Kusblmnu (Rosa sp) Degerlendirme Olanaklar:
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K-ulsbur-nu, bir cok Avrupa dikesinde gida

ve ilag sanayinde dederli bir hammadde olarak
kullanilmasina karstik, tlkemizde ydresel iire-
tim sekilleri drsinda, teknolojik diizeyde bir
iiretlim sbzkonusu degildir.

. Arastirmada, kusburnu méy-vel’erinden pulp,
marmelat, nektar Gretimi ile, degisik oraniar-
da kusburnu pulpu ilavesiyle, kayis!. ve seftal
nektarlar hazirlanmas fizerinde durulmustur.
Uretim ydntemlerinin  yamsira iriinlerin bazi
fiziksel ve kimyasal nitelikleri de saptanmis-
tir. Oriinlerin askorbik asit degerleri ortalama
olarak, pulpte 350 mg/100 g, marmelatta 165
mg/100 g, kusburnu nektarinda 119, kayis1 nek-
tarinda 22 -ve seftala nektarinda 26 mg/100 ml
bulunmustur

Gerek elde edilen bulgular ve gerekse kay-
nak verileri, dogal askorbik asit kaynaklarindan
yeterince yararlanilmasivin  &nemini vurgula-
“maktadir. '

1. GiRig

Tiirkiye, gida maddeleri iifetiminin yakla-
. stk tamamini, kendi kaynaklarindan sagliyan
iilkelerden biridir. Buna kargilik, Tiirk halkinun
~yeterli ve dengeli beslenen bir toplum oldu-
gunu sbylemek olanaksizdir, Giinkii, kisi basi-
na titketim ybniinden alt siralari aldigi, pahali
beslendigi ve buna iligkin bir gok sorunun gi-

derek bliyiliyen boyut[ara ula$tr§: da bir ger-

cektir (23).

Utkemizde son yiflarda biiyiik attlim yapan
sanayi dallarindan birisi de, gida sanayidir.

Siirekli artan niifusa paralel olarak halkimizin .

gida gereksinimi miktar ve ¢esit olarak da art-
maktadir. Bu gereksinimi, yihin her mevsimin-
- de yeterli dizeyde kargifayabilmek igin, yalmz-
ca hammadde (retimini artirmakla yetinilme-
ylp. gida sanayinde yeni teknolojik ybntemlerin
de kaliteli ve ucuz iglenmis gida elde etmek
amaciyla gelistiritmesi zorunludur (17).

. madde olarak kullamlmaktadir.

Dogal olarak yetisen bitkilerin degerlen-
dirilme olanaklar izerinde yapilan aragtirma-
tar illkemizde yok denecek kadar azdir. Bunun-
la birlikte, kusburnu konusunda yapilan calis-
malar ise, ybresel deferlendirme sekillerinden
ileri gidememistir. Besin dgeleri ve dolayisiy-
la, sagltk agisindan d6nemi ilkemizde geregdin-
ce hilinmeyen kusburnu, bir gok Avrupa iilke-
sinde gida ve #lag sanayinde degerli bir ham-
Bu Glkelerde
kusburnundan ‘meyve suyu, marmelat, posget
cay vb. driinler elde edilmekte, ayrica askor-
bik asit dlzeyi disiik meyve ve sebze sular-
nin zenginlestirilmesinde dogal katki ‘maddesi
olarak kullanifmaktadir.

LN

2. KAYNAK OZETi

Polonyada yitksek -diizeyde as!&orbik asit
igeren tirlerden hazirlanan [PRL - 46883'e gire)
kusburnu suyu belli oranlarda elma suyuna ka-
r|$tirilm|$. ilging ve olumlu sonuglar almmls—
tir (15).

Yine Polonya'da i¢ tiiketirnde, elma ve di-
ger meyvelerle hazirlanmis meyve piirelerini
kapsayan 14 regete gelistirifmis ve uriinlere
kugburnu ekstraktr ilave edilmistir (14).

Yapilan bir calismada pliskiirtilerek kuru-
tulmug kusburnu ekstrakti  katilarak, meyve
jeileri liretimi amaciyla iki farkli regete tanim-
lanmustir (9).

Meyve suyu (retiminde kullamilan kugbur-
nu meyvelerinde (Rosa caninma L.} teknolojik
olgunlukta doku sert oldugundan, normal yén-
temlerle’ yiksek randiman saglanamayacagr,
farkll enzim uygulamasina gereks‘imne duyul-
dugu ilerl stiriimiigtiir {262' e

_SJ ;‘3.\3&3“1&# et
Kusburnundan elde ‘!eﬂlw"«"" el ﬁﬁif -
mmsugi bﬂyaﬁlir o

korbik asit konsantrasy
polifenol blle$lklermdeki! dadi
yapifan bir calismada, bu; e
sek bir korelasyon ‘katsaylél L

istir (11).

ilgili yiik—'
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Diger bir arastirmada tekli ve ikili -pres-'

leme yontemi ile kusburnu suyu eldesi ve bu--

nun bilesimine iliskin bulgulara: yer verilmis-
tir (12).

3. MATERYAL ve YONTEMLER

'

3.1. Materyal

Kusburni meyveleri Uikemizde genellikle
£yliil ayimin ikinci yansinda teknolojik olgunlu-
ga -erigir. Bu donemde  meyve dokusu sert,
meyve rengi portakal sarisi . turuncu arasin-
da degisim gosterir. Meyvedeki askorbik -asit,
en yiiksek diizeyine teknolojik olum. asamasin-
da ulastigi ve biyolojik olgunlukta ise disiis

gbsterdidi igin bu konuya gerekli 6zen giste-

rilmelidir.

Erzurum yiresinden yeteri dﬁzeyde'Rosa
dumalis Bechst.; subsp. boissieri .{Sy-n: R. bois-
sieri Crepin), var. antalyensis (manden) O.
Nilson, (Syn: R. antalyensis Manden) alt tiir{
meyveleri toplanmustir. Bu meyyeler Bursaya

gotiriilmils ve Bursa Gida Kontrol ve Arastir-

ma Enstitiisii pilot isletmelerinde pulp, nektar
ve marmelat iiretimi ile beili orarnlarda k-us—l
burnu pulpu ilavesiyle kayisi ve seftali nektar-
lart ‘hazirlanmigtir,

3.2. Yontemler
3.2.1. Teknolojik Yointemler

3.2.1.1. Kusburnu- Pulpu Uretim Yontemi :

Yikanmusg, ¢icek tablas) temizienmis ve dedir-
menden gegirilerek * parcalanmig meyveleré
1:1.5 (w/w) SU"il-avef edilmistir. Doku amag-
lanan dizeyde yun‘nﬁéﬁ}‘nncaya Xadar haslanmis-

: tgrc, Kmmlfsnahxdrﬂen gegirilerek elde edilen
'_‘pu \ﬂﬂ &!g.:hkq‘caw kavanoziara doldurulup

pastm'i‘ze eeﬁl’rrtwtm Kusburnu pulpunun iire-
tim yontlem:hfé |§l$€k’in -sema sekli 1 de gosteril-
mistit.

MEYVE
{ Kusburnu )

¢

Yikama ve Ayiklama

Parcalama  e—— Degirmen

Su ilavesi (1:1.5)

Haslama ‘ o
A
Kademeli palper
Pulp
Kavanoziara dolum (1/ kg)

|

© Pastdrizasyon (100°C de 20 dak)

Sekil 1. Kugburnu pulpu iiretim semasi

3.2.1.2. Kushurnu Marmelat: Oretim Yon-
tgmi : Pulpa 1:1 (w/w) oraninda seker itave .
edilmig ve pigirme silresince sirekli brix kont-
rolu yapitnmstr. Marmalat 1/2 kg Wik cam ka-
vanozlarda pastirize ‘edi-lmi$tir. Kusburnu mar- -

melati iretim semas| sekil 2 de verilmistir,

3.2.1.3. Kusburnu Neﬁtarn ﬁretim Yontemi :
Duypsa} degerlendirmelerde en fazla begeni
kazanan orana gore pulp, asit ve seker 6ran-
larr da dikkate ahinarak kusburnu nektar ire-
titmistir. Homojenizasyon ve deaerasyon i$lé{n-
lerinden sonré, renkli meyve suyu sigelerine
zorunle tepe bogiugu birzkilacak gekilde dol-
durulmustur. 1005C de 15 dak. pastdrize edil-
mistir, Kusburnu nektarina 1I|$k|n iiretim ge-

masi sekil '3 de gostenlmlgt:r
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PULP
{ Kusburnu)

|

On wsitma (70 80°C )

Seker ilavesi {1:1 )

Pisirme
(A¢ik kazanlarda) \

!

Kavanoziara dolum {1/ kg)

Pas tdrizasyon { 10(J°C de 20 dak)

Sekil 2. Kushurnu marmelat: iiretim semasi

PULP
(.Kusburnu)

Pulp oraninin
ayarlanmasi

- Asit veSeker
oraminin  ayarlanmas:

!

Homejenizasyon

| \

Denerasyon

}

Siseleme

1

Pastorizasyon (100°C de 15 dak)

Sekil 8. Kusburnu nektar, iiretim '§emam- .

- Asit lavesi ( g/kg seker)

3.2.1.4. Kayist ve Seftali Nektarlarmna ila-
ve Olanat : Kayrsi ve seftali pulplenne farkl
oranlarda kusburnu pulpu ilavesiyle rrektarlar
hazirlanmts ve duyusal degerlendirmelerde en-

fazla begeni kazanan oran lretimde esas alin-

m|$t|i'. Nektarlarin iiretiminde meyve suyu sa-
nayinde yaygin olarak kullamlan pulp oran ile

- asit ve seker diizeylerine bagl kalinmistir,

" 3.2.2. Fiziksel ve ‘Kimyasal Yontemler :

3.22.1. Renk : Renk dlglimlerl Hunter -
Lamb ko]onmetresmde L: 600, a: 241 ve b:
10.0 plakasina gbre yapilmrs ve sonug:lar a/b
orani seklinde tanmmlanmigtir.

3.2.2.2. Randiman : Farkll dretim sekille-
rinde 6rnedin, meyveden yiizde pulp, pulpten
ise yizde nektar ve yiizde marmelat olarak
tammianmigtir,

3.2.23. Suda Coziiniir Kurumadde : Suda
¢Oziindr kurumadde degerleri Abbe refrakto-
metresi ile saptanmistir (3).

3.2.2.4. Toplam Kurumadde : Orneklerin
105°C lik etiivde sabit agirliga kadar kurutul-

" masiyla bulunmustur (3).

'3.2.2.5. Askorbik Asit : Orneklerdeki as-
korbik asit diizevleri spektrofqtometrik yontem-
fe bulunmustur {18}.

3.2.2.6. Toplam Asitlik : Toplam asitlik &l-
ciimlerinde potansiyometrik titrasyon yéntemi
kullanilmistir (2, 5).

3.227. pH : pH degerleri Beckman pH
metresinde dlglilmiistir (2).

. 3.2.3. Duyusal Degerlendirmeler : Kusbur-
nu nektar: ile kayisi ve seftali nektarlarimn
duyusal dederlendirmelerinde Anonymous (2)
de verilen, marmelatta ise Anonymous (1) de
verilen degerfendirme formlart modifive edile-
rek kullanilmistir, Uriinlerin duyusal degerlen-
dirilmeleri Bursa ‘Gida Kontrol ve Arastirma
Enstitiisii laboratuvarlarinda yapilmistir,

4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

_ 4.1. Renk : Utlinlerin Hunter - lamb renk

degerleri pulpte 1.44, kusburnu marmelatinda

1.89, kusburnu nektarinda 1.25, kayis1 nekta-

rinda 0.75 ve seftali nektarinda 0.67 olarak bu-
lunmustur.
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Herhangi bir gidanin tadina ve diger nite-
liklerine iliskin degerlendirmeler, tenk algt-
sindan sonra sdzkonusu olmaktadir, Bu neden-
“le .gida ‘maddelerinin rengi. en Snemli bir ka-
lite fakidritdir (6): Nitekim, gidalarin gérii-
niig, yapt ve tadlarna iligkih kalite zelliklerl,
duyu organlariyla saptanabiimeleri nedeniyle,
gbzlem disi kalite. niteliklerine oranla daha
biiyitk 6nem tasirfar. Tdketici alimini 'en gok
etkileyen unsur olarek, gorunisiin degerlendi-
rilmesinde ¢odu kez en dnemli etken gidamin
rengidir (22).

4.2, Randiman : Téknoloji‘k yontemlerdeki
verilerden randiman; pulpta % 115, marme-
latta % 158 ve nektarda % 285 olarak bulun-
mustur. Teknolojik islemlerdeki zorunlu su ita-
vesi nedeniyle randiman yilksek bulunmustur.
Ornegin, pulp iretiminde 1:1.5 (w/w) oranin-
da su ilavesi, nektarda belli pulp oramina kar-
silik geri kalan kismin su ve diger katki mad-
delerince olusturulmasi, marmelatta ise, 1:1
(w/w) oraminda seker katkisi sdzkonusudur.

Bu nedenlerle {riinlerde randimanmin % 100 {n

ﬂzerinde cikmasi dogal kargilanmalidir.

4.3. Suda Goziiniir Kurumadde ve Toplam
Kurumadde : Pulp, nektar ve marmelata iliskin
suda cdziinir kurumadde degerleri sirayla
% 8.8-16.0 ve 652 olarak bulunmustur (Gi-
‘zelge 1). Kaynak verilerine gére suda cozln(r
kurumadde diizeyi pulp icin % 7.8 (8), nektar
icin % 12.5 (10) ve marmelat igin de % 55.0
(7) olarak saptanmigtir. Dedisik arastirmalar-
da, farkh yontemlerle elde edilen kusburnu
suyunda suda coziiniir kurumadde dederleri
% 10.0-17.86 arasinda degisim gdstermistir
(12, 16, 19}.

Uriinlerin toplam kurumadde dederleri si-
rayla pulpte % 9.73, marmelatia % 67.22 ve
nektarda % 16.94 'olarak bulunmustur. Presle-
me y6ntemiyle elde edilen kusburnu .suyunda .
toplém kurumadde % 18.0 dizeyinde saptan-
mistr (12).

4.4. Askorbik Asit : Pulp, marmelat ve
nektara iliskin askorbik asit dederleri sirayla
350, 165 mg/100g ve 110 mg/100 mi olarak
bulunmustur (Cizelge 1), Kusburnu pulpu ila- '
vesiyle hazirlanan kayisi ve seftali nektarla-
rinda askorbik asit diizeyleri 22 - 26 mg/100 ml
arasinda degisim gostermistir.

"F'(aynak verilerinde pulp ve nektarin askor-
bik asit degerlerine iliskin bulgulara yer veril-
memesine karsin, marmelatia ise Kesin sonug
verilmemekle birlikie Onerilen ydnteme gobre
iiretilen marmelatin limondan iki kat daha faz-
la vitamin C igerdigi belirtilmistir. 3:1 (v/v)
oraninda kusburnu suyu ilavesiyle hazirlanan
eima suyunda da askorbik asit diizeyi 123

. mg/100m! bulunmustur (13).

Meyveler, dayamkh hale getirilmek ize-
re, farkli sekillerde islendidinden, askorbik
asitte dedisme ve azalmalarin meydana gelme-
si dogaldir. Askorbik asidin islemlerde ugra-
digr bu dedismelerin gok zaman yitksek di-
zeyde oldugu samlmakta, islemede sicakhk ve
aksijenin etkisi ile askorbik asitte tiimityle bir .
degisme ve azalma olusacadi digliniilmekte-
dir. Oysa bu degismeler dzerinde, meyve ve
sebzelerde bulunan bazi inhibitrlerin etkisi
olmaktadir (21}. Nitekim, yapilan ¢alismalarda
thiamin, okzalik asit, sitrik asit ve tuzlari, ma-

Cizelge 1. Kusburnundan Elde Edilen Bazi Urilerin Fiziksel ve Kimyasal
Niteliklerine iligkin Ortalama Veriler

Fiziksel ve Kimyasal

UORUNLER -

Nitelikler ' Pulp Marmelat. Nektar i
Suda cézinir kurumadde, (%) 88 65.2. - 16.0

Toplam kurumadde, (%) 9.73 67.22 ‘ 16.94
-Askorbik asit, (mg/100 mi) 350.0 © 1850 1100

Toplam asitlik' (%) 0.56 0.38 0.55

(Sitrik asit cinsinden) .

pH . 447 444 4.03

Renk, (Hunter-lamb) (a/b} S 144 159 1.25 ’
Randiman, (%) 1150 . 158.0 . 285.0




YAMANKARADENIZ R.

161

itk asit ve gekerlerin enzimatik olmayan as-
korbik asit oksidasyonunu &nledidine yer ve-
rilmistir (4).

4.5. Toplam Asitlik ve pH : Uriinlerin top-
- 'lam asitlik degerleri {sitrik asit cinsinden)
pulpte % 0,56, marmelatta % 0.38 ve nektar-
da % 0.55 diizeyinde saptanmistir (Gizelge
1). pH degerleri de ayn liriinlerde sirasiyla
447, 444 ve 4.03 olarak bulunmustur,

Konu ile ilglli kaynak verileri ise pulp igin
0.35-0.47 g/100g (8, 10). marmelat i¢in 0.70
g/100g (7), nektar igin 048 g/100ml (10}
olarak verilmistir. pH dederleri ise, pulpte
43-44 (8, 10), marmelatta 3.8 olarak bulun-
mustur (7). ’

5. SONUC )

Sirekli artan ilke nifusuna paralel ola-
rak halkimizin besin gereksimi de kalite ve
miktar olarak artmaktadir. Bu gereksinimi
amaclianan diizeyde »ka-rwlayabilm’e»? icin, yal-
nizca hammadde iiretimini artirmakla yetinil-
meyip, iitke gerceklerine uygun teknolojik yon-

temierin de, kaliteli ve ucuz islenmis besin
elde etmek amaciyla gelistirilmesi yénlne gi-
dilmesi zorunludur.

Meyve suyu ve igeceklerin ticari amagla
zenginles,;'tirilm'esi islemi yillarca si]rdi]r'iil_mu&
bu besinlerdeki askorbik asit diizeyi ve zen-
ginlestirmé ybntemlerine iliskin bir gok aras-
tirma yapilmustir. Fakat bugiine dek Glkemiz-
de dogal askorbik asit kaynaklarindan yararla-
rularak, dislik dizeyde = askorbik asit igeren
meyve sularmin zernginlestirilmesi yéniine gi-
dilmemistir.

Eide ettigimiz Grunlerdeki kusburnu mar-
melatindan  25-30 g, kugburnu  nektarindan
100 'ml, kusburnu ilavesiyle hazirlanan kayis
ve geftali nektarindan 200 m! lik (bir su bar-
dagi) bir miktar diger terapetik igleviert digin-
da, yetiskin bir kisinin giinlik vitamin C gerek-
simini karsilayabilecek diizeydedir. Gerek aras-
t.rma bulgularmiz ve gerekse kaynak wveriteri,

‘ d'ﬁ$t'|k diizeyde askorbik asit igceren meyve su-

larimin zenginlestirilmesinde, dogal askorbik
asit kaynaklarmdan yararlaniimasi yéniine gidil-
mesinin dnemini vurgulamaktadir.

SUMMARY

The processing possibilfties of the Rose hips (Resa sp)

Although the rose hips are used as a raw
material in food and drug industry in many
Eurcpean countries, a production in techno-
logical level, except regional production sys-
tems, cannot be said in our country.

In this research, pulp, marmalad'é, nectar
were produced from the rose hips fruits and
by addition of the rose hips pulp in differet
amounts, apricot and peach nectar were pre-
pared. Beside technological production met-

hods, the physical and chemical properties of
the products were also determined. The mean,
of ascorbic acids values of the products were
350 mg/100g in pulp, 165 mg/i00¢ in mar-
malade, 110 lmg/ﬂmml in rose hips nectar,

22 mg/100ml in the apricot -nectar and

26 mg/100 ml in the peach nectar,

Both the results and date values, show
the importance of ohtaining ascorbic acid from
natural sources,
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