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BURSA YORESINDE YETISEN AHUDUDU MEYVESININ BILESIMI ve
’ BUNDAN URETILEN MARMELATLARIN OZELLIKLERI
UZERINDE "ARASTIRMALAR

Bu ¢aligmada, fiziksel ve kimyasal Ozellikleri sap-
tanan taze ve ii¢ ay sﬁreyle dondurulmus ahududu meyvesi
dokuz farkli regete diizenlenerek marmelata islenmigtir.
Regetelerin diizenlenmesi sirasanda pulp, seker ve glukoz
surubu oranlari sabit tutulmug, buna kargilik sitrik asit
ve pektin oranlari degistirilmistir.Marmelatlar 30 giin
siireyle depolandiktan sonra kimyasal, fiziksel ve duyu-
sal dzellikleri saptanmak iizere deferlendirmeye alinmig-
lardair,

Uygulanan yontemler arasinda % 0.8 pektin-% 0.2
sitrik asit ve % 0.8 pektin-% 0.1 sitrik asit diizeyleri
en iyi sonug¢lari vermistir.



RASIARCHES ON THZ COMPOSITION OF RASPBERRY FRIITS GROW
IN BURSA REGION AND THE CHARACTERISTICS OF THE
MARMALADES PRODUCED #ROM THESE FRUITS

ABSTRACT : In this research, fresh and frozen for
three months raspberries were processed to marmalade
using 9 different methods. When the methods were being
prepared the amounts of pulp, sugar and glucose syrup
were keeped fix and the amounts of pectin and citric
acid had been changed. The marmalades were stored for
30 days and phsical, chemical and organoleptic analyses
were carried out.

Fenerally the marmalades which had 0.8-1.0 %
pectin and 0.1-0.2 % citric acid were preferred,
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1. GIRIS

Topraklarim:zzin tarima elverigli olmas:t ve uygun
iklim gsartlar: Hlkemizde hemen her ¢gegit meyve ve sebe
zenin yetistirilmesine olanak gagladifindan, tarim ve
tarima dayal: sanayiinin dlkemiz ekonomisinde Snemlji bir
yeri bulummaktadir.Bu alanda yatirimlar yapilirken kom
ilkemiz ihtiyaclar: hem de ihracat olanaklar: dikkate
alinmaktadir.Konuya bu acrdan yaklasg:ldiZinda iilkemizde
Hzimsi meyve yetistiricilifinin gittikge artan bir onem
kazandif: gortilmektedir.

flkxemiade heniiz ¢ilek diginda ekonomik anlamda
lizlimstd meywe yetistiriciligi yapilmamakla birlikte bu
meyvelerden bir gofunun yabani formlarina deZigik bolge-
lerimizde rastlanmesktadir.Bu durum bBilimsel anlamda a=
rastirma yapacak olanlara zengin bir gern kaynafxr yarat-
maktadir.Yetigtirieilerimiz bir gok tiir ve cesidin yaw
bani formlarini tanimakla birlikte yetistiricilikleri

bakimindan gerekli diizeyde bilgiden yoksum bulunmaktae
dlr.Bu nedenle iilkemizdeki iliziimsli meyve yetigtiricili-

ginin gelecegi diisiiniildiiZiinde Oncelikle bu meyvelerin
genis bir gekilde tanitilmasi, yetistiricilik metodla-
rinin O0Zretilmesi ve pazarlama sorunlarinin ¢oziimlenme-
gi gerekmektedir (AZaoflu,1986}.

Méyvelerin g¢egitli yontemler ile dayandirildigzx
bilinmektedir.Bu ydéntemlerden birisi de marmedatlarda
olufu gibi meyveye belli konsantrasyona kadar seker i-
lavesi ile mikroorganizma faaliyetine engel olmaktir.
Bilindigi. . gibi marmelat, saplarindan, yapraklarimdan
cekirdek ve pargalarindan temizlenmisg,yzrkanmig, saflam
ve olgun taze meyvelerden elde edilen pulpun tatlandie
rici bir karbomhidrat ve TS 3734'te izin verilen diZer
katki maddeleri ile elde edilmis siiriilme kivaminda o-
lan bir lirindiir.

fzliimali meyveler igerisinde gegmig yillarda sade-
ce gerbeti ve likori ile taninan ahududunun taze tiike:,
timleri yaninda endiistriye uygunlugu ekonomik olarak
tnem kazanmasina neden olmugtur.Konserve, regel, mar-



melat, likdr, meyve suyu ve yogZurt lUretiminde, pastaci—
li1k, dondurmacailik ve gekerlemecilikte dondurulmug form~

da veya taze olarak kullanilabilen g¢ok yoZun bir tike-
tim materyalidir (AZaoZlu,1986; Anonymous,1986).

flkemizin ¢egitli ydrelerinde ve Bursa cevreginde
yabani olarak yetigen ahududu meyvesine olan ihtiyacin
gliin gectikge artmasi lizerine, Bursa yOresinde ahududu
yetigtirilmek iizere bahgeler tesis edilmektedir.Bu a-
ragstirma ile, iilke ekonomisindeki ve insan beslenmesin-
deki oneminden dolayi ahududu meyvesinin kimyasal bile-
gimi ve farkli ydntemler ile liretilen ahududu marmelat-
larinin fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikleri belir-
lenmeye ¢aligilmigtar.



2. LITERATUR OzETI

Bﬁéﬁfﬁlené‘beﬁzeyén, gali goriniimiinde dikenli bir
bitki olan ahududu (meyvesi de ayni adla anilmaktadir)
ilk defa eski yunanlilar tarafindan ida daginda bulun-
mugtur.lLatincesi Rubus idaeus olan ahududuna birgok bati
dilinde"Ida daZi b&Zlirtleni" de denilmektedir.Meyvesi
¢ileZe benzediZinden bazi ydrelerimizde "AgZaccileZi" o-
larak adlandirilmaktadir.ingilizcesi raspberry, almanca-
s1 himbeere ve fransizcasi framboise'dir (AZaoZlu,1986:
Anonymous, 1986).

Ahududu ¢igek sapgiZina yapigik bir gigekliZin ta-
s1d1g1 30-80 kiiglik miinferit meyvelerin birlegmesinden
olugan yumusak, sulu, hog kokulu, tatli ve mayhog, koni
bigiminde ya da yuvarlak dut irisi bir meyve olup, sis-
tematikte Rosaceae familyasinin Rubus idaeobatus alt
cinsine dahil edilmektedir.Ahududunun dahil oldufu Ru-
bus cinsi Bubatus ve Idacobatus olmak iizere iki alt cin-
se ayrilmaktadir.ldaeobatus (ahududu) tiirlerini Bubatus
(bogiirtlen) tiirlerinden ayiran en Snemli Gzellik meyve
sapinin, meyve sap tutaci (torus) ile birlikte ayriima-
81 ve meyve iginde bir boglugun olugmasidir (AZaoZlu,
19863 Anonymous,l986;uGiven ve ark.,1986).

Ahududu gegitleri meyvelerinin renklerine gbre iig
grup altinda incelenmektedirler.Bunlars kirmizi ahududu
(R. idaeus), siyah ahududu (R. occidentalis) ve mor ahu~
dudu (R. neglectus)'lardir.R. idaeus var., Vulgatus ve
Strigosus' un melezlerinden elde edilen sari renkli mey-
velere sahip ahududular ise kirmizi ahududular igerisin-
de incelenmektedirler.Bundan sonra yapilan ayrilmalar
botanik, morfolojik Szelliklere gore yapilmaktadir.shu-
dudunun bugiinkii ¢egitleri, belli bagli asalaklara daya-
niklilik gibi yeni 6zellikler tagiyan Rubus tiirleri a=-
nag¢ alinarak karmagik gaprazlama yontemleri ile elde
edilmistir.O0rnegin, mor ahududu varyetelerinin geligti-
rilmesi siyah ve kirmizi ahududu gesitlerinin melezlen-
meleri ile sagZlanmigtir.Bu melezlemelerde gsiyah ahududu




genellikle ana ¢esit ve kirmizi ahududu da baba gesit
olarak kullanilmistir (Anonymous,1986% AfaoZlu,1986).

Bitkinin toprak istii bolimii iki yillik siirglinler
Uzerinde meyve verir.Meyve biiyikliugi miinferit meyvecik-
lerin sayisina ve biiylikliigline bagli olup, yi1ldan yila
gok az farklilik gtsterdifinden gegit ayiriminda Snem=
lidir.Bitkinin meyve verimini arttirmak ig¢in kig boyun-
ca toprak listiinde kalan bdliimleri kesilir; bdylece bit-
ki, yapay olarak iki yillik yerine bir yillik c¢evrim
kazanir.Ilk meyveler temmuzda yan dallarda meydana ge-
lir.Meyvelenme aZustos boyunca artar.Byliilde en yiiksek
meyve verimine ulagilir ve bu durum kasima kadar siirer
(Anonymous,1986¢ Huber,1987).

Bursa*nin FPidyekizik kdylindeki ¢iftgcilerden &Z-
rendigimize gtre Hollanda (uzun konik) ve Amerikan
(k1sa konik) c¢egidi ahududular baharda (mart-nisan)
¢im ve kasimda ¢elik olmak lizere iki gekilde ekilmek-
tedir.Yamag ve daglik arazide yapragi seyrek kiigiik ajag-
larin altinda tesis kurulmasi daha iyi sonug¢ vermekte<
dir.Herekler iki veya ii¢ tellidir.Bitki iki sene boyun-
ca meyve Verir.Budama meyve biter bitmez kuruyan dalla-
rin kesimi geklinde yapilir.Meyve verimi birinci donem-
de 1 Hazirandan 20 Temmuzay ikinci ddnemde ise Eyliil or-
talarindan Kagim sonuna kadar silirer.Dekara verim giibre-
lemeye bagli olarak Q.5-1.5 tondur.Giibreleme kigin ha-
sat sonu yapilir.Qiftlik giibresi ve kok giibresi olmak
izere iki ¢egit glibre atilmaktadir.Amonyum giibresi ¢im
geligimi ig¢in iyidir, fakat meyveyi yumusatmaktadir.

Uzlimsii meyveler igerisinde toprak yapisi ve iklim
kogullara baklmlndan istekleri fazla olan ahududular,
diZer ekolojik faktorler ag¢isindan ise genellikle fazla
sec¢ici degildirler.Cok sicak ve ¢ok sofuk iklim gartla-
rina adapte olamazlar.Genel olarak giinegli fakat yazla-
r1 serin, hasat zamani yagmur almayan, riizgardan korue~-
mug, yeterli toprak rutubeti olan ve kiglari 1lik gegen
bblgeler ahududu yetigtiriciliZi i¢in uygundur.Yazlari




si1cak ve kurak, riizgarli gegen yerlerde vegatatif gelig-
me geriler; meyveler kii¢iik ve ¢ok ¢gekirdekli olur.Hasat-
tan Onceki giddetli sicaklar ise meyvelerin olgunlagma-
dan yumusamasina neden olur (AZaoglu,1936! Anonymous,
1986).

Ahududular olgun fakat sert clduklari donemde ha-
sat edilirler.Belli bir ddnemden sonra g¢ok hizli biiylime-
leri ve olgunlagtiktan sonra da dig etkenlere karsi gok
duyarli olmalari hasat zamaninin belirlenmesini Cnemli
kilmaktadir.Hasadin birka¢ giin gecikmesi meyvenin yumu-
gamasina ve bozulmasina neden olur.Hasat zamaninin tes-
pitinde meyvelerin gegide has renk ve irilizi almasa,
meyve sapindan kolayca ayrilmasi, yeterli yumusakliZa
sahip olmasi gibi kriterler dikkate alinir (AZaoZlu,l1986;
Woodroof ve Luh,1975).

Bilegik salkim geklinde yerlesmig olan ahududu mey-
veleri hasat sirasinda hafifge bir ¢ekme ile meyve sapin-
dan ayrilirlar.Olgunlagma sirasinda meyve, meyve sapln-
dan hafifge ayrilmaktadir.Kisa konik sekilli meyve sapi-
na sahip ¢egitlerde hasat sirasinda ayrim yari yariya
tamamlanmig bir durumdadir.Bazen tam olgunlasmis meyve-
ler kendi kendilerine ddkiilmektedirler.Buna karsilik alt
kismi kiiremsi gekilli meyve sapina sahip gegitlerde ise
ancak tam olgun veya agiri olgun meyvelerde zararlanma
olmadan hasat yapmak miimkiin olabilmektedir.Mekanik hasat-
ta kisa, gekilsiz meyve sapina sahip ¢egitler daha uygun
olmaktadir.Jekil 1l'de deZisik meyve ve meyve sapi (torus)
gekilleri goriilmektedir.Ahududunun mekanik hasadi g¢ok zor
oldugundan, yetigstiricilifinde en fazla ig gilicii hasatta
gerekmektedir,Baz1i mekanik uygulamalarin diginda elle ya~-
pilan hasatta bir igg¢i saatte 5-8 kg kadar ahududu topla-
yabilmektedir.Bu rakam bahg¢enin durumuna,dikim gekline,
gegide ve igg¢inin kalifiye oluguna gore degigebilmekte-
dir s AZao0Zlu,1986).

Ahududu hasadi haftada 2-3 kez olmak iizere yilda
bir iirtin veren gegitlerde 4-5 hafta, iki kez liriin veren~-



l.0zun konik 2.Basik yuvarlak 3.K1sa konik
Sekil 1l.Degigik ﬁeyve ve meyve sapi sekilleri.

lerde ise 10-11 hafta kadar devam etmektedir.Hava kuru
ve sicak ise hasat glinlilkk yapilmaktadir,Toplama igin en
uygun zaman, sabahin erken saatleri ile saat ona kadar
olan devredir.Meyveler, bag parmak ile isaret ve orta
parmak yardimiyla toplanmalidir.Toplama sirasinda zede-
lenmeyi Onlemek i¢in bir seferde elde az meyve tutulma-
lidir.Toplayicilar toplama sirasinda siniflandirma ve
paketleme iglemini birlikte yliriitiirler.Ham, yesil, ge-
kilsiz ve zedelenmig olanlar ayrilir.Dogrudan satiga gin-
derilecek olan ahududularin 100-200-25%0 veya 500 gramlik
iriin alabilen kutulara konulmalari Onerilir.igletmeye
gonderilecek ahududular 250-500 gramlik derin olmayan se-
pet veya delikli plastik kaplar ile ambalajlanir.EZer

-1 i18 2°%Ctta sogutulmus depolar yoksa islenmeden bekle-
tilmemeli ve siiratle iglenmelidirler.Siyah ve mor ahudu-~
dular daha sert olduklari ig¢in yarim veya bir kilogramlik
kutulara konulabilirler.Ahududular kutulara yerlegtiri-
lirken yukaridan birakilmazlar ve dikkatli bir gekilde
doldurulurlar,. Toplanan meyveler yiiklemeye kadar gblgede
muhafaza edilmelidir.Bunlarin pazarlara naklinde, soZutu-
cu mekanizmalara/sahip kamyonlar veya trenler kullanilma-
lidir (AZaoglu,1986; Woodroof ve Luh,1975).

Uzlimsii meyvelerin taze olarak tiiketilmelerini et-
kileyen temel faktor insan beslenmesinde Onem tagiyan
vitamin, mineral madde ve organik asitleri igermeleridir.
Uziimsii meyvelerin insan sajliZi agisindan degerleri, bir-
¢ok meyve tilr ve gegitlerinden ¢ok ylksektir.1l00 g taze
ahududu 25-50_cal verirken, 100g dondurulmus ahududu 96
cal verir (Woodroof ve Luh,1975; Minifie,1982, Weast,



1989).Bu meyvelerin bilesimlerinde bulunan mineral mad-
deler &aplcl bir gida maddesi olmalarinin yaninda,diger
gxrda maddelerinden Ozellikle vitaminlerden tam ve iyi

bir gekilde yararlanilmasinda da etkendirler.Yapilarinda
organik asit bulunmasi alkali etki yapmalarina engel ol-
maz.Yani bu asitler, demineralizan ve dekalsifikan etki

yapmazlar (AZaozlu,1986).

Ahududu yapraklari kaynatilarak elde edilen su,gbz
iltihaplarinda ve peklik verici madde olarak bagZirsak
hastaliklarinda kullanilir.(igekleri kaynatilarak elde
edilen su, romatizma ve nikris (damla) hastalifinda ter-
letici olarak verilir.Meyveleri-taze iken igtah agica,
idrar sdktiiriicii ve kuvvet vericidir.Meyvelerinden yapi-
lan gurup, dil yaralaraina ve bademcik iltihaplarina iyi
gelir.Jeker yapisi leviiloz tipinde oldufundan geker has-
talarina verilebilir (Aéaoélu,i986; Anonymoug, 1986 ).

Ara ziraati olarak da yetigtirilebilen ahududu ge-
nig aralik birakilarak tesis edilmig yeni meyve bahgele-
ri arasina bir iki sira geklinde dikilebilir ve meyvelik-
ler tam mahsiile yattiktan sonra sdkiilebilirler.Ev halki-
nin ihtiyacini temin agisindan béhge hobilerini tatmin

icin g¢gok uygun bitkilerdir (AZaoglu,1986).

Woodroof ve Luh (1975), 100 g islenmemig ahududu
meyvesinde 83-84 g su, 7.4 g karbonhidrat olmayan madde
5.6 g indirgen geker, 0.9 g protein, 2.5 mg Na, 224 mg
K, 40.7 mg Ca, 21.6 mg Mg, 1l.21 mg Fe, 0.21 mg Cu, 28.7
mg P, 17.3 mg S ve 22.3 mg Cl bulundufunu bildirmiglerdir,



Woodroof ve Iuh (1975), 123 g'lik islenmemis ahu-
dudu meyvesi ig¢in %84 su, 1 g protein, 1 g yag, 17 g
karbonhidrat, 27 mg Ca, 1.1 mg Fe, 160 I.U.Vit-A, 0.04
mg thiamin, 0.1l mg riboflavin, 1.1 mg niacin, 31 mg
askorbik asit deZerlerini vermiglerdir.

Woodroof ve Luh (1975), 1 ppm'den 10 ppm'e kadar
degigsen miktarlarda iki flavanol glikozit tanimlamiglar-
dir.En ¢ok bulunan bilegik quercetin-3-p-glycouronide'dir.
Ikinei sirayi ise kaempferol-3-B-glycouronide almaktadir.
Uciincii bir fraksiyonun ise quercetin-3-glucoside ve
quercetin-3-galactoside'in bir karigimi oldugunu bildir-
miglerdir. :

Bir monosakkarit molekiilii, bir alkoliin hidroksili
ile baglanirsa bu bilesik glikozit olarak tanimlanir.
Glikozit molekiiliiniin gsekerlerle birlegen kismina aglikon
denir.Genellikle glikozitler buruk veya eksi, zel aroma-
s1 olan maddelerdir (Gagatay,l1976).

Beuchat (1979); ahududularda Botrytis cladogporium'-
un sorun olusturdufunu vurgularken pH'nin 2.9-3.5 arasin-
da deZistiZini bildirmig, toplam asitliZi (%Sitfik asit)
1.6 ve toplam sekeri %#6.8 olarak vermigtir.

Minifie (1982),'100 g yenilebilir ahududu meyvesi-
nin 83.2 g'ini su, 5.6 g'ini geker, 0.9 g'ini protein,
olarak verirken, ¢oziinmeyen kati maddeyi 5.4-8-11.9 g
toplam gekeri 1.3-3.6-7.9 g, toplam asitliZi (#Sitrik
asit) 1.2-1.7-2.7 ve pektini (% a-pektat) 0.4-0.5-0.9 g
olarak bildirmigtir.

Cemeroglu (1982), ahududu meyvesinde suda ¢Oziinme-
yen kurumaddenin % 1l.4~7.9, suda ¢dziilnen kurumaddenin
% 8-14, toplam asitliZin % 0.7-3.3 ve askorbik asidin
13-50 mg/100g dolaylarinda oldufunu ifade etmektedir.

Gross ve Sams (1984), olgunlagma sirasinda 17 ge-
git meyvede, hiicre duvarinin ndtr geker kompozisyonlari-
ni1 (seliiloz haricinde) analiz etmiglerdir.Analizi yapi-



lan meyve gegitlerinde nttral seker miktarinda azalmalar
gorilmigtiir. Bu durum yapisal bilesenlerde olusan azalma,
yani hiicre duvarinin korbonhidrat mekanizmasindaki degi~
gimler ile agiklanmaya g¢aligilmistir.Polygalaktronaz en-
zimi uronik asit polimerlerindeki 1l-4~galakturonosyl
baglarini koparir ve ¢Oziinebilir polyuronid miktarinda
artis gorilir, meyve sertliZini kaybeder ve yumugamaya
baglar.Ksiloz, iiziimsii meyve tiirlerinde hiicre duvarinda-
ki notr monosakkaritlerinyapi tasidir.Galaktoz ve arabi-
noz ise oldukg¢a diigiktir.Genellikle diZer meyvelere gi-
re nétr geker bilegenlerindeki kayiplar daha azdair.Doku
tipi mezokarp olan kirmizi ahududu kiiltiir ¢esitlerinde
meyvenin olgunlagmasi sirasinda toplam gekerde %6 kayip
tespit edilmigtir.Kayiplar arabinoz ve galaktoz iceren
polimerlerden olugsur.Cizelge 1l'de ahududunda hiicre duva-
rinin seliilozik olmayan ndtr geker kompozisyonundaki de-
Zisimler gériilmektedir.

_Ham Pembe Kirmizi

Toplam 16.3 15.3 15.3
Ramnoz 0.4 0.3 0 1%}
Fruktoaz iz iz iz

Arabinoz 1.5 1.1 1.0
Esiloz 12.1 11.8 11.9
Mannoz G.3 0.3 0.3
Glikoz 0.7 0.6 0.7
Galaktosz 1.3 1.2 1.1

Glzelge 1.0lgunlagma sirasinda ahudududaki nétr
seker bilegimi (mg/100g hiicre duvari).

Given (1985), iiziimsii meyvelerde, tekstiir, et ren-
g£i, aroma ve asit miktarinin onem tagiyan Ozellikler ol-
dugunu ve mekanik hasadin kullanimindan dolayl mevsimsel
degigmelerin, kiiltiir se¢iminin ve olgunlufun hasat sira-
ginda fiziimsi meyvelerin Bilegimini etkileyen ¢ok ©nemli
faktorler olduZunu bildirmigtir.
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Lenartowicz (1985), yaptiZi arastirmalar sonucunda
tek tek glibrelemenin geker birikimi iizerine biretkisinin
clmadigini, fakat Ca ve P giibrelemesinin geker miktarini
arttirdigini bildirmig ve toplam geker miktarini %5.8-
6.4, indirgen geker miktarini da %4.7-5.8 olarak vermig-
tir.Patasyum, suyun bitki dokularinda kalmasina neden
oldugundan, potasyum ile giibrelenmeyen bdliimlerden ali-
nan meyvelerde, kontrollere gidre daha fazla kurumadde
igerigine rastlanmis ve toplam kurumadde miktarini %13.6-
14.3 olarak vermigtir.Giibrelemenin suda ¢dgziiniir kurumadde
miktarina bir etkisi olmamigtir ve suda ¢oziinilr kurumadde
miktarini %9 olarak vermigtir.Azot ile giibrelemenin as-
korbik asit miktarini arttirdiZini, kireglemenin ise a-
zalttigini bildirmis ve IL-askorbik asit miktarini 21-26
mg/100g olarak vermigtir.Ahudududa azot miktarini ise
0.8-1.1 mg/100g olarak vermigtir.

Aéaoélu (1986), ahududularin igerdifi deZisik gida
komponentlerinin ayni tiir igerisindeki mevcut gegitler
arasinda bile deZigiklik gtsterdiZini, bu nedenle gegit-
1i kaynaklarda, ayni tiir i¢in birbirinden farkli deger-
lere rastlanabilecegini ve hatta ayni ¢esidin farkli e-
kalojik:gartlarda yetigen meyveleri arasinda da farkli-
“liklar goriilebilecegini bildirmektedir.

Agaoglu (1986), yabani ahududularin ortalama 0.8~
2 gybahgelerden elde edilen bazi gegitlerin ise en ¢ok
10 g (ortalama 3-5 glgeldifini bildirmigtir.

Agaoglu (1986), 100 g taze ahududu meyvesi igin
84.5 g su, 8.1 g karbonhidrat, 1.3 g protein, 1 g yag,
5.3 g seliiloz, 170 mg E, 40 mg Ca, 1 mg Fe, 44 mg P,
0.04 mg Vit-A, 0.02 mg Vit-Bl,'o.oa mg Vit-B,, 0.9 mg
Vit-Bg, 0.3 mg niacin, 25 mg Vit-C, 0.22 g sakkaros,
5«36 g invert geker ve 1.4 g toplam asit (tartarik asit)
degerlerini vermigtir.

Given ve arkadaglari (1986), bitkinin yiiksek ki~
simlarindaki ahududu meyvesinin, algak kisimlardaki mey-



11

veye gore daha yiliksek bir kurumadde kapsamina sahip ol -
dugunu bildirmiglerdir.

Lenartowicz (1986), iki farkli deneme topraZinda
yaptigi alti farkli giibreleme denemesi sonucunda 100 g
ahududu meyvesi igin X miktarini 89-186 mg, P miktarini
60-78 mg, Ca miktarini 31-35 mg, Mg miktarini 17-20 mg,
Zn miktarini 0.5-0.6 mg ve Cu miktarini 0.1-0.2 mg ola-
rak vermistir.

Piironen ve arkadaglari (1986), iiziimsi meyvelerin
0.56-4.14 mg/100g et~tokoferol igerdiZini (6zellikle bu
maddenin ahududunda baskin oldufu gorilmiigtiir), ancak
A~tokoferol'iin konserve ve recgel yapimi ile dondurarak
muhafaza sirasinda stabilitesini kaybettifini bulmuglar
ve %84.4 su igeren ahududu ig¢in 0.88 mg/100g %-tokoferol,
0.15 mg/100g B ~tokoferol, 1l.47 mg/l00g ¥ -tokoferol,
1.19 mg/100g oe-tokoferol deferlerini vermiglerdir.

Huber (1987), konik gekilli ahududu meyvelerinin
35 mm uzunlukta ve 25 mm geniglikte oldufunu bildirmigtir.

Sehobinger (1987)'in ii¢ farkli literatiir kullanarak
hazirladigi ahududu bilegim tablosu (Cizelge 2'de veril-
migtir.

Schobinger (1987), ayrica ahududu meyvesinin seker
miktarini %3.88-5.82-7.82, glukoz miktarini %0.77-1.91-
3.28, fruktoz miktarini %1.10-2.03-3.65, sakkaroz mikta-
rini %0.63-1.85-3.68, pektin miktarini %0.4 olarak ver -
migtir. .

- - Ahududu pres suyunda bulunan serbest amino asit
miktarlari Gizelge 3'te verilmigtir.

Erhan ve (evik (1989), taze ahududularin fiziksel
ve kimyasal Gzelliklerini boy 1.7-1.8 cm, en 1.6-=1.7 cm,
agirlik 2.1-2.3 g, toplam kurumadde %20.3-24.1, brix
14.3-17.2, PH 3.5, toplam asitlik (sitrik asit cinsinden)
%0.223~0.289, pektin (Ca~pektat olarak) %0.564-0.604,
kiil %0.625-0.765, Vit-C 23-25.4 mg/100g, toplam geker
(glukoz cinsinden) %8.55-9.09, invert geker (glukoz cin-
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a b c
SU (%) eeeecscooccaneces 84.5 84,2 83.2
Ham prote(%)eccecceeses 1le3 1.2 0.9
Kbhie (%)ecesseavsosnes = 10.6 5.6%
TopeaSit (%)ecececeecee LaT9 - -
KUl (%)eeececocceaases 0.51 0.5 -
K (mg/1008)eeceeecaseee 170 168 220
Ca (mg/100g)eeeeeeeses 40 22 41
Mg (mg/100g8)cceeceecses 30 20 22
P (mg/1008)ccececceses 44 22 29
Ask.asit (mg/100g)eese 25 25 25
B-Karoten (Mg/100g)... 80 80 80
Tiyamin (Mg/100g)ecees 23 30 20
Riboflavin (Mg/100g).. 50 90 30
Niasin (Mg/1008)eccc.. 300 900 400

Gidzelge 2.Ahududu meyvesinin bilegimi.
x.Indirgen geker olarak

Ort. (mMol/1) Sapma §inirlari
Alanin.csecececsccccca 3.6 - 1.20-5.10
7-Anminobutirik asit.. 1.1 0.22-1.50
Arjinin.cececsosessvoense G.51 0.21-1.1
AsparajiNececescccacs 6.7 0.48-13,7
Asparajik asiteeeecse Q.65 0.29-1.05%
Glutamine.eeecececcens 2.0 0.37-4.1
Glutamik asitecececoe 0.95 0.46-1.2
GlisiNeeeeeeeessncnas Q.23 0.11-0.28
Histidinesseeceeoosoeae C.13 0.05-0,21
Iz0l68inNeececccsecees 0.13 0.06-0.26
Lo0sSiNeecececccnvcsanne 0.13 0.09-0.15
LiSiN.eececrccvacscses 0.33 0.18-0.47
MetioniN.eeeeeceveces 0.03 £0.02-0.07
Ornithineeesccececese 0.02 €0.02-0.02
FenilalaniN.ee.eeeeeee 0.05% 0.02-0.09
ProliNececccecsccsces 0.56 0.23-1.04

 BeriNeeciececcccicnas 1.7 0.49-2.8
Treonilecsecccscesscse 0.45 0.15-0.79
PiroZifNeeceeeccesccoss 0.06 0.02-0.12
ValiNeeeooeoosscconons 0.38 0.16-0.53

~Qizelge 3.Ahududu pres suyunda bulunan serbet amino

R L PY
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sinden) %#7.35-8.35, antosiyanin (kongo kirmizisi cinsin-
den) 20.70-33,01 mg/100g olarak belirtmislerdir.

Weast (1989), ahududunun pH'sinin 3.2-3.6 arasinda
degistigZini bildirirken 123 g'lik ambalajlarda muhafaza
edilen ahududular ic¢in gsu deZerleri vermigtir: %87 su,

1l g protein, 1 g yag, 14 g karbonhidrat, 27 mg Ca, 15
mg P, 0.7 mg Fe, 183 mg K, 160 I.U.Vit-4A, 0.04 mg thia~
min, O0.11 mg riboflavin, 1.1 mg niacin, 31 mg askorbik
asit...

Ahududular ekonomik olarak taze saklamaya uygun
degildirler.Taze kullanim icin birkac¢ saat 0°C'ta ve
%85-90 nispi nemde muhafaza etmek miimkiindiir.Bunun digin-
da 15-20 dakika siire ile 802 flimigasyonuna tabi tutulmug
olan ahududular 10 ile 21°C arasinda normale oranla bir-
ka¢ giin daha fazla saklanabilirler {(AZaoglu,l1986).

Kirmizi ahududular -1 ila 0°C'ta, %85-90 bagil nem-
de, 7 ila 10 giin depolanabilirler.Siyah ahududularin don-
ma noktasi ortalama -1°c, kirmizi ahududularin donma nok-
tas1i ortalama O°C’t1r.Dondurulmu$ ahududular (-23)-(-20)
%ctta en az 30 ay, ~17°C'ta 30 ay, -15°c'ta 10 ay, -12%°
ta 5 ay, -9%ta 1.5 ay, (-6)-(-3)°C'ta en cok 1 ay de-
polanabilirler (Desrosier ve Desrosier, 1982).

Woodroof ve Luh (1975), 284 g'lik mukavva kutular-
da dondurulmug ahududu meyvesi ig¢in %74 su, 2 g protein,
l g yag&, 70 g karbonhidrat, 37 mg Ca, 1.7 mg Fe, 200 I.U.
Vit-A, 0.06 mg thiamin, 0.17 mg riboflavin, 1.7 mg nia-
cin, 59 mg askorbik asit deferlerini vermiglerdir.

CemeroZlu vé :Acar (1986), farkli sicaklik derece-
lerinde 1 ton ahududu meyvesinin 24 saatte verdiZi solu-
num 1sis1 miktarlarini 0°C'ta 970-1900 keal, 2°C'ta 1120-
2380 kecal, 5°C'ta 1700-3400 keal, 106°C'+a3020-5800 kecal,
15°¢* ta 4500-12000 keal, 20°C'ta 7000-15000 keal olarak
bildirirken, ahududu meyvesinin (-0.8)-(-1.2)°C'ta don-
maya bagsladigfini da belirtmiglerdir.Ahududu, ahududu su-
yu ve ahududu suyu konsantresinin sofuk ihtiyaci Gizel-
ge 4'te verilmigtir,
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Ahududu A.S.Kons. A.Suyu
T.Kmad. (%) 17.3 - -
Brix 11.5 49.4 8.3
-29.92% . 93.2 99.6 56,4
-19.65% 87.1 93.1 44.6
-14.50°% 83.2 88.5 35.0
-9.34% 78.1 82.6 21.1
-4.17% 66.6 71.5 -
-0.05°¢ 17.6 18.4 14.5

Cizelge 4. Ahududu, ahududu suyu ve konsantresinin
soZuk ihtiyaci (CemeroZlu ve Acar,1986).
x.DeZerler 20°¢C baz alinarak kecal/kg iizerinden verilmigtir.

Erhan ve (Qevik (1989)'in Nehring ve Kraus (1969)'a
atfen verdigi bilgiye gdre,ahududu dondurulmasinda koyu
renkli, saglam, ufalamaya meyilli olmayan Schdnemann ve
Paul Camenzid g¢egitlerinin kullanilabilecegini, bunlarin
gekersiz veya 8 kisim ahududuya 1 kisim geker katilarak
karton ambalajlarda dondurulabileceZi gibi %35-40'lik
geker ¢Ozeltisinde dondurulma olanaginin da bulundugunu
ve bu sekilde aroma maddelerinin daha iyi korunabilece-
gini, ayrica depolama siiresini -18°¢c-(-20)°C'ta 12 aya
kadar oldugu belirtilmektedir.

Brhan ve gevik (1989), derin dondurma ve depolama
iglemi ig¢in farkli g¢egitlerdeki ahududu Orneklerini ya-
rim kilogramlik plastik kutularda, polietilen torba i-
gerisinde -30°C" ta dondurmug ve -18°C'ta muhafazaya al-
mislardir.Dondurularak muhafaza edilmig Orneklerin 3,6
ve 9 ay sonraki kimyasal analiz sonuglari Gizelge 5'te
verilmigtir.

Ahududular Amerika'nin Cegitli bdlgelerinde kiiglik
ticari miktarlarda konserveye iglenmektedirler.l1971 yi-
linda sadece 7000 kutu siyah ahududu ve 26000 kutu kir-
m1z1 ahududu ambalajlanmigtair (Wogdroof ve Luh,1975).

Isletmeye getirilen konserveye iglenecek ahududu-~
lar yikanir, agiri olgun ve deforme olmug olanlari ayik-
lanir, iriliklerine gtre siniflandirilir ve sonradan kul-



T.Kmadde (%)

Brix (20°C)

PH

T.Asitlik (%S.A.)
Pektin(%Ca-pek. ) -
Kil (%)

Vit-C (mg/100g)
P.geker(%Glukoz )
I.seker(%#Glukoz)
Antosiyanin(mg/100g)
(Kongo kirmizisi ci.)
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3 ay 6 ay 9 ay
17.1-17.5 16.7-17.1 16.2-16.9
10.1-30.3 9.7-16.1 9.4-10.1

364- 3.6 343=345 3.3~ 3.4
1.53-1.76 1.42-1.76 21.39-1.61
0.70-0.78 0.70-0.76 0.70-0.76
0.52-0.56 0.51-0.54 0.51-0.55
14.5-16.8 12.6-14.3 9.3-11.2
Te53-T.99 T.56-7.86 T7.48-7.80
5.49-5.72 5.37-5.69 5¢33-5.63
28.,7-36.2 23.2-33.0 18.5-29.2

Gizelge 5.Dondurularak muhafaza edilmig ahududu
Srneklerinin kimyasal analiz sonuglari (Erhan ve Cevik,

1989).

lanilacagil iiriine bagli olarak su veya 50-55 brix'lik agir
surup ig¢erisinde konservelenirler.Konserveye islenecek
kirmizi ve siyah ahududular 5 saatten fazla bekletilirse
¢ok c¢abuk kiiflenir ve kolaylikla bozulurlar.Kolay zede-
lendiklerinden ayiklama bandi iizerinden ge¢irilmemeli,
kiiclik sandiklarda kontrol edilmeli ve kiigilk havuzlarda
yikanmalidirlar.Konserveler merkez sicakligi 66°C olacak
gekilde 100°C ' ta yaklagik 5-6 dk. ekzost iglemine tabi
tutulurlar.Kapatilan kutularda isil iglemin yapilmasi,
farkli kalite karakteristiklerinin etkilenme oranina bag-
11 olarak degigsmektedir.Isil iglemde biitiinliik, sekil ve
tekstiir onemli ise sabit pastorizatorlerin, siizme agir-
1181 ¢nemli ise doner pastorizatdrlerin kullanilmasi ter-

cih edilmektedir.

Konserve kutulari, pigirme sonrasi ters olarak a-
¢ildiklarinda ahududularin onemli derecede kiigtildigi ve
meyveden dolgu sivisina gegen ¢ekirdeklerin gok fazla
oldugu goriiliir.Bu durum 1sil iglem sirasinda ddner pas-

térizatorlerin kullanilmasi ile artmaktadair.

Konservelenmig ahududularda dolgu sivisi olarak
kullanilan gurubun geker konsantrasyonundaki artis siiz-
me agirlifina etki etmemekte, fakat par¢alanmis meyve
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oraninin arimasina neden olmaktadir,Juruba %0.42 oranin-
da diigiilk metoksilli pektin ilave edildiZinde siizme aZir-
liZinda artig ve meyve yapisinda iyilesme goriiliir.Fakat
bu oranda pektinin kullanimi ahududularin renk ve aroma-
larinin kabul edilebilirliginin azalmasina yol agar,Ahu-
dudu konservesi iiretiminde aromanin korunmasi agisindan
50-55 brix'lik surup tercih edilir (Woodroof ve ILuh,1975).

Woodroof ve ILuh (1975), 100 g sekersiz konservelen-
mis ahududu (meyve+su) icin 87.5 g su, 7g karbonhidrat
olmayan madde, 5.3 g invert seker, 0.13 g toplam azot,
0.8 g protein, 2.3 mg Na, 213 mg K, 38.8 mg Ca, 20.6 mg
Mg, 1.15 mg Fe, 0.20 mg Cu, 27.5 mg P, 16.5 mg S ve
2l.2 mg Cl deZerlerini vermiglerdir.

Ureticilerin, ahududunun yetistirildifi bdlgelerden
uzakta organize olmasi reg¢el ve marmelat iiretiminde taze
meyve kullanimini sinirlamaktadir.Ayni zamanda meyve ii-
retimi siirecinin kisa olusu bunlarin herhangi bir metod
ile dayanikli hale konmasi ve daha sonraki sezonlarda
iglenmesini zorunlu kilmaktadir.Bu durumda gekerle don-
durulmus veya konservelenmis meyve hammadde olarak kul-
lanilabilir.Taze meyve kullanildigi taktirde meyvenin
iyi kalitede olmasi ve iyice yikanip, ayiklanmasi gerek-
mektedir.Uriine,biinye kazandirmak i¢in pektin kullanila-
bilir.Uretimde hammadde olarak dondurulmug meyve kulla-
nilacak ise pektin suda ¢Oziindiiriildiilkten sonra meyveye
ilave edilmelidir.Bazen idriiniin asitligi meyve asitleri-
nin ilavesi ile arttirilir (Evranuz,l1988; Cemeroglu,l976°?
Woodroof ve Luh,1975),

Pulp haline getirilmig meyveye istenilen oranlarda
gseker ilave edilebilir.Gerekli gekerin tam miktari mey-
venin asitligine, geker miktarina, olgunluZuna ve yapil-
makta olan iliriiniin ¢egidine bagli olarak degigmektedir.
Pulp~-geker karigimi ¢ift cidarli kazanlarda veya aroma
kéyblnl onlemek amaci ile vakumlu tavalarda isitilir.I-
sitma, uygun kaynama sicakligfina erigsilinceye kadar sii-
rer, bu da son iriinde istenen geker konsantrasyonuna
bagli olacaktir.Genel olarak son sicaklik ayni bdlgede-
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ki suyun kaynama sicaklifZinin 7-12°¢ iizerindedir.Isitma
sliresinin uzamasi ile renk ve aroma kayiplarinda artig
goriileceginden 1isitma siliresinin miimkiin olduZunca az ol-

masina dzen gdsterilmelidir (Woodroof ve ILuh,1975).

Woodroof ve Iuh (1975), karigik meyve iiriinlerinde
ahududu varliginin saptanmasinda indikatdr olarak kulla-
nilan tyramine'in taze ahududunda 12.8-92.5‘ﬂé/g arasin-
da deéigtiéini; bu degerlerin ahududu regellerinde 8.0-
38.4 Mg/g'a diigtiigiinil bildirmiglerdir.

Ahududu suyu iiretimi i¢in gerekli islemler parga-
lama,normal sicaklikta presleme, giranin tortudan ayril-
masi, dayanikli hale getirme ve depolamadir.Giiniimiizde
izlimsli meyvelerden sira iliretiminde bilylik 6lgﬁde enzim

fermantasyonu kullanilmaktadir (Erhan ve Cevik,1989).

Erhan ve (Gevik (1989), ahudududan berrak meyve su-
yu iretimi i¢in yikanip, ayiriklanan olgun meyveleri
80°%c'ta su banyosunda isitmiglar, 50%C" ta sogutarak 1 kg'a
2 g pektinei enzimi katip 3 saat bekletmiglerdir.El pre-
sinde preslenerek 20°%G" ta soZutulmug, 1 litre siraya lg
hesabiyla jelatin karlétlrarak bir gece bekletmigler,
sifonlanarak tortusu ayrilmig, siiziilmiis sirayi asit ge-
ker ayarlamasi yaparak 300 ml'likwéiselere doldurup 80
%gtta 30 dk.pastorize etmiglefdir.

Ahududundan nektar tipi meyve suyu #retimi igin
materyal su banyosunda T0°€'ta kadar xs1t1lip palperden
gecirilmig, asit geker ayariama51 yapilarak (#15'lik su-
ruptan %70 + %30 pulp) 300 ml'lik siselere doldurulup
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98°C'ta 30 dk. pastdrize edilmigtir.Marmelat iiretimi i-
¢in ise olgun ve iyi durumdaki meyveler ayiklanip yikan-
diktan sonra pulp haline getirilmis 4.5 kg pulp, 4.5 kg
seker ve 800 g (5 jel dereceli ¢dzelti, 100 1 igin 3.33
kg pektin) pektin ¢dzeltisi %60 kurumadde icerecek ge-
kilde pigirilmig, 10 g sitrik asit karigtirilarek kay-
natilmig, 200 g'lik teneke kutulara doldurulup 98°¢C " ta
20 dk. pastidrize etmiglerdir.Berrak meyve suyu, nektar
ve marmelat Orneklerinin kimyasal analiz sonug¢lari (§izel-
ge 6'da verilmigtir.

T.Kmadde (%)

Brix (20°C)

PH

T.Asitlik (%)
Pektin(%Ca-pek. )
Kill(%)
Vit-C(mg/100g)
P.seker(%Glukoz )
I.seker(%Glukoz)

Berrak M,S. Nektar T.M. Marmelat
13.2-13.8 17.3-20.9 72.7-73.6
12.8-13.2 16.0-19.8 66.1-66.4
364=3.5 3.7 3.3-3.6
0.69-0,71 0.79-0.86 0.53-0.60
0.16-0.17 0.20-0,22 0.32-0.43
0.19-0.21 0.10-0.14 0.59~-6.61
10.1-10.6 15.3-16.2 5.60~6.40
9.2-9.8 9.1-12.8 63.9-64.T
4.1-4.6 4.6-5,3 38.2~-39.2
'9.3-14.5 5.9-T.2

Antosiyanin(mg/100g)9.1-12.0
(Kongo kirmizisi ci.)

Cizelge 6.Berrak, nektar tipi meyve suyu ve marme-
lat drneklerininkimyasal analiz sonug¢lari(Erhan ve Cevik,

1989).

Ahududular sarap yapiminda kullanilabilirler.Ahu-
dududan yapilan sarabin tipik bilegimi %12 hacim alkel,
8.8 brix, %0.903 toplam asit (sitrik asit cinsinden) ve

75 ppm toplam Soz'dir (Amerine ve ark,.,1980),

Peynir alti suyu veahududu konsantrati kullanila-
rak gazli igecek de hazirlanmigtir.Bu liriinler santrifiij-
leme ile gegitli derecelerde tortu olugturduklari halde
bekleme sirasinda her hangi bir tortu olusturmamiglardar,
Bu igeceklerin bazilarinda Ca ve riboflavin miktari siva
siit ile kargilagtirilabilecek miktarda bulunmugtur.Bu
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nedenle bu igecekler sinirli siit tikketme aligkanliginda
olan tiketiciler ig¢in Gzellikle tavsiye edilmigtir (Je-
len ve ark.,1987).

Aroma iliretiminde en ¢ok kullanilan g¢egitler New-
burgh,Washington ve Cuthbert kirmizi ahududu gegitleri-
dir.Hasat edilen tam olgun ahududular sofuk su ile yis
kandiktan sonra hava ile temasi keserek oksidasyonu On-
lemek ic¢in hasattan sonraki birkag¢ saat igerisinde hiz-
11 bir gekilde iglenmelidirler.Yil boyunca iglemeye ola-
nak veren donmus meyvenin kullanilmasi ¢Oziinme sirasin-
da aroma ve renk maddelerinin oksidasyonuna neden ola-
bilir. Kismen ¢Oziinmisg meyveye alkol eklenmesi aroma kay-
bini engeller ve rengin parlakligini korur.Meyve suyu
meyveden glkarlldlktaﬁ sonra onemli miktarda aroma mad-
deleri igeren posanin derhal islenmesi tavsiye edilir.
(Heath,1981).

Ahududu: aromasi bagta yoZurt olmak ilizere degigik
gidalara, 0.01-100 ppm tercihen 0.1-20 ppm arasinda ila-
ve edilir{Gonzenbach ve Ochsner,1983).

Braun ve Hieke (1977), ahududundaki aroma maddele-
rinden l-(4-hydroxyphenil )-butanone'un miktarini 0.1-0.2
mg/100g arasinda oldufunu bildirirken, ayni miktarin a-
hududu Uriinlerinde (regel, marmelat, meyve suyu, gurup)
en fazla 0.1 mg/1l00g'a kadar ¢iktiZini belirtmiglerdir.

Maquin ve arkadaglari (1981), ahududunun temel a-
romatik bilegenlerinden olan 4-(p.Hidroksifenil)-2-buta-
non (pHPB)'un miktarini 0.02 mg/100g olarak belirtmig-
lerdir.

Heath (1981), ahududu yapraklarinin tipta ilag o-
larak kullanildifini belirtirken, temel meyve asitleria
ni de sitrik asit ve malik asit olarak ifade etmigtir.
Ahudududan elde edilen %-(p.Metoksifenil)-2~butanon
(keton metil eter) aroma maddesi olarak kullanilmakta-
dir.Ahududu destilatindaki esansiyel yaZda {-Ionone ve
R-Ionone temel bilegsen maddeler olarak saptanmigtair.
Aroma maddesi olarak spesifiye edilmis o{-Ionone tiirevle-

ri 1977 yilinda ahududu aromasi olarak patentlendirilmisg-
tir.
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3.MATERYAL ve METOD

Z.l.Materyal

Bu g¢aligsmada Bursa'nin Fidyekizik ydresinde yetig-
tirilen Hollanda g¢esidi taze ve dondurulmus ahududular
hammadde olarak kullanilmigtir.5'er farkli Srnekte ham-
madde analizleri yapilip ortalamalari alindiktan sonra
9 farkli regete 5 tekerriirlii denenmis ve toplam 45 adet
marmelat OrneZi lizerinde ¢aligilmistir.

3.2.Metod

3¢2+.1.Dane Biiylikligli ve AZirligi

Taze ve donmus ahududularin en ve boylari kompas
ile Gl¢lilmiigtiir.Ayrica daneler dijital terazide tartila-
rak agirliklari bulunmustur.Sonug¢lar ortalama degerler
olarak mm ve g lizerinden verilmigtir.

3.2.2.pH ve Toplam Asiti Tayini
PH, seri numarasi 91009 olan Nel marka pH-metre
kullanilarak T8 1728'e gore tayin edilmigtin

Toplam asitlik TS 1125'e gore tayin edilmigstir.
Orneklerin dogal rengi kirmizi oldugu ig¢in titrasyon
sirasinda fenolftaleinin renk doniim noktasi tam olarak
saptanamamigtir,Bu nedenle 250 ml'lik beherlere alinan
25'er g'lik rnekler, izerlerine 50'ger ml ndtralize
saf su ilave edildikten sonra manyetik karigtirici eg-
liginde 0.1 N NaOH ile pH 8.1l'e kadar titre edilmigler-
dir.Sonuglar % sitrik asit olarak verilmigtir.

3.2.3.Toplam Kurumadde Payini

Toplam kurumadde, numunenin belli kogullar altin-
da kurutulmasindan Gnce ve sonra tartilmasi ilkesinden
gidilerek Anonymous (1980)'a gore tayin edilmig ve so0=
nucglar % toplam kurumadde olarak verilmigtir.

3.2.4.8uda COziiniir Kurumadde Tayini

Orneklerin suda ¢6zilnen kurumadde igeriZi (brix
degeri) 20°C'ta el refraktometresi kullanilarak Regnell
(1976)'e gbre tayin edilmigtir.
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3.2.5.Kiil Tayini

Minerallerde herhangi bir pargalanma veya sig¢rama
sonucu kaybolmaya izin verilmeksizin, Ornekler tiim orga-
nik maddelerin yanabileceZi bir sicaklikta (600°%C) ve
tiniform bir kiil rengine (gri) kadar Anonymous (1980}'a
gdre yakilmistir.Sonug¢lar % olarak verilmigtir.,

3.2.6.Formol Sayisi Tayini
~ Amfoter Ozelliklerinden Otiiri amino asitler doZ-
rudan dogruya titre edilemedikleri ig¢in amino gruplari
formaldehit ile bloke edilerek Schiff bazina doniigtiiriil-

H H _ E. ;
H-oao~* N;c-GOOH — H-?_K—C—COOH + H,0
H; H R H

miis ve karboksil gruplari potansiyometrik olarak Ekgi
ve CemeroZlu (1975)'na gore titre edilmigtir.Sonuclar
100 g Ornek ig¢in harcanan 0.1 N NaOH'in ml'si olarak ve-
rilmigtir.

3e2eTeJeker Tayini

Metal oksitlerin (Cu veya Bi) alkali ¢ézeltileri
gibi bazi zayif oksidasyon vasitalari ile monosakkarit-
lerin oksidasyonu sonucu gekerler kantitatif olarak ta-
yin edilebilirler.0rneklerin seker miktari Anonymous
(1980)'a gbdre Lane-Eynon yéntemi ile tayin edilmigtir.
Sonuglar % toplam geker, % invert gseker ve % sakkaroz
olarak verilmigtir.

3.2+.8.Askorbik Asit Tayini

Kimyasal analiz metodlarinin ¢ogu askorbik asidin
oksidasyon-redﬁksiyon 0zelligine dayanair. Bu tir reaksi-
yonlarda oksidan madde olarak 2,6-diklorofenol imdofenol
boyasi kullanilair.gekil 2'de L-Askorbik asidin indirgen-
mesi goriilmektedir.

Bir stabilizan ile homojen hale getirilerek durul-
tulmus ve siizlilmiis Srneklerin askorbik asit miktari
Regnell (1976)'e gtre tayin edilmigtir.Orneklerden elde
edilen ekstraktin absorbans deferi, 2,6~diklorofenol
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Jekil 2.I-Askorbik asidin indirgenme31(Turker ve
Kilig¢,1971).

indéfenoi 6oyé31 ile muameleden éénra ﬁV—lZQ-OZ Shimand-
ru marka spektrofotometrede 520 nm dalga boyunda okunmug-
tur.Sonuglar standart eZriden gidilerek hesaplanmig ve
mg/100g olarak verilmigtir.

3e2e%.Pektin Tayini

Sulandirilmig alkalinin ¢o6ziinen pektine etkisi ile
metoksil grubu, metil alkol ve serbest poligalaktronik
asidin meydana gelmesi ile kolayca pargalanir ve poliga-
laktronik asit Ca varliginda pektat denilen tuzu meyda-
na getirir.Kalsiyum pektat ¢Gzeltiden kolayca ayrilir
ve bu ydntem ile pektinin kantitatif tayini miimkiin olur.
Orneklerin pektin miktari Cemeroglu (1976)'na gdre tayin
edilmig ve sonug¢lar % Ca-pektat olarak verilmigtir.

3¢2.10.Toplam Fenolik Maddelerin (Tanen) Tayini

Ornekler, Na2WO4.2H2G ve doymus Nazco3 cozeltileri
ile muamele edildikten sonra olusan mavi renk 760 am'de
Anonymous (1965)'a gore okunmus ve sonuglar standart
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egriden gidilerek % tanen iizerinden verilmistir.

3.2.11.Toplam Karoten Tayini

Karotenoid maddeler; metanol-petroleter ile Srnek-
lerden ekstrakte edilerek Anonymous (1972)'a gbre 450
nm'de spektrofotometrik olarak tayin edilmig ve sonuglar
standart eZriden gidilerek % lizerinden verilmigtir.

3.2.12.Renk Tayini

Orneklerin a(kirmizilik) ve b(sarilik) degerleri
VelioZlu (1987)'na gdre Hunter Sistemi (Hunter Lab Color/
Difference Meter D25-2) olarak bilinen fotoelektrik ko-
lorimetrede okunmug, sonug¢lar a/b deferleri olarak ve-
rilmigtir. -

3e2.13.Hidroksimetil Furfural Tayini

HMF diger aldehitlerde oldugu gibi barbutirik asit
ve p-taluidin ile kairmizi renkli bilegikler olugturur.
Kirmizi rengin giddeti, HMF miktarina baglidir.Bu neden-
le iglem, kantitatif renk tayinine dayanir,Olg¢iimler 550
nm'de spektrofotometre kullanilarak TS 3631l'e gire ya-
pilmistir.Sonu¢lar mg/kg iizerinden verilmigtir.Bu tayin
sadece marmelat Srneklerinde yapilmigtir.

3.2.14.Metal Iyonlari Tayini

Taze ve dondurulmus ahududularin Na ve X miktari
Regnell (1976)'e gtre Jenway PST.7 marka Fleym Fotomet-
re'de ve Fe, Cu, Zn, Ca, Mg miktarlari da Anenymous
(1988)'a gdre Perkin-Elmer marka Atomik Absorbsiyon
Spektrofotometretde tayin edilmigtir.Sonug¢lar standart
egrilerden gidilerek mg/l00g olarak verilmistir.

3.2.15.Duyusal Analiz

Orneklerin duyusal deZerlendirmesi 9 farkli regete
igcin 5 panelist tarafindan TS 3734'e gdre (izelge T'de
verilen 6lg¢iiler kullanilarak yapllmlstlrQHﬂoAUnuuéLI??i}

3.2.1l6.Marmelat Yapim Teknigi

Marmelat yapimi pigirme islemine dayanir.Pigirme
ile sakkaroz kismen inversiyona ugrar, enzimler inaktif
hale geger, mikroorganizmalar inhibe edilir ve iiriiniin
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Kriterler Puan Marmelatin OzelliZi
Renk ve 5 -Parlak, canli, yapildiZi mey-
gorilniig ve veya meyvelerin rengi bas-
kin, olumsuzdeZisme yok,homo-
jen
4 -Cok hafif renk kararmasi ya
da renk kaybi, homojen
3 -Hafif oksidasyon veya kararma
1-2 ~Belirgin kararme ve_kristallesg-
me, homojen degil
Kivam 5 ~Siiriilebilir kivam
4 -Cok hafif koyuluk ya da civik-
11k
3 -Hafif koyuluk ya da caviklaik
1-2 -Gok koyu veya oldukga civik
Koku 4 ~Belirgin meyve kokusu
3 -Meyve kokusu ile birlikte ¢ok
hafif yabanci koku(pisirme,kiif)
1=2 -Belirgin yanik ve diger yaban-
c1 koku
Tat & ~-Meyvemsi ve uyumlu, hosg
5 ~Hafif meyvemsi, uyumlu, huas
4 ~Qok hafif yabanci tat, uyumlu
3 ~-Belirgin yabanci tat, ¢ok eksi

ya da tatla
Cizelge 7.Marmelatlarin duyusal deZerlendirilmesi
icin dlciiler (TS 3734).

kendine has lezzeti olusur (Cemerozlu,l1976).

Bu galigsmada marmelatlar yapilirken 1 kg iiriin iize-
rinden 9 farkli regete denenmiy (Cizelge 8) ve pisirme
igslemleri 5 tekerriirlii olarak atmosferik basing¢ altin-
da yapilmigtir.Uretimde pektin eritmenin disinda su kul-
lanilmamigtir.Toplam pisirme siiresi 10-18 dk arasinda
tutulmustur.

Uretim sirasinda ilave edilecek geker dnceden su-
rup yapilmaksizin, kristal geker olarak dogrudan doZru-

N\
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PEXTIN S.ASIT
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Cizelge 8.Marmelat liretiminde kullanilan deneme
deseni.

ya kullanildigindan pigirme kabina Once %40 oraninda
pulp konup iizerine kullanilacak gekerin 1/5'i ilave edil-
mis ve ¢dzlinmesi i¢in karigtirilarak orta hararetli atesg
ile 1sitilmigtir.Isitma igleminin 5'inci dakikasainda,
regetede belirtilen oranlardaki pektin 40-50°¢ arasinda
ortama ilave edilmigtir.Uretimde High-metoxyl Rapid Set
toz pektin kullanildig:r ig¢in iliretimden Once hazirlanmas
s1 gerekmigtir,Dogrudan kullanilan toz pektin erimedizi
ig¢in fonksiyonunu yapamaz.Topaklagir, iiriinde sert bir
kitle halinde veya kopilk olarak ayrilir.Bu durumda pek-
tin iyi bir jel yapabilecek kimyasal nitelikte olsa bi-
le, usuliine gore ¢oziindliriilemediZi i¢in jel olusmasz.
Pektin diger jel olugturan maddeler gibi jellegme kosul-
larinin bulundufu 6zellikle %20'nin ilizerinde ¢dziinilir ka-
t1 madde igeren ortamlarda g¢dzilinmez bu nedenle 5 kata
gsekerle kuru olarak iyice karigtirilan pektin zerrecik-
leri daZitilmig ve 1lik suya yavag yavag ilave edilerek
¢bzlindiirilmigtir (Cemeroglu,1976; Anonymous,-).Pektin
iyice eridikten sonra islemin 7-8'inci dakikasinda kae
lan geker ilave edilip ¢oziindiiriilmiigtiir.Brix deZeri
60-65 olunca %10 oraninda glikoz surubu ilave edilmigtir.
Pigirme igleminin sonuna doZru reg¢etede belirtilen oran-~
lardaki sitrik asidin ilave edilmesinden 1-2 dakika
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sonra iglem bitirilmigtir.

A¢ik kazanlarda pigirme igleminin sonunda iiriin si-
cakliga 100°C'1n biraz tizerindedir.Uriinin sogutulmadan
bu sicaklik derecesinde kavanozlara doldurulmasi, ,h sicak-
ligin uzun siire diismemesi yliziinden bazi sakincalar dogu-
rur.Renk ve legzetteki degigmeler, karamelizasyon ve ge-
kerin liizumsuz oranlarda inversiyonu bu sakincalarin ba-
sinda gelmektedir (CemeroZlu,l1976).Bu gibi nedenler ile
jellegme sicakligina yaklagmadan 82-85°%'a sogutulan ii-
rin 500 g'lik kavanozlara doldurulmug ve hermetikli o-
larak kapatilmistir.Iigslemi garanti altina almak igin
pastbrize edilen marmelatlar 30°C'a soguk su ile sogu-
tulduktan sonra analizleri yapilmak itizere 30 giin siire
ile depolanmistair.
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Taze ve 3 ay slireyle dondurulmus ahududuya ait

analiz sonug¢lari Gizelge 9'da 5 tekerriirin ortalamasi

olarak verilmigtir.

En (mm)

Boy (mm)

ABirlik (g)

PH

Toplam Asitlik(% 8. asit)
Top.Kurumadde (%)
Brix

KUl (%)

Formol Sayisi
Top.Jeker (%)
Inyt.geker (%)
Sakkaroz (%)
Askorbik Asit (mg/100 g)
Pektin (% Ca-pektat)
Top.Fenolik Mad. (%)
Top.Karoten (%)

Renk (a/b deZeri)

Na (mg/100 g)

K (mg/100 g)

Fe (mg/100 g)

Cu (mg/100 g)

Zn (mg/100 g)

ca (mg/1l00 g)

Mg (mg/100 g)

Gizelge 9. Ahududulara ait analiz sonucglari

Taze ahud.

0.51
16

6.1

5.8

0.28

20

0.5

0. 249
2,1.10"%4
6.77

2.0

190

0.87

0.4

9-6

75
20

Donmug ahud.

19
23
2.2
3.3
1.7
14
12
0.50
15
5.6
5.4
0.19
16
0.5
0.217
1,9.10~4
6.54
2.0
187
0.86
0.4
9.5
70
20

Cizelge 9'da "goriildigii gibi taze ahududularda
en 18 mm , boy 20 mm ve afirlik 2.5 g, dondurulmug
ahududularda ise en ‘19 mm, boy 23 mm, agirlik 2.2 g

olarak bulunmustur.
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AZaoZlu (1986), yabani ahududularin ortalama
0.8-2 g. bahgelerden elde edilen bazi gegitlerin ise
en ¢ok 10 g, ortalama 3-5 g geldigini bildirmigtir.

Huber (1987), konik gekilli ahududu meyvelerinin
35 mm uzunlukta ve 25 mm geniglikte olduZunu bildir-
migtir.

Erhan ve Cevik (1989), taze ahududular igin
1.7 - 1.8 cm boy, 1.6 - 1.7 cm en ve 2.1 - 2.3 g agir-
lik degerlerini vermiglerdir.

Buldugumuz deZerlerin AZaoglu (1986)'dan diigiik,
Huber (1987)'den oldukga diigilkk, Brhan ve (evik (1989)
ten oldukga yiiksek oldugu sonucuna varilmigtir. Ayri-
ca taze ve dondurulmus ahududu sonuglari kargsilasti-
ri1ldiginda ahududularda bir hacim artisi ile birlikte
agirlik kaybinin oldugu gorilmiigtiir.

Taze ahududularda Beuchat (1979) pH'y:i 2.6 - 3.5,
toplam asitliZi % 1.6, Minifie (1982) toplam asitligi
% 1.2 - 1.7 - 2.7, Cemeroglu (1982) toplam asitliZi %
0.7 - 3.3, Schobinger (1987) toplam asitligi % 1.79,
Erhan ve Gevik (1989) pH'y:r 3.5, toplam asitligi
% 0223 - 0.289, Weast (1989) pH'yi 3.2 - 3.6 olarak
bildirmislerdir.

Erhan ve (evik (1989) 3 ay siireyle dondurulmug
ahududularda pH'y1 3.4 - 3.6, toplam asitligi % 1.53 -
1.76 olarak bildirmislerdir.

Woodroof ve Luh (1975), taze ahududularda top-
lam kurumaddeyi % 16-17, invert gekeri % 5.6, askor-
bik asidi 25.2 mg/100 g, Beuchat (1979) toplam gekeri
% 6.8, Minifie (1982) toplam kurumaddeyi % 16.8, top-
lam gekeri % 1.3 - 3.6 - 7.9, pektini % 0.4 - 0.5 -
0.9, Cemeroglu (1982) toplam gekeri % 1.74 - 4.46 -
8.67, glukozu % 2.26, fruktozu % 2.39, sakkarozu
% 0.96, askorbik asit miktarini 25-40 mg/100 g, kiil
miktarini % 0.5 - 0.6, Lenartowigz (198%) toplam ku-
rumaddeyi % 13.6 - 14.3,suda c¢bziiniir kurumaddey;

9 brix, toplam sekeri '% 5.8 - 6.4, invert
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sekeri % 4.7 - 5.8, askorbik asidi 21-26 mg/1l00 g,
Agaoglu (1986) toplam kurumaddeyi % 15.5, invert gseke-
ri % 5.36, askorbik asidi 25 mg/100 g, Piironen ve ark.
(1986) toplam kurumaddeyi % 15.6, Cemeroiluvekear (1986)tor
lam kurumaddeyi % 17.3, suda ¢Ozinir kurumaddeyi 11.5
brix, Schobinger (1987) toplam kurumaddeyi % 15.5 -
16.8, kiili % 0.50 - 0.51, toplam gsekeri % 3.88 - 7.82,
sakkarozu % 0.63 - 3.68, askorbik asidi 25 mg/l00 g,
pektini % 0.4, Erhan ve Gevik (1989) toplam kurumadde-
yi % 20.3 - 24.1, suda ¢oziinlir kurumaddeyi % 14.3 -
17.2, kili % 0.6 - 0.7, askorbik asidi 23-25.4 mg/1l00 g,
pektini % 0.5 - 0.6, Weast (1989) toplam kurumaddeyi

% 13, askorbik asidi 25.2 mg/1l00 g olarak bildirmis-
lerdir. '

Taze 100 g ahududu igin Woodroof ve Luh (1975)
2.5 mg Na, 224 mg K, 0.89 - 1.21 mg Fe, 0.21 mg Cu,
22 - 40.7 mg Ca, 21.6 mg Mg, Cemeroglu (1982) 1.0 mg
Na, 170 - 199 mg K, 30 - 40 mg Ca, 0.9 - 1.0 mg Fe,
AZaoZglu (1986) 170 mg K,1.0 mg Fe, 40 mg Ca, Lenarto-
wicz (1986) 89-186 mg K, 0.1 - 0.2 mg Cu, 0.5 - 0.6 mg
Zn, 31-35 mg Ca, 17-20 mg Mg, Schobinger (1987) 168 -
220 mg K, 22-41 mg Ca, 20 - 30 mg Mg, Weast (1989)
148.8 mg K, 0.569 mg Pe, 21.95 mg Ca deZerlerini ver-
miglerdir.

Dondurulmus ahududular i¢in Woodroof wve TLuh
(1975) toplam kurumaddeyi % 26, askorbik agidi 20.7 mg
/100 g, Fe miktarini 0.59 mg/100 g, Ca miktarini 13
mg/100 g olarak bildirmislerdir.

Erhan ve Cevik (1989), 3 ay siireyle dondurulmus
ahududularda toplam kurumaddeyi % 17.1 - 17.5, suda ¢b-
ziniir kurumaddeyi % 10.1 - 10.3, pektini % 0.70 - 0.78,
kil miktarini % 0.51 - 0.55, askorbik asidi 14.5 - 16.8
mg/100 g olarak bildirmiglerdir.

Ahududu meyvesi (~0.8) - (-1.2)%'ta donmaya bag-
lar. Hilcre suyu donunca, saf su buz kristalleri haline
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doniiglirken, hiicre suyundaki erimis maddeler konsantre
bir ¢8zelti olusturur. Bu yoZun ¢dzelti, hlicre prote-
inlerinin denatiire olmasina ve hilicrenin dliimiine neden
olur. Ayni nedenle ortamin pH derecesi diiger, titras-
yon asitligi ve iyonik yoZunluk artar, viskozite yilikse-
lir. Sonug¢ta dondurulan dokunun fiziksel ve kimyasal
bzelliklerinde degigmeler gdzlenir (Cemeroflu ve Acar,
1986).

Dondurma islemi sairasinda buz kristallerinin olug-
masi, hacimde bir artigsa ve hiiecre ig¢i sivisinin konsant-
rasyonunun yikselmesine neden olarak hilicrede mekaniki
zedelenmelere ve Ozellikle hidrofil kolloidlerin sta-
bilitesinin bozulmasina yol ag¢ar. Dondurulmus iirinler-
deki tekstiirel deZismeler genelde nigsasta ve pektin ile
ilgilidir. Nigasta-su jeli donmaya kargsi ¢ok duyarli
olup, su donarak jelden ayrilir. (dziilme sonunda gida
maddesinin eski formunu kazanabilmesi i¢in nigasta ve
protein gibi molekiillerin kaybettikleri suyu geri ka-
zanmasl gerekmektedir. Ancak donma sirasinda elektrolit-
lerin konsantre olmasi nedeniyle hidrofil kolloidler,
suyu abgorpsiyon yeteneklerini kaybederler. Bu neden-
le dondurularak muhafaza edilmis liriinler ¢oziildiklerin-
de adeta bayatlamig bir ozellik kazanirlar.

Dondurularak muhafaza iglemi bliresince enzim ak-
tivitesi, kimyasal olaylar ve mikroorganizma faaliyeti
gittikge yaveglayarak devam eder. Belli bir sicaklik
derecesinden sonra mikrobiyolojik deZismeler tiimden so-
na ererken enzim aktivitesi tamamen durmadigi igin bi-
yokimyasal degismeler yavag bir hizla devam eder (Ce-
meroglu ve Acar, 1986).

Sitrlk asit ve pektin eranlar: deélgtlrzlerek yapa-~
lan dokuz farkll marmelat Grnefinde tesadiif bloklari de~
nene desenine gore yapilan varyans analizi sonucunda dl-
garidan sitrik asit jlavesinin pH fizerine etkisi %Yt ve
%5 diizeyinde ®nemli, pektin ilavesinin pH lizerine et—

kigi %1 ve %% dﬁzeyinde snemsiz, sitrik asitxpektin
—1nterak31yonn % 1ve %5 :
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dlizeyinde 5nemsiz ¢ikmigtir. Sitrik asit ortalamalari
Cizelge 10'da, pektin ortalamalari Cizelge ll'de ve
sitrik asit x pektin interaksiyonlari (Cizelge 12'de

verilmistir.
Sitrik Asit Or. pH
% 0.1 2.80 a
% 0.2 2.78 a
% 0.3 2.69 b
AQF (% 5) 0.02

Cizelge 10. Sitrik asit oranlarinin pH'daki degigim-

ler lizerine etkisi

Pektin Qranlari

PH

% 0.8
% 1.0
% 1.2

2.76
2.76
2.75

Cizelge 11. Pektin oramlarinin pH'daki deZisimler iize-

rine etkisi

%

B
N O

1.0 :
l.2

o
.
@
.
O O O O O
L ]
W

pH

2.82
2.80
2.80
2.80
2.80
2.76
2.70
2.70
2.68

Gizelge 12. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
pH'daki degisimler iizerine etkisi

Gizelge 10 incelendiZinde, en yiikksek pH degeri-
nin % 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda 2.80 ve
en diisiikk pH degerinin % 0.3 sitrik asit katilan mar-
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melatlarda 2.69 oldugu gorilmektedir. % 0.1 ve % 0.2
sitrik asit ilavelerinin pH'daki deZisim ilizerine olan
farkliliginin AQOF (% 5)' e gore onemsiz oldufu, % 0.3
sitrik asit ilavesinin pH'da olusturdugu degigimin di-
Ber iki uygulamaya gore olan farklili¥inin ise AQF

(% 5)‘e gore onemli diizeylerde oldufu belirlenmigtir.

Cizelge 11 incelendiZinde, en yliksek pH deZeri-
nin % 0.8 pektin katilan marmelatlarda 2.76, en dlisik
pH deZerinin ise % 1.2 pektin katilan marmelatlarda
2.75 oldugu goriilmektedir. % 0.8, % 1.0 ve % 1.2 pek-
tin ilavesinin pH'déki deZigim iizerine olan farklili-
Finin AOF (% 5)'e gore onemsiz oldufu belirlenmistir.

Cizelge 12 incelendifZinde, en yilkksek pH deZeri-
nin % 1.2 pektin - % 0.1 sitrik asit katilan marmelat-
larda 2.82, en diisiik pH degerinin ise % 1.2 pektin
% 0.3 sitrik asit katilan marmelatlarda 2.68 oldugu
goriilmigtir. '

Kullanilan her pektin ve seker konsantrasyonuna
karsilik gelen bir pH degeri vardir. Yiksek metoksilli
pektinlerde bu defer 2.8 - 3.6 arasinda defisir. pH
3.5'un idzerindeki degerler normal ¢&ziilebilir kurumad-
de sinirlari igerisinde jel olusumuna izin vermemekte-
dir. pH 3.5'un altina diigtik¢e Jjelin kivami artar ve
jelde bir katilagma goriiliir. Fakat pH belli bir nokta-
ya kadar diistiikten sonra jel caivir ve sulanir, bu ola-
ya "syneresis" denir. Syneresis, serbest siviya sahip
jeller ig¢in kullanilan bir terimdir. Buna genellikle
"jelenin aZlamasi" da denilmektedir (Cemeroglu, 1976;
Desrosier ve Desrosier, 1982; Qopur, 1988).

Belli pH sinirlarinda pektin aZini olusturan
lifler esneklik kazanmak tadir. Bu durum jelih k1vﬁm1~
na etki etmektedir,¢ok asidik kogullar sert jel yapisi-
na sebep olur ya da pektinin hidrolizi-yoluyla yapiya
rargalar. Diigiik asitlik siviyi tutma kabiliyetinden
yoksun zayif lifler ve jel g¢dkmelerine neden olur. pH
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2.8 - 3,2 arasinda pektin agini olwturan lifler mak-
simum esneklik kazanmakta ve iyi bir jel olusturmak-
tadir. pH 2.8'in altinda syneresis olayi baslar ve pH
2.2'de pektin jel yapma oOzelligini tamamen kaybeder
(CemeroZlu, 1976; Desrosier ve Desrosier, 1982).

Esterlesme derecesi % 70 veya ilizerindeki pektin-
ler 3.0 - 3.4 pH araliginda ve kaynama noktasina ya-
kin yiksek sicakliklarda sekerle nmilkemmel jel olustu-
rurken esterlegsme derecesi % 50 - 70 arasinda olan
pektinler pH 2.8 - 3.2 araliginda ve:biraz daha diigiik
sicakliklarda gekerle iyi kalitede jel olustururlar.
Esterlesme derecesi % 85'in iizerinde olan pektinler
ise asit ilave edilmeden sekerle jel olusturabilirler
(Gopur, 1988).

Diislik metoksilli pektinler ile jel olusturmak
i¢in yliksek geker konsantrasyonlarina gerek yoktur.
Bunlar, daha genig bir pH aralifinda (pH 2.5 - 6.5),
diiglik geker konsantrasyonlarinda veya hi¢ seker icer-
meyen ortamlarda iki degerlikli katyonlar ile (ca™t,
Mg++) jel olugturabilirler (Evranuz, 1988).

Bitiin bu bilgiler gbzoniine alindifinda % 0.1 ve
% 0.2-sitrik asit ilavesinin pH'y1l istenen sinirlarda
tuttugu ancak % 0.3 sitrik asit ilavesinin pH'yi 2.8
in altina diislirdiiZli ve bu durumun ileride bir synere-
sis olayi ile sonug¢lanabilecegi diigliniilmiistiir.

Tesadiif ;ﬁlnklarl, deneme desenine gire yapilan
var yans analizi sonucunda disaridan sitrik asit ila-
vesinin toplam asitlik izerine etkisi % 1 ve % 5 dii-
zey lerinde Onemli,pektin ilavesinin toplam asitlik
lzerine etkisi % 1 ve % 5 diizelerinde Onemsiz, pektin
X sitrik asit interaksiyonu % 1 ve % 5 dﬁzéﬁerinde
6nemsiz g¢ikmistir. Sitrik asit ortalamalari Cizelge
13'te pektin ortalamalara Cizelge 14'te ve pektin x

sitrik asit interaksiyonlari (izelge 15'de verilmis-
tir.
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S.Asit Oranlari Top.Asitlik (% S.asit)

% 0.3 0.945 a
% 0.2 0.841 b
% 0.1 0.723 ¢
AGF (% 5) "0.0097

¢izelge 13. Sitrik asit oranlarinin toplam asitlikte-
ki degigimler ilizerine etkisi

Pektin Oran. Top.Asitlik (% S.asit)
% 1.0 0.842
% 0.8 0.834
% 1.2 0.833

Cizelge 1l4. Pektin oranlarinin toplam asitlikteki de-
Zigimler iizerine etkisi

% P : % S.A Top.Asitlik(% S.asit)
1.0 : 0.3 0.948
0.8 : 0.3 0.944
1.2 ¢ 0.3 0.944
1.0 : 0.2 0.854
0.8 : 0.2 0.838
1.2 : 0.2 0.832
1.0 : 0.1 0.726
0.8 : 0.1 0.722
1.2 : 0.1 0.722

Cizelge 15. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
toplam asitteki degigimler lizerine etkisi

Cizelge 13 incelendiZinde, en yiiksek toplam
asitlik deferinin % 0.3 sitrik asit katilan marmelat-
larda % 0.945, en diigiik toplam asitlik deZerinin ise
% 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda % 0.723 oldu-
Bu goriilmektedir. % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit
ilavelerinin toplam asitlikteki degfigim iizerine olan
farkliliklarinin birbirlerine gdre dnemli oldugu AQF
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(% 5)' e gore belirlenmistir.

Gizelge 14 incelendiginde, en yiksek toplam asit-
lik degerinin % 1.0 pektin katilan marmelatlarda % 0.842
ve en diisiik toplam asitlik deZerinin % 1.2 pektin ka-
tilan marmelatlarda % 0.833 oldugu gorilmektedir. Fark-
11 oranlarda pektin ilave etmek marmelatlarin toplam
asitlikleri itizerinde Onemli bir degigime. neden olma-
mistir.

Gizelge 15 incelendifinde, en yiilksek toplam asit-
lik deZerinin % 1.0 pektin - % 0.3 sitrik asit katilan
marmelatlarda % 0.948, en diigiik toplam asitlik deZeri-
nin ise % 0.8 pektin - % 0.1 sitrik asit ve % 1.2 pek-
tin - % 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda % 0.722
oldugu goriilmektedir,

Bq21 meyve ve gidalardaki dogal asit orani regel
ve marmelat iiretiminde yetersizdir. Bu nedenle pekti-
nin daha etkili olabilmesi i¢in pH oranini optimum si-
nira getirmek gerekir. Uygun miktarda pektin ve geker
mevcutsa, pH 3.6 gibi kritik bir degerin altina diige-
ne kadar jel olusmaz. Bu kritik pH deZerine "sinirla-
yici pH" demek daha doZru olmakla birlikte bazen "mars
Jinal pH" da denilmektedir (Heid ve Joslyn, 1967).

Pektin molekiiliindeki iyonize olmamis karboksil
gruplarindan faydalanabilmek ig¢in pH'nin yaklasgik 3'e
ayarlanmasi digaridan asit ilavesi ile saZlanir. Bunun
i¢in genellikle sitrik asit tartarik asit veya laktik
asit kullanilir. Kullanilacak asit miktari, agidin
gegidine bagli olarak degigsir. Ornegin, az miktardaki
taktarik asit pH'y1i siiratle dilgliiriirken, ayni noktaya
erigebilmek i¢in sitrik asitten daha fazla kullanmak
gerekir.Laktik asit bu iki asidin arasinda bir ozellik
gosterir. Genel bir deger verilirse iiriinde toplam tit-
rasyon agitligi % 0.7 - 1.2 (laktik asit cinsinden)
olursa, gerek pH istenilen sinirda kalir, gerekse de
istenilen tat olusur. Uygulamada genellikle sitrik asi-
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din % 50'1ik ¢Yzeltisi kullanilir (Gopur, 1988).

Marmelat iiretiminde sitrik asit tadi azaltarak
dengeli bir eksilik olusturmak (agiri doymus sakkaroz
cbzeltilerinde % 0.007 - 0.0073 oraninda sitrik asit
sakkarozun tatliligini % 0.5 - 2.0'ye indirir), iiriini
stabilize etmek, mikroorganizmalarin termal &liim oran-
larini ve enzimlerin inhibisyonunu kontrol etmek, tada
arttirmak ya da kristalizasyonu engellemek igin se-
kerlerin inversiyonuna neden olmak, meyvelerden dogal
renk maddeleri ve pektin gibi maddelerin ekstraksiyo-
nunda: rol oynamak ve askorbik asidi stabilize etmek
gibi nedenlerle kullanilmigtir (Heid ve Joslyn, 1967).

Bu bilgilerin 1g1Z1 altinda lezzet On plana ali-
narak % 0.1 ve % 0.2 sitrik asit ilavesinin pH'yl
2.8 -~ 3.2 arasinda tutmaya yeterli oldugu, optimum
jellegmenin % 0.722 - 0.854 toplam asitlikte olustu-
Bu, % 0.944 - 0.948 toplam asitliZin ise siki jel ver-
digi izlenmigtir. Marmelatlarin asit igerikleri, ham-
madde ahududunun sahip oldugu asit miktarindan, kava-
noza giren pulp miktarindan ve katp: maddesi olarak
kullanilan sitrik asitten etkilenmistir.

Tesadif bloklari deneme desenine gidre yapilan
varyans anilizi sonucunda digaridan sitrik asit ila-
vesinin toplam kurumadde {izerine etkisi % 1 ve % 5
diizeyinde ©nemli, pektin ilavesinin toplam kurumadde
tizerine etkisi % 1 ve % 5 diizeyinde onemli, pektin x
sitrik asit interaksiyonlari ise % 1 ve % 5 diizeyin-
de Onemsiz g¢ikmigtir. Sitrik asit ortalamalari Cizel-
ge 16'da, pektin ortalamalari Gizelge 17'de, pektin x
sitrik asit interaksiyonlari ise (Qizelge 18'de veril-
migtir.
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S.Asit Oranlari Top.kurumad. (%)
’ % 0.1 73.33 a
% 0.3 72.60 a
% 0.2 70.93 ©
AQF (% 5) 1.334

Cizelge 16. Sitrik asit oranlarinin toplam kurumadde-
deki degZisimler lizerine etkisi

Pektin oranlari Top, kurumad. (%)
% 0.8 74.06 a
% 1.0 73.00 a
% 1.2 69.80 b
AOF (% 5) 1.334

Gizelge 17. Pektin oranlarinin toplam kurumaddedeki
defigimler tizerine etkisi

% P : % S.A Top.kurumad. (%)
0.8 : 0.1 75.6

1.0 : 0.1 74.0

0.8 : 0.3 74.0

1.0 : 0.3 73.2

0.8 : 0.2 72.6

1.0 : 0.2 71.8

1.2 : 0.3 70.6

1.2 : 0.1 70.4

1.2 : 0.2 68.4

Gizelge 18. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
toplam kurumaddedeki degigimler ilizerine
etkisi )

Cizelge 16 incelendiginde, en yﬁksek‘toplam
kurumadde degerinin % 0.1 sitrik asit ilave edilen
marmelatlarda % 73.33, en diisik toplam kurumadde de-
Zerinin ise % 0.2 sitrik asit ilave edilen marmelat-
larda % 70.93 oldugu gdrilmektedir. % 0.1 ve % 0.3
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sitrik asit ilavelerinin toplam kurumaddedeki deZi-
gsim {izerine olan farkliliZinain AOF (% 5)'e gdre Onem-
siz oldugu, % 0.2 sitrik asit ilavesinin ise diZer
iki uygulamaya godre olan farkliliZinin AOF (% 5)'e
gore onemli diizeyde olduZu belirlenmigstir. Onemli dii-
zeydeki farkliliZin kurutma ve tartim hatalarindan
kaynaklanabilecegi diigiinilmiigtiir.

Cizelge 17 incelendiginde, en yiiksek toplam ku-
rumadde deZerinin % 0.8 pektin ilave edilen mermelat-
larda % 74.06 ve en diisiik toplam kurumadde deferinin
% 1.2 pektin ilave edilen marmelatlarda % 69.80 oldu-
Fu goriilmektedir. % 0.8 ve % 1.0 pektin uygulamalari-
nin toplam kurumaddedeki degigim tizerine olan farkli-
liZinin AQF (% 5)'e gore dnemsiz oldugu, % 1.2 pektin
uygulamasinin ise diger iki uygulamaya oranla Onemli
diizeyde farklilik yarattiZi ~belirlenmigtir.

Gizelge 18 incelendiginde, en yilksek.toplam
kurumadde deZerinin % 0.8 pektin - % 0.1 sitrik asit
katilan marmelatlarda % 75,6, en diisiik toplam kurumad-
de degerinin ise % 1.2 pektin - % 0.2 sitrik asit ka-
ti1lan marmelatlarda % 68.4 oldufy goriilmektedir .

Jeker ihtiva eden numune uygun olarak kurutula-
mazsa, iki durum sozkonusu olabilir. Birinci durumda
dekollpozesi jile yiizeyde karamelizasyon meydana gele-
bilir ve agirlik azalmasi olur. Ikineci durumda, kara-
melize olmug ylizey, suyun igeriden digariya doZru
sizmasini engeller. Birinci durumda rutubet deZeri
¢ok yiksek, ikinci durumda ise gok diigiik olacaktair,
Kurutma ylizeyini miimkiin oldufu kadar genig tutmak
i¢in, Orneklerin iyi homojenize edilmig olmasi ve ku-
rutma kabinin lizerine dagitilmasi gerekmektedir (Reg-
nell, 1976).

Marmelatlarda toplam kurumadde igerikleri, ahu-
dudunun toplam kurumadde miktaraindan, kavanoza giren
pulp miktarindan, ilave edilen seker, glukoz gurubu,
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sitrik asit ve pektin miktarlarindan etkilenmistir.

Tesadif bloklari deneme desenine gire yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve pek-
tin ilavesi ile interaksiyonlarin brix derecesi iize-
rine etkisi % 1 ve % 5 diizeyinde tnemsiz ¢ikmistir.
Sonuglar, Cizelge 19, 20 ve 21l'de verilmigtir.

S.Asit oranlari Brix
% 0.1 69.6
% 0.3 68.3
% 0.2 - 66.3

Gizelge 19. Sitrik asit ilavesinin brix deferlerinde-
ki degisimler ilizerine etkisi

Pektin oranlari Brix
% 0.8 70.3
% 1.0 68.2
% 1.2 65.7

Gizelge 20. Pektin ilavesinin brix degZerlerindeki de-
"Bigimler lizerine etkisi

% P : % S.A Brix
0.8 : 0.1 72.6
0.8 : 0.3 70.4
1.0 : 0.1 69.6
1.0 : 0.3 68,2
0.8 : 0.2 68.0
1.0 : 0.2 66.8
1.2 : 0.1 66.6
1.2 : 0.3 66.4
1.2 : 0.2 64.2 -

Gizelge 21. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
brix degerlerindeki deZigimler iizerine
etkisi
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Cizelge 19 incelendiginde, en yiksek brix dede-
rinin % 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda 69.6, en
diisiik brix degerinin ise % 0.2 sitrik asit katilan mar-
melatlarda 66.3 oldugu gorilmektedir. % 0.1 - % 0.2 ve
% 0.3 sitrik asit uygulamalarinin brix degerindeki de-
Zigim iizerine olan farkliliklari Onemsiz dilzeyde bulun-
mustur.

Cizelge 20 incelendiZinde, en yiiksek brix deZeri-
nin % 0.8 pektin ilave edilen marmelatlarda 70.3, en
diigiik brix deZerinin ise % 1.2 pektin katilan marmelat-
larda 65.7 oldufu goriilmektedir. % 0.8, % 1.0 ve % 1.2
pektin uygulamalarinin brix deZerindeki degigim lizeri-
ne olan farkliliklari onemsiz diizeyde bulunmugur.

Gizelge 21 incelendiZinde, en yiiksek brix deZe-
rinin % 0.8 pektin - % 0.1 sitrik asit uygulamasinda
72.8 ve en diisiik brix degZerinin % 1.2 pektin - % 0.2
gitrik asit uygulamasinda 64.2 oldugu goriiliir. Yapilan
9 farkli uygulamanin brix deZerindeki degZigim lizerine
olan farklilaiklari onemsiz diizeyde bulunmustur.

Sonuglar genel olarak incelendigfinde marmelat=
larin suda ¢Oziinlir kurumadde igerikleri, hammaddenin
brix derecesinden, kavanoza giren pulp miktarindan,
ilave edilen geker ve . glukoz surubu miktarlarindan ve

s1l islemden etkilenmigs olup, katilan sitrik asit ve
pektin miktarlarinin brix derecesi ilizerine Onemli bir
etkisi olmamigtir. Ancak % 0.8 ve % 1.2 pektin igeren
marmelatlarin brix dereceleri arasindaki fark varyans
analizi sonucunda Onemsiz ¢ikmasina ragmen, oldukga
yiksek bulunmug ve nedenl diigiik oranlarda pektin ka-
tilan marmelatlarin daha fazla 1s1l iglem girmesine
baglanmigtair,

Tesadiif bloklari deneme desenine gire yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve
pektin ilavesi ile interaksiyonlarinin kiil miktari iize-
rine etkisi % 1 ve % 5 dlizeylerinde tnemsiz ¢ikmigtir.
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Sonuglar Cizelge 22, 23 ve 24'te verilmigtir.

S.Asit oranlari Kil (%)
% 0.1 0.208
% 0.2 0.207
% 0.3 0.205

Cizelge 22. Sitrik asit oranlarinin kiil miktarindaki
degigsimler ilUzerine etkisi

Pektin oranlari RKil (%)
% 1.0 0.208
% 0.8 0.207
% 1.2 0.204

Cizelge 23. Pektin oranlarinin kill mik tarindaki degi-
simler iizerine etkisi

% P : % S.A Kl (%)
1.0 : 0.2 0.211
1.0 : 0.1 0.210
0.8 : 0.1 0.209
0.8 : 0.2 0.207
0.8 : 0.3 0.207
1.0 : 0.3 0.205
1.2 : 0.1 0.205
1.2 : 0.2 0.204
1.2 : 0.3 0.204

Cizelge 24. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
kiill miktarindaki degisimler iizerine etkisi

Cizelge 22 incelendiginde, en yliksek kiil mikta-
rinin % 0.1 sitrik asit ilave edilen marmelatlarda
% 0.208, en diisiik kill miktarinin ise % 0.3 sitrik
agsit ilave edilen marmelatlarda % 0.205 oldufu goriil-
mektedir. % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit uygulama-
larinin kil miktari lizerine olan farkliliklarinin
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Cnemsiz diizeylerde oldugu saptanmigtair.

Cizelge 23 incelendiginde, en yilksek kiil mikta-
rinin % 1.0 pektin ilave edilen marmelatlarda % 0.208,
en diglik kUil miktarinin ise % 1.2 pektin katilan mar-
melatlarda % 0.204 olduZu goriilmektedir. % 0.8, % 1.0
ve % 1.2 pektin uygulamalarinin kiil miktari iizerine
olan farkliliklari Onemsiz dilizeydedir.

Gizelge 24 incelendiginde, en yiiksek kiil mikta-
rinin % 1.0 pektin - % 0.2 sitrik asit uygulamasinda
% 0.211, en diisiik kil miktarinin ise % 1.2 pektin -
% 0.2 sitrik asit ve % 1.2 pektin - % 0.3 sitrik asit
uygulamalarinda % 0.204 oldufu gorilmektedir. Inte-
raksiyontarin kill miktarindaki degZigim {izerine olan
farkliliklari Onemsiz dilzeydedir.

Marmelatlarin kill miktarlari, ahududunun kiil
maktarindan ve kavanoza giren pulp miktarindan etki-
lenmigtir.

Tesadiif bloklari deneme desenine gore yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ila-
vesinin formol sayisi lizerine etkisi % 5 diizeyinde
Onemli, % 1 diizeyinde Onemsiz, pektin ilavesinin
formol sayisi iizerine etkisi % 5 diizeyinde o©nemli,

% 1 diizeyinde onemsiz, pektin x sitrik asit interak-
siyonlari % 1l:ve % 5 diizeylerinde ©dnemli g¢ikmigtair.
Sitrik asit ortalamalari Gizelge 25'te, pektin orta-
lamalari Gizelge 26'da, interaksiyonlar (izelge 27-
de verilmigtir.

S.Asit oranlari Formol sayisi
% 0.1 10.3 a
“% 0.3 10.2 ab
% 0.2 10.0 b

¢izelge 25.8itrik asit oranlarinin formol sayisinda-
ki degigimler iizerine etkisi (AQOF %5 0.20)
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Pektin oranlari Formol sayisi
% 1.2 10.3 a
% 0.8 10.2 ab
% 1.0 10.0 b

Gizelge 26. Pektin oranlarinin formol sayisindaki de-
gisimler ilizerine etkisi(AUF % 5;0,20)

% P s % S.A Formol sayisi
1.2 : 0.1 11.0 a
0.8 : 0.3 10.6 b
0.8 : 0.1 10.0 ¢
0.8 : 0.2 10.0 ¢
1.0 : 0.1 10.0 ¢
1.0 : 0.2 10.0 ¢
1.0 : 0.3 10.0 ¢
1.2 : 0.2 10.0 ¢
L 2 O 10.0 ¢

Cizelge 27. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarainin
formol sayisindaki degigimler iizerine et-
kisi (AOF %5 0.33)

Cizelge 25 incelendiginde, en yiiksek formol sa-
yvis1 deZeri % 0.l sitrik asit katilan marmelatlarda
10.3, en diisiik formol sayisi deZerinin ise % 0.2 sit-
rik asit ilave edilen marmelatlarda 10.0 oldufu gé-
riliir. % 0.1 ve % 0.3 sitrik asit uygulamalarinin
formol sayisindaki degisim iizerine olan farkliliZinin
AOF (% 5)'e gbre Onemsiz, % 0.2 sitrik asit ilavesi-
nin ise % 0.3 sitrik asit ile olan farkliligi onemsiz,
% 0.1 sitrik asit ile olan farklilig:i Onemli diizeyde
bulunmustur. -

Gizelge 26 incelendifinde, en yiiksek formol sa-
yis1 degerinin % 1.2 pektin katilan marmelatlarda
10.3, en diigiik formol sayisi deZerinin ise % 1.0 pek-
tin katilan marmelatlarda 10.0 oldugu goriilmektedir.
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% 1.2 ve % 0.8 pektin uygulamalarinin formol sayisin-
daki degigim ilizerine olan farkliliZi AOF (% 5)'e gbre
Onemsiz, % 1.0 pektin uygulamasinin ise % 0.8 pektin
uygulamasi ile olan farklilik dilizeyi Onemsiz, % 1.2
pektin uygulamasi ile olan farklilik diizeyi Onemli
bulunmugtur.

Cizelge 27 incelendiginde, en yiiksek formol sa-
yis1 deZerlerinin % 1.2 pektin - % 0.1 sitrik asit
uygulamasinda 11, % 0.8 pektin - % 0.3 sitrik asit
uygulamasinda 10.6, oldugu diger yedi farkli uygula-
mada ise 10 oldugu goriilmektedir.

Serbest amino asitlerin bir &lg¢ilisii olarak kabul
edilen formol sayisi, ahududunun formol sayisindan,
kavanoza giren pulp miktarindan, ilave edilen seker,
glukoz gsurubu, sitrik asit ve pektin miktarlarindan
uygulanan i1sil iglemden etkilenmigtir.

Tesadif bloklari deneme desenine gtre yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve
pektin ilaveleri ile interaksiyonlarinin toplam ge~
ker miktari iizerine etkileri % 1 ve % 5 diizglerinde
dnemsiz ¢ikmistir. Sonuglar Gizelge 28, 29 ve 30'da
verilmistir.

S.Asit oranlam Toplam geker(%)
% 0.3 65.5
% 0.2 65.5
% 0.1 65.4

Cizelge 28, Sitrik asit oranlarinin toplam seker mik-
tarindaki defigimlere etkisi
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Pektin oranlara Toplam seker(%)
% 1.2 | 65.7
% 1.0 65.5
% 0.8 65.3

Cizelge 29. Pektin oranlarinin toplam geker miktarin-
daki deZigimlere etkisi

% P 3 % S.A Toplam seker(%)
1.0 : 0.1 66.1
1.2 : 0.2 66.1
0.8 : 0.3 65.8
1.2 : 0.3 65.8
1.0 : 0.2 65.4
0.8 : 0.1 65.1
0.8 : 0.2 65.1
1.2 : 0.1 65.1
1.0 : 0.3 65.1

Cizelge 30. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
toplam seker miktarindaki degismelere: et~
kisi

Cizelge 28 incelendiginde, en yiiksek toplam ge-
ker miktarinin % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit katilan mar-
melatlarda % 65.5, en diigilk toplam geker miktarinin
% 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda % 65.4 oldu-
Fu gorilir. % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit ilave-
lerinin toplam geker miktarindaki deZigsimler iizerine
olan etkileri Onemsiz bulunmugtur.,

Cizelge 29 incelendiginde, en yiiksek toplam ge-
ker miktarainin % 1.2 pektin katilan marmelatlarda
% 65.7, en diigilk toplam gseker miktarinin ise % 0.8
pektin katilan marmelatlarda % 65.3 oldufu goriiliir.
% 0.8, % 1.0 ve % 1.2 pektin ilavelerinin toplam ge-
ker mik tarindaki deZigimler {lizerine olan farklilik-
lari Snemsiz bulunmusgtur.
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Cizelge 30 incelendiginde, en yliksek toplam se-
ker miktarinin % 1.0 pektin - % 0.1 sitrik asit ve
% 1.2 pektin - % 0.2 sitrik asit katilan marmelatlar-
da % 66.1 ve en diisiik toplam geker miktarinin ise
% 0.8 pektin - % 0.1 sitrik asit, % 0.8 pektin - % 0.2
sitrik asit, % 1.2 pektin - % 0.1 sitrik asit, % 1.0
pektin - % 0.3 sitrik asit katilan marmelatlarda % 65.1
oldugu goriiliir.

Marmelatlarain toplam gseker igerikleri, ahududu-
nun toplam geker miktarindan, kavanoza giren pulp ora-
nindan, ilave edilen seker ve glukoz surubu miktarla-
rindan etkilenmistir.

Tesadif bloklari deneme desenine gire yapilan
varyans analizi sonucunda disaridan sitrik asit ve pek-
tin ilavelerinin invert gseker miktari lizerine etkisi
% 1 ve % 5 dlizeyinde dnemli, pektin x sitrik asit in-
teraksiyonlari ise % 1 ve % 5 dlizelerinde dnemsiz bu-
lunmugtur. Sonug¢lar Gizelge 31, 32 ve 33'te verilmigtir.

S.Asit oranlari invert S.(%)
% 0.2 26.69 a
% 0.1 25.85 b
AOF (% 5) 1.29

Cizelge 31. Sitrik asit oranlarinin invert geker mik-
tarlarindaki degisimler lizerine etkisi

Pektin oran. invert 8.(%)
% 0.8 27.6% a
% 1.0 26.09 b
% 1.2 24.45 ¢
ACF (% 5) 1.29

Cizelge 32. Pektin oranlarinin invert geker miktarla-
rindaki degisimler iizerine etkisi
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% P : % S.A invert s. (%)
0.87: 0.2 28.66
0.8 : 0.3 28.56
1.0 : 0.3 27.36
1.2 : 0.3 26.94
1.0 ¢ 0.2 26.56
0.8 : 0.1 25.66
1.2 : 0.2 24.86
1.0 : 0.1 24.34
1.2 : 0.1 21.56

Gizelge 33. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
invert gseker miktarindaki degisimler iize-
rine etkisi

Qizelgé 31 incelendiginde, en yiilksek invert ge-
ker miktarinin % 0.3 sitrik asit katilan marmelatlar-
da % 27.62, en diisiik invert seker miktarinin ise % 0.1
sitrik asit katilan marmelatlarda % 23.85 oldugu gi-
riliir. % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit ilavelerinin in vert
gseker miktarindaki degisimler ilizerine olan farklilik-
lari AQF (% 5)'e gore cnemsiz diizeyde, % 0.1 sitrik
asit ilavesinin ise diZer iki uygulamaya gore olan
farkliligi Onemli diizede bulunmugtur,

Gizelge 32 incelendiginde, en yilksek invert se-
ker oraninin % 0.8 pektin katilan marmelatlarda
% 27.63, en diigiilk invert seker oraninin ise % 1.2 pek-
tin katilan marmelatlarda % 24.45 oldugu goriiliir.
% 0.8, % 1.0 ve % 1.2 pektin ilavelerinin invert se-
ker miktarindaki degZigimler iizerine olan farklilikla-
r1 AOF (% 5)'e gore tnemli diizege bulunmustur.

Cizelge 33 incelendiZinde, en yiiksek invert se-
ker miktarinin % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit kati-
lan marmelatlarda % 28.66, en diisiikk invert geker mik-
tarinin ise % 1.2 pektin - % 0.1 sitrik asit katilan
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marmelatlarda % 21.56 oldugu goriiliir.

Marmelatlarin invert geker igerikleri ahududu-~
nun invert seker miktarindan, kavanoza giren pulp mik-
tarindan, ilave edilen seker, glukoz gsurubu, sitrik
asit, pektin miktarlarindan ve uygulanan isil iglem-
den etkilenmistir.

Tesadif bloklari deneme desenine gdre yapilan
varyans analizi sonucunda disaridan sitrik asit ve
pektin ilavelerinin sakkaroz miktari iizerine etkisi
% 1 ve % 5 diizeylerinde ©nemli, in teraksiyonlaranin
etkisi ise % 1 ve % 5 diizeylerinde Onemsiz bulunmus-
tur. Sonuglar Gizelge 34, 35 ve 36'da verilmigtir.

S.Asit oran. Sakkaroz (%)

% 0.1 39.52 a
% 0.2 36.42 b
% 0.3 35.80 b

AQF (% 5) 1.25

Cizelge 34. Sitrik asit oranlarinin sakkaroz mikta-
rindaki degigsimler iizerine etkisi

Pektin oran. Sakkaroz (%)
% 1.2 38.66 a
% 1.0 ~ 37.51 a
% 0.8 35.57 b
‘AGF (% 5) 1.25

Cizelge 35. Pektin oranlarinin sakkaroz miktarinda-
ki degigimler ilizerine etkisi
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% P : % S.A Sakkaroz (%)
1.2 : 0.1 41.36

1.0 ¢ 0.1 39.72

1.2 : 0.2 37.70

0.8 : 0.1 37.47

1.0 : 0.2 36.94

1.2 : 0.3 36.92

1.0 : 0.3 35.85

0.8 : 0.3 34.62

0.8 : 0.2 34.62

Gizelge 36. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
sakkaroz mik tarindaki degisimler ilizerine
etkisi

Cizelge 34 incelendifinde, en yilksek sakkaroz
miktarinin % 0.1 sitrik asit ilave edilen marmelat-
larda % 39.52, en diisilk sakkaroz miktarinin ise % 0.3
sitrik asit ilave edilen marmelatlarda % 35.80 oldu-
gu goriililr. % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit ilavelerinin
sakkaroz miktarindaki degigimler ilizerine olan farkli-
laklari AQOF (% 5)'e gore Onemsiz diizeyde, % 0.1 sit-
rik asit ilavesinin ise difer iki uygulamaya goire
olan farkliliZi cnemli diizeyde bulunmustur.

¢izelge 35 incelendifinde, en yiiksek sakkaroz
miktarinin % 1.2 pektin katilan marmelatlarda % 38.66
ve en”diigiik sakkaroz miktarinin % 0.8 pektin katilan
marmelatlarda % 35.57 oldufu gorilir. % 1.2 ve % 1.0
pektin ilavelerinin sakkaroz miktarindaki degisgimler
fizerine olan farkliliklari AQF (% 5)'e gdre Gnemsiz
diizeyde, % 0.8 pektin ilavesinin ise diger iki uygu-
lamaya gore olan farkliligi Onemli diizeyde bulunmus-
tur.

Cizelge 36 incelendiZinde, en yiliksek sakkarosz
miktarinin % 1.2 pektin - % 0.1 sit rik asit katilan
marmelatlarda % 41.36, en diigiik sakkaroz miktarinin
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ise % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit ve % 0.8 pektin
- % 0.3 sitrik asit katilan marmelatlarda % 34.62 ol-
dugu goriiliir .

Marmelatlarin sakkaroz miktarlari ahududunun
sakkaroz miktarindan, kavanoza giren pulp miktarindan,
ilave edilen geker, sitrik asit, pektin miktarlarindan
ve uygulanan i1si1il islemden etkilenmistir.

Islenmis gidalarda sekerin gidanin rengine, gbo-
riinligsiine tad ve kokusuna, yapisina ve depolama Omriine
etki ettigi bilinen bir gerc¢ektir. Regel ve marmelat
gibi iirlinler, sekerle konserve edilmis meyvelerdir.
Uriine % 60-65 oraninda katilan geker kivami artirarak
lriniin istenen konsistense ulagsmisini saglar,iiriiniin
aromasini geligtirir ve korur (CemeroZlu, 1976: Heid
ve Joslyn, 1967; Geerdes, 1966).

saf sakkaroz I0°C ta en gokk % b5 oraninda ¢o-
ziinmek tedir. Reg¢el ve marmelatlarda toplam kurumadde
oraninin % 70 dolaylarinda bulunmasi sadece sakkaroz
igeren bu tip iiriinlerde, diigsiik sicakliklarda sakkaro-
zun kristalizasyon riskini ortaya cikarmaktadir. An-
cak pigirme sirasinda sakkarozun kismen inversiyona
ugramasi ¢ozilnme oranini yilkseltebilmektedir. Saf in-
vert gsekerin suda ¢Oziinlirlizi 27°¢'1n altinda sakka-
rozdan daha azdir. Bununla beraber sakkaroz ve invert
geker karigaiminin sudaki ¢oziinlirliigii tiim sicakliklarda
sadece sakkaroz veya sadece invert gekerden daha faz-
ladir. Maksimum ¢Ozliniirliik 1:1 karisim orani ile sag-
lanir (Heid ve Joslyn, 1967; Daloul ve Cemeroglu, 1987).

Regel ve marmelatlarda, sakkaroz ve invert ge-
ker bilesimi arasinda bir denge mevcuttur. Sakkaro-
zun diigiik inversiyonu kristalizasyon ile sonug¢lanabi-
lir. Bunun aksine yilksek inversiyon jelde dekstrozun
graniilasyonu ile sonug¢lanir. Mevcut invert seker mik-
tari sakkaroz miktarindan daha az olmalidir.Bu ora-
nin 40:60 olmasi arzu edilir. Meyve asitlifi ve kay-
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natma gartlarinin deZismesinden dolayi arzulanan sak-
karoz-invert geker oraninin muhafazasi gli¢gtiir. Asit ve-
ya pektin orani dlisiik meyveler kullanildifinda kaynat-
ma sliresi uzayacagindan oranin kontrolii daha da zorla-
sir (Desrosier ve Desrosier, 1982).

Iyi bir jel olusumu i¢in gseker konsantrasyonunun
% 65 olmasi gerekmektedir. Bu konsantrasyon yaklagik
olarak doymus bir sakkaroz eriyiZine yakindir. Olusan
jel % 0.2 - 1.5 pektin ihtiva eder. Diigiik seker kon-
santrasyonlari yumugsak jel vereceginden istenen kivam
saglanamaz. Yiksek geker konsantrasyonlari ise sert ve
yapiskan bir . jel olusumuna neden olur ve gekerin ileri-
de kristalizasyona ugramasi gibi ikinci bir sakinca
dogurur. Ancak gekerin inversiyone edilmesi veya gli-
koz gurubu ilavesi ile bu sakinca ortadan kaldirilir
(Cemeroglu, 1976 ; Gagatay, 1976: (opur, 1988).

Glukoz gurubu sakkaroz ile birlikte kullanildi-
ginda karigsimin tatliliZi beklendigZinden g¢ok daha faz-
la olmaktadir. Bdylece % 45 kurumaddeye sahip olan ka-
rigimin % 25'i 42 D.E. suruptan, % 75'i ise sakkarogz-
dan megdana geliyorsa bunun tatliligi sadece sakkaroz
ihtiva eden ve ayni kurumaddeye sahip bir karisimin
tatliliZina egittir. Bu ©zellifinden &Stiirii regel ve
marmelat gibi ilirlinlerde sakkaroz kismen glukoz gurubu
ile karigtiralarak idriiniin tatlilik derecesini kontrol
etmek amaci ile kullanilabilir (Uludz ve ark., 1974).

Gizelge 37'de toplam kurumadde orani sabit olan
¢ozeltilerde 10°C*'in Ustindeki depolama sicakliklarin-
da, kristalizasyonunun dnlenebilmesi i¢in, karigimda
bulunmasi gereken invert seker sinirlar: verilmistir,
Depolama sicaklifi yilksek oldufu zaman, gazeitide bu-
lunmasi gereken invert geker oraninin daha genis si-~
nirlar iginde degigstirilebileceZi muhakkaktir. Marme-
lat Uretimi sirasinda, g¢dzeltide bulunan invert seker
oraninin belirtilen degerlerin alt sinirinda olmasina
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dikkat edilmelidir. (inkili soZuma ve depolama sirasin-
da sakkarozun bir miktar daha inversiyona uZramasi ka-
¢inilmazdir (Evranuz, 1988).

Toplam K.M. Son iiriindeki
(%) invert seker (%)
65 3-43
68 11-13
70 20-36
72 28-34

Cizelge 37. Toplam kurumadde oranina gore karigimda
bulunmasi gereken invert seker oranlari
(Evranuz, 1988: Daloul ve CemeroZlu, 1987).

Cizelge 37'de goriildiigi gibi Uriiniin refraktomet-
re deZeri diistiikge kristalizasyonu Snlemek ig¢in bulun-
mas1 zorunlu olan invert seker orani genis sinirlar
iginde oynamaktadir (Daloul ve CemeroZlu, 1987).

Tesadif bloklari deneme desenine gdre yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve pek-
tin ilavesi ile interaksiyonlarinin askorbik asit mik-
tarlari lizerin deki etkisi % 1 ve % 5 diizeylerinde onem-
siz ¢ikmigtir. Sonuglar (izelge 38, 39 ve 40'da veril-
mistir.

S.Asit oran. Ask.Asit (mg/100 g)
% 0.1 1.68
% 0.3 + 1l.44
% 0.2 ©1.40

Cizelge 38. Sitrik asit oranlarinin askorbik agit de-
gerleri lizerine etkisi

Pektin oran. Ask.Asit (mg/100 g)
% 1.2 1.80
% 1.0 1.48

% 0.8 1.24
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Gizelge 39. Pektin oranlarinin askorbik asit degerle-
ri iizerine etkisi

Gizelge 38 incelendiginde, en yliksek askorbik
asit degerinin % 0.1 sitrik asit katilan marmelatlarda
1.68 mg/100 g, en diigiikk askorbik asit degerinin % 0.2
sitrik asit katilan marmelatlarda 1.40 mg/l00 g oldugu
goriilmektedir. % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit uygu-
lamalarinin askorbik asit miktarlarindaki degisimler
Uzerine etkisi Onemsizdir.

% P : % S.A Ask.Asit (mg/100 g)
1.2 : 0.3 1.92

1.2 : 0.1 1.80

1.2 : 0.2 1.68

1.0 : 0.1 1.68

0.8 : 0.1 1.56

1.0 : 0.3 1.44

1.0 : 0.2 1.32

0.8 : 0.2 1.20

0.8 : 0.3 0.96

Gizelge 40. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
askorbik asit deZerleri iizerine etkisi

Cizelge 39 incelendiginde, en yiiksek askorbik
asit degerinin % 1.2 pektin katilan marmelatlarda 1.80
'mg/100 g, en diigiikk askorbik asit deZerinin ise % 0.8
pektin katilan marmelatlarda 1.24 mg/1l00 g oldugu gi-
rilir. % 0.8, % 1.0 ve % 1.2 pektin uygulamala rinin
askorbik asit miktarlarindaki deZisimler lizerine etki-
si Onemsizdir.

Gizelge 40 incelendifinde, en yiiksek askorbik
agsit deZerinin % 1.2 pektin - % 0.3 sit rik asit kati-~
lan marmelatlarda 1.92 mg/l00 g, en diisiik askorbik
agsit degerinin ise % 0.8 pektin - % 0.3 sit rik asit
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katilan marmelatlarda 0.96 mg/100 g olduiu goriliir.

Marmelatlarin askorbik asit igerikleri, pulp

ile gelen askorbik asit miktarindan, atmosferik basing
altinda koyulagtirma isleminden, ilave edilen sitrik
asit miktaraindan, uygulanan isil islemden ve cam ka-
vanozlarda ambalajlamadar etkilenmistir. % 0.8 pektin
katilan marmelatlarda, 1isil igslem siiresi nispeten uza-
di1gi ig¢in, en diigilk askorbik asit deZerleri bu marme-
latlarda bulunmustur.

Tesadif bloklari deneme desenine gore yapilan
varyans analizi sonucunda sitrik asit ilavesinin niha~
yi pektin miktari ilizerine etkisi % 1 ve % 5 diizeyle-
rinde Onemsiz, pektin ilavesinin nihayi pektin nikta-
r1 lizerindeki etkisi % 1 ve % 5 diizeylerinde Onemli,
pektin x sitrik asit interaksiyonu % 1 ve % 5 diizeyin-
de Onemli ¢ikmigtir. Sitrik asit ortalamalari (izelge
41'de, pektin ortalamalari Gizelge 42'de, interaksi-
yonlar Cizelge 43'de vérilmistir.

S.Asit oranlari Pektin(% Ca-pektat)
% 0.3 1.208
% 0.2- 1.202
% 0.1 1.198

Cizelge 41. Sitrik asit oranlarinin pektin miktarla-
rindaki degisimler iizerine etkisi

Pektin oranlari Pektin(% Ca-pektat)
% 1.2 1.388 a
% 1.0 -~ 1.178 b
% 0.8 1.040 ¢
e ACF (% 5) 0.017

Cizelge 42. Pektin oranlarinin nihayi pektin miktar-
larindaki defigimler lizerine etkisi
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% P : % S.A Pektin(% Ca-pektat)
1.2 : 0.2 1.394 a
1.2 : 0.3 1.388 a
1.2 : 0.1 1.384 a
1.0 : 0.2 1.188 b
1.0 : 0.1 1.178 b
1.0 : 0.3 1.170 b
0.8 : 0.3 1.066 ¢
0.8 : 0.1 1.032 4
0.8 : 0.2 1.024 4
AGF (% 5) 0.030

Cizelge 43. Pektin x sitrik asit interaksiyonun nihayi
pektin miktari lizerine etkisi

Gizelge 41 incelendiginde, en yiksek pektin mik-
tarinin % 0.3 sitrik asit katilan marmelatlarda % 1.208,
en diigiik pektin miktarinin ise % 0.1 sitrik asit ilave
edilen marmelatlarda % 1.198 oldugu goriiliir. % 0.1,

% 0.2 ve % 0.3 sitrik asit ilavelerinin nihayi pektin
miktarlari tizerindeki etkisi Onemsizdir.

Gizelge 42 incelendiginde, en yiliksek nihayi pek-
tin miktarinin % 1.2 pektin ilave edilen marmelat-
larda % 1.388, en diigiik nihayi pektin miktarinin ise
% 0.8 pektin ilave edilen marmelatlarda % 1.040 olduzu
goriilir. % 0.8, 4 1.0 ve % 1.2 pektin uygulamalarinin
nihayi pektin mikfarlarl tizerinde olusturdugu degisim
farkliliklari AQOF (%5)'e gdre dnemli bulunmusgtur.

Gizelge 43 incelendiginde, en yliksek nihayi pek-
tin miktarinin % 1.2 - % 0.2 sitrik asit katilan mar-
melatlarda % 1.394 ve en dlisiik nihayi pektin miktari-
nin % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit katilan marmelat-
larda % 1.024 oldufu goriiliir.

Pektin jelinin olusumu ve jelin katilasmasi, kul-
lanilan pektin tipi ve konsantrasyonu, karigimin pH'si
ve karigimda bulunan seker konsantrasyonu ile kontrol
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edilir. Jekil 3'te jel olusumu igin gerekli kosullar
goriilmektedir. Pektin tarafindan kurulan yapinin devanm-
111181n1 ve olusan liflerin sikligini pektin konsant-
rasyonu saglar. Pektin konsantrasyonunun artmasi lif-
lerin yapisinin sikligini da artirir. Jel olugumu ig¢in
gerekli pektin miktari pektinin kalitesine bagli olup
ortalama olarak % 1l'in biraz alti tatminkar bir strik-
tir olusturmaya yeterlidir (Desrosier ve Desrosier,
19823 Evranuz, 1988).

’ JEL DIRENCI
Yapinin DevamliliZi h Yapinin|KatiliZi
Pektin Konsantrasyonu Asi'tlik geker komstrasyonu

(%) - (%)

0.5 1.0 1.5 64.5 67.5 71.0

| —
Pektin tipine bagli olarak] Hafif jel Opt. Kristal

yapi
Optimum
PH

2.7-2'8-209-300-301-39 2"'3' 3-3.4-30 5-306

Siki jel Opt. Jellesme

gekil 3. Jel olusumu ic¢in gerekli kogullar (Desrosier
ve Desrosier, 1982; Gopur, 1988).

Marmelatlarin pektin igerikleri, ahududunun pek-
tin miktarindan, kavanoza giren pulp miktarindan ve
digaridan ilave edilen pektin miktarindan-etkilenmig-
tir. % 1.2 pektin . katilan marmelatlarda nihayi pek-
tin orani % 1.388 olup siki jel olusturmustur. Bu ne-
denle ahududu marmelati ig¢in en uygun pektin konsant-
rasyonunun % 0.8 - 1.0 oldugu sbylenebilir.

Tesadif bloklari deneme desenine gdre yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ila-
vesinin HMP ilizerine etkisi % 1 ve % 5 diizeyinde onem-
li,pektin ilavesinin HMF izerine etkisi % 1 ve % 5
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diizeyinde Onemsiz, pektin x sitrik asit interaksiyonla-
r1 % 1 ve % 5 diizeyinde Snemli bulunmustur. Sonuglar
Cizelge 44, 45 ve 46'da verilmistir.

S.Asit oranlari HMF (mg/kg)
% 0.3 156.17 a
% 0.2 95.15 b
% 0.1 68.04 b
AOF (% 5) 28.46

Cizelge 44. Sitrik asit oranlarinin HMF hiktarindaki de-~
gisimler ilizerine etkisi

Pektin oran. HMF (mg/kg)
% 1.2 117.13
% 1 114.57
% 0.8 87.67

Cizelge 45. Pektin oranlarinin HMF miktarindaki deZigim-
ler ilizerine etkisi

% P : % S.A HVMF (meg/kg)
1.2 : 0.3 193.0 a
1.0 : 0.3 179.5 a
0.8 : D.2 113.0 b
1.0 ¢+ 0.2 104.2 be
0.8 : 0.3 95.9 bed
1.2 : 0.1 90.0 bed
l.2 : 0.2 68.3 bed
1.0 ¢ 0.1 60.0 cd
0.8 : 0.1 54.1 4
AQOF (% 5) 49.31

Cizelge 46. Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
© " HMF miktarindaki deZisimler izerine etkisi

Cizelge 44 incelendifinde, en yiiksek HMF dizeyi-
nin % 0.3 sitrik asit katilan marmelatlarda 156.17 mg/kg,
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en diisiik HMF diizeyinin ise % 0.1 sitrik asit katilan
marmelatlarda 68.04 mg/kg oldugu goriilir. % 0.1, % 0.2
ve % 0.3 sitrik asit ilavelerinin HMF miktarindaki de-
Zigim iizerine olan farkliliklarinin AJF (% 5)'e gbre
Oonemli oldugu belirlenmigtir.

Gizelge 45 incelendiginde, en yiiksek HMF diizeyi-
nin % 1.2 pektin katilan marmelatlarda 117.13 mg/kg
en diigilkk HMF diizeyinin ise % 0.8 pektin katilan marme-
latlarda 87.67 mg/kg oldugu goriilir. % 0.8, % 0.1 ve
% 1.2 pektin ilavelerinin HMF miktaraindaki deZigsim iize-
rine olan etkileri Onemsizdir.

Cizelge 46 incelendiZinde, en yilksek HMF diizeyi-
nin % 1.2 pektin -~ % 0.3 sitrik asit ilave edilen mar-
melatlarda 193 mg/kg , en diisiik HMF diizeyinin ise % 0.8
pektin - % 0.1 sitrik asit ilave edilen marmelatlarda
54.1 mg/kg oldugu goriiliir. % 1.2 pektin ~ % 0.3 sitrik
asit ve % 1.0 pektin - % 0.3 gitrik asit uygulamalari
ayni, % 0.8 pektin - ¥ 0.2 sitrik asit, % L.0 pektin-

% 0.2 sitrik asit, % 0.8 pektin - % 0.3 sitrik asit,

% l.2 pektin - % 0.1 sitrik asit ve % 1.2 pektin -

% 0.2 sitrik asit uygulamalarinin digZer iki uygulamaya
gore farkli, % 1.0 pektin - % 0.1 sitrik asit uygula-
masinin % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit uygulamasi-

na gore farkli, % 0.8 pektin - % 0.1 uygulamasiyla

~ = ayni diizeylerde dnemli oldugu AJF (% 5)'e gbre
belirlenmigstir.

¢

Jekerli gidalarda, enzimatik olmayan esmerlegme
reaksiyonlari sonucu olugan hidroksimetilfurfural, gi-
dalarda esmerlegmeye neden olmaktadir. Bu tiir reaksi-
yon mekanizmalari karigik olmakla birlikte, 1s1i,suda
¢dztinen kuru madde, indirgen seker miktari, asit mik-
tari ve dolayisiyla pH derecesinin hidroksimetilfur-
fural olugumunda Onemli rol oynadiZi bilinmektedir.
(Tung ve ark., 1990)
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Re¢el ve marmelatlarda bir kalite faktorii olan
ve gidalarda biyolojik defer kaybina neden olan hid-
roksimetilfurfural regel ve marmelat standartlarinda
en fazla 50 mg/kg olarak sinirlandirilmigtir.

Reg¢el ve marmelat yapiminda koyulagtirma islemi
iki ayri teknikte yapilmaktadir. Bunlardan birincisi
agikta pisirme, diZeri ise wvakumlu evaporatdrlerde ko-
yulagtirmadir. Agikta koyulastirmada kaynama noktasi
100 °c in tizerinde oldupu halde, vakumlu koyulagtirma-
da 50 - 60°C ta saglanabilmektedir. ki yéntem arasin-
daki bu fark, iiriiniin bilesimini etkilemektedir. Hidrok-
simetilfurfural orani tattaki ve renkteki olumsuz degi-
gikliklerle birlikte artmaktadir. Hidroksimetilfurfura-
lin bu lirlinlerde olugsumuna daha ¢ok maillard reaksiyo-
nu etkilidir. Bu reaksiyon ig¢in ortamda indirgen seker
ve amino grubw igeren bilegik bulunmasi gerekmektedir
(Tun¢ ve ark., 19907).

Marmelatlarin hidroksimetilfurfural miktarlari
standartlarda verilen degerlerin iizerinde bulunmugtur.

Tesadiif bloklari deneme desenine gdre yapilan var-
_yens analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve pektin
ilavesi ile interaksiyonlarainin toplam fenolik madde
fizerine etkisi % 1 ve % 5 diizeylerinde dnemli ¢ikmigtair.
Sonuglar Cizelge 47, 48 ve 49'da verilmigtir.

S.Asit Oranlari  T.Fenolik M.(%)

% 0.1 0.158 a
% 0.2 0.142 b
% 0.3 0.140 b
AGF (% 5) 0.004

Cizelge 47.Sitrik asit oranlarinin toplam fenolik madde-
lerdeki deZigimler iizerine etkisi
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Pektin Oran. T.Fenolik M. (%}
%-.102 00154 a
% 0.8 0.143 p
% 1.0 0.142 p
AOF (% 5) 0.004

Cizelge 48.Pektin oranlarinin toplam fenolik madde-
lerdeki degisimler iizerine etkisi

% P : % S.A. T, Fenolik M. (%)
1.0 : 0.1 0.159 a
0.8 : 0.1 0.159 a
1.2 : 0.3 0.157 a
1.2 : 0.1 0.156 a
1.2 : G.2 0.151 &
1.0 ¢ 0.2 0.140 b
6.8 : 0.2 0.136 b
0.8 : 0.3 0.134 be
1.0 : 0.3 0.127 ¢
AQF (% 5) 0.008

Cizelge 49.Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
toplam fenolik madde miktarindaki degigim-
ler lizerine etkisi

Cizelge 4T incelendiginde, en yilksek toplam
fenolik madde miktarinin % 0.1 sitrik asit ilave e-
dilen marmelatlarda % 0.158, en diigiik toplam fenolik
madde miktarinin ise % 0.3 sitrik asit ilave edilen
marmelatlarda ® 0.140 oldugu goriiliir.% 0.2 ve % 0.3
sitrik asit ilavelerinin toplam fenolik madde mikta-
rindaki dezigim {izerine olan farklilifinin AOF (% 5)'e
gére dnemsiz olduZu, % 0.1l sitrik asit ilavesinin ise
diZer iki uygulamaya gtre olan farkliliZinin AOF (%5)'e
gére onemli diizeylerde oldufu belirlenmigtir.

Cizelge 48 incelendiZinde, en yilkksek fenolik
madde miktarinin % 1.2 pektin ilave edilen marmelat-
larda % 0.154, en diigiik toplam fenolik madde miktari-
nin ise % 1.0 pektin ilave edilen marmelatlarda % 0.142
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oldugu goriilmektedir.% 0.8 ve % 1.0 pektin ilaveleri-
nin toplam fenolik madde miktarindaki degigim iizerine
olan farkliliZinin AOF (% 5)'e gore onemsiz oldugu, %
1.2 pektin ilavesinin ise difer iki uygulamaya gére
olan farkliliginin AOF (% 5)'e gbre onemli diizeyler-
de oldugu belirlenmigtir.

Cizelge 49 incelendiginde, en yiiksek toplam fe-
nolik madde miktarinin % 1.0 pektin-% 0.1l sitrik agit
katilan marmelatlarda % 0.159, en diigilk toplam fenolik
madde miktarinin ise % 1.0 pektin - % 0.3 sitrik asit
katilan marmelatlarda % 0,127 oldugu goriiltir. % 1.0
pektin - % 0.1 sitrik asit, % 0.8 pektin - % 0.1 sit-
rik asit, % 1.2 pektin - %0.3 sitrik asit, % 1.2 pek-
tin - % 0.1 sitrik asit, % 1.2 pektin - % 0.2 sitrik
asit uygulamalari ayni, % 1.0 pektin - % 0.2 sitrik
asit, % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit, % 0.8 pektin -
% 0.3 sitrik asit uygulamalari ayni ve % 0.8 pektin -
% 0.3 sitrik asit, % 1.0 pektin - % 0.3 sitrik asit
uygulamalari ayni etkiyi gostermigtir.

Meyvede buruk tat ve kirmizi - viyole renk, ge-
nellikle polifenolik bilegiklerden kaynaklanmaktadir,
Flavonoid yapidaki bilesikler kategin grubu, l8ykoan-
tosiyanidin grubu,flavoncl ve flavon grubu, flavonon
grubu ve antosiyanidin grubu olmak iizere alti gruba
ayrilmaktadir.Bunlardan kategin ve ldykoantoesiyanidin
grubu bilegikler renksizdir ve daha ¢ok buruk tad.
ile iliskilidirler.Eski kaynaklarda bu iki grup ve

hidrosinnamik asit grubu birlikte tanen olarak adlan-
dirilmaktadir.Bu gruptaki bilegiklerden kategin ve e-

pikategin en yaygin olanlaridir (Eksi, 1988).

Marmelatlarin toplam fenolik madde igerikleri,
ahududunun toplam fenolik madde miktarindan, kavanoza
giren pulp miktarindan, 1811 iglem Oncesi depolama ve
bekletme siliresinden, ilave edilen sitrik asit ve pek-
tin miktarlarindan ve uygulanan isil iglemden etkilen-
migtir.
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Tesadif bloklar:i deneme desenine gire yapilan
varyans analizi sonucunda digsaridan sitrik asit ve
pektin ilavesinin toplam karoten miktari lizerine etki-
si % 1 ve % 5 dilzeylerinde Onemli, interaksiyonlarinin
ise % 1 diizeyinde ©nemsiz, % 5 diizeyinde Gnemli olduZu
bulunmustur.Sonuglar Gizelge 50, 51 ve 52'de verilmig-
tir.

S.Asit Oranlari . ®R.Karoten (%)

% 0.1 0,98.10~% a
% 0.2 0,87.10~% v
%.0.3 0,76.10% ¢
ADF (% 5) 0,03.10~4

Cizelge 50.Sitrik asit oranlarinin toplam karoten
miktarindaki degigsimler iizerine etkisi

Pektin Oran. T.Karoten (%)
% 1.2 1,42.10~% a
% 1.0 0,99.10~% v
% 0.8 0,21.10~% ¢
AGF (% 5) 0,03.10~%

Cizelge 51. Pektin oranlarinin toplam karoten mik-
tarindaki degisimler ilizerine etkisi

% P : % S.A. T,Karoten (%)

"~ 1.2 : 0.1 1,54.10"% a
1.2 : 0.2 1,40.10% b
1.2 : 0.3 1,32.10~% ¢
1.0 : 0.1 1,12.107% a
1.0 : 0.2 1,00.107% e
1.0 : 0.3 0,84.10"% £
0.8 : 0.1 0,28.10"% g
0.8 : 0.2 0,22.207% ¢
0.8 : 0.3 0,14.10"% n
AGF (% 5) 0,07.10~%

Cizelge 52.Pektin x sitrik agsit interaksiyonlarinin
toplam karoten miktarindaki deZigimler
Uzerine etkisi
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Cizelge 50 incelendiginde, en yiiksek toplam ka-
roten miktarinin % D.1 sitrik asit katilan marmelat-
larda % 0,98.10'4, en diiglik karoten miktarinin ige
% 0.3 sitrik asit ilave edilen marmelatlarda % 0,76.
10~% oldupu goriilir. % 0.1, % 0.2 ve % 0.3 sitrik asit
ilavelerinin toplam karoten miktarindaki deZisimler
lizerine olan farkliliklari AQOF (% 5)'e gore onemli
bulunmusgtur.

Gizelge 51 incelendiZinde, en yilksek toplam ka-
roten miktarinin % 1.2 pektin ilave edilen marmelat-
larda % 1,42.10'4, en dligiilk toplam karoten miktarinin
ise % 0.8 pektin katilan marmelatlarda % 0,21.107%
oldufn goriilir.% 0.8, % 1.0 .ve % 1.2 pektin uygulama-
larinin toplam karoten miktarindaki degigimler iizeris
ne olan farkliliklari AOF (% 5)'e gbre dnemli bulun-—
mug tur.

Cizelge 52 incelendiginde, en yliksek toplam ka-
roten miktarinin % 1.2 pektin -~ % 0.1 sitrik asit ka-
t1lan marmelatlarda % 1,54.1Qf4, en diigiik toplam karo-
ten miktarinin ise % 0.8 pektin -~ % 0.3 sitrik asit
katilan marmelatlarda 0,14.10~% oldugu gorilir. % 0.8
pektin - % 0.1 sitrik asit ve % 0.8 pektin - % 0.2
sitrik asit uygulamalari haricindeki tim uygunlamalarin
toplam karoten miktarindaki deZigsimler {izerine olan
farkliliklari dnemli bulunmugtur.

Karotenoidler ylikksek derecede doymamig hidrokar-
bonlar ve bunlarin oksijenli tiirevlieridir.Hidrokarbon,
alkol, aldehit, keton veya asit olabilirler.Gifte bajz-
lari konjuge olduklari i¢in kuvvetli remnklidirler.Ka-
rotenoidler, sari renkten koyu klrmlzaya,\viyole ve
hatta siyaha kadar deZigsen farkli renkte maddelerdir.
Ancak ¢ofu sari - kirmizi renktedirler.Bir meyve ve
sebzede bulunan farkli karotenoidlerin orani ona Ozgi
bir renk tonunun olusmasina neden olmaktadir.Toplam
karotenoid iginde likopen orani arttikca renk daha
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kirmizi olmaktadir (Cemeroglu ve Acar,l1986;Keskin,1981).
Karotenoidler yliksek oranda ¢ift bag igerdiklerin-
den g¢ok ¢abuk oksi®lenme egilimindedirler.Karotenoidle-
rin oksidasyonu ve:sonra &a pargalanmasi rastgele olma-
yip daima iyonon halkasindan ziyade agik ugtan olmakta-
dir.Gifte baglar doyup sonucta pargalandiginda karote-
noidlerin karakteristik rengi agarir.Molekiiliin belirli
kisimlari oksidasyona direng gGsterir ve son oksidasyon
iiriinlerinin karisiminda noksansiz garﬁnﬁrler.Karctenoid—
lerin oksidasyonundaki en &nemli faktdr, oksijenin ya da
kuvvetli oksitleyici ajanlarin bulunmasidir, Pargalanma
yiiksek sicakliklarda daha hizli olur.Sicakligin etkisi
karmasiktir, sadece oksidasyonu hizlandirmakla kalmaz
ayni zamanda karotenoidi koruyucu proteini denatiire e-
derek par¢alanmayi daha hassas hale getirir.Bununla bir-
likte hava bulunmadifl zaman karotenoidler nispeten yiik-
sek sicakliklara dayanabilirler.Renk kaybl_suﬁun.bulun-
madigi durumda ¢ok daha hizli olmaktadir (Berk, 1980).

Tesadiif bloklari deneme desenine gidre yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan pektin ve sitrik
asit ilaveleri ile interaksiyonlarinin a/b degerleri
iizerine etkileri %# 1 ve % 5 diizeylerinde Onemsiz ¢ik-
mistir.Sonuglar Qizelge 53,54 ve 55'te verilmigtir,

S.Asit Oranlari a/b degerleri
% 0.1 5.58
% 0.2 355
% Q.3 5.53

Cizelge 53.Sitrik asit oranlarinin a/b deferleri iize-
rine etkisi

Pektin Oranlari a/b degerleri
% 1.2 6.61
% 0.8 536
% 1.0 4.89

Cizelge 54.Pektin oranlarinin a/b deBerleri iizerine
etkisi



65

% P : % S.A. a/b degerleri
1.2 ¢ 0.2 10.38
1.0 : 0.1 7.10
0.8 : 0.3 6.64
0.8 : 0.1 5.38
1.0 : 0.3 5.38
l.2 : 0.3 4.58
1.2 : 0.1 4,26
0.8 : 0.2 4.08
1.0 : 0.2 2.18

Cizelge 55.Pektin x Sitrik asit interaksiyonlarinin
a/b deZerleri iizerine etkisi

Cizelge 53 incelendifinde, en yiiksek a/b degeri-
nin % 0.1 sitrik asit ilave edilen marmelatlarda 5.58,
en diigiik a/b deZerinin ise % 0.3 sitrik asit ilave e-
dilen marmelatlarda 5.53 oldugu goriiliir. % 0.1, % 0.2
ve % 0.3 sitrik asit ilavelerinin a/b degerinde dnemli
dizeylerde bir farklilik yaratmadif: saptanmistir.

Gizelge 54 .incelendigZinde, en yliksek a/b deZeri-~
nin % 1.2 pektin ilave edilen marmelatlarda 6.61, en
diigiilk a/b deZerinin ise % 1.0 pektin ilave edilen mar~
melatlarda 4.89 oldufu gorilir. % 0.8, % 1.0 ve % 1.2
pektin uygulamalarinin a/b degerinde Onemli diizeylerde
bir farklilik yaratmadigi saptanmigtair,

Cizelge 55 incelendiZinde, en yilksek a/b deZeri-
nin % 1.2 pektin - % 0.2 sitrik asit katilan marmelat-
larda 10.38, en diigik a/b deferinin ise % 1.0 pektin -
% 0.2 sitrik asit katilan marmelatlarda 2.18 oldupu
goriiliir.Yapilan varyans analizi sonucunda hatanain yiil-
sek g¢ikmasi uygulamalar arasinda renk agisindan bir
farkliliZin olmadifil sonucunu doZurmustur.

Tesadiif bloklari deneme desenine gire yapilan
varyans analizi sonucunda digaridan sitrik asit ve
pektin ilavelerinin duyusal degerlendirme ilizerine
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etkileri % 1 wv¢ % 5 diizeylerinde dnemli, pektin x sit-
ri® asit interaksiyonlari % 1 ve % 5 diizeylerinde onem-
siz ¢ikmigtir.Sonuglar 56, 57 ve 58'de verilmigtir.

S.Asit Oranlari D,Degerlendirme P.

% 042 16.00 a

% 0.1 14.93 b

% Q.3 13.87 ¢
AOF(%5) 1.04

Cizelge 56.Sitrik asit oranlarinin duyusal degerlendir-
me puanindaki degigimlere etkisi

Pektin QOranlara D.Degferlendirme P,

% 0.8 16.13 =&
% 1.0 14.80 b
% 1.2 13.87 ¢
AOF (%5} 1.04

Gizelge 57.Pektin oranlarinin duyusal deferlendirme
puanindaki degigimler ilizerine etkisi

% P : % S.A. D.Degerlendirme P.
0.8 : 0.2 16.6
0.8 : 0.1 16.4
1.0 : 0.2 16.2
0.?i: G.3 15.4
1.2t 0.2 15.2
1.0 : 0.1 14.6
1.2 ¢ 0.1 13.8
1.0 : 0.3 13.6
1.2 ¢ 0.3 12.6

Cizelge 58.Pektin x sitrik asit interaksiyonlarinin
duyusal deZerlendirme puanindaki degigim-
ler iizerine etkisi

Cizelge 56 incelendiZinde, en yilksek puani % 0.2
sitrik asit ilave edilen marmelatlarain 16.00 puan ile
en diigilk puani ise % 0.3 sitrik asit ilave edilen mar-
melatlarin 13.87 puan ile aldiklari goriilmektedir. % 0.1,
% 0.2 ve % 0.3 sitrik asit uygulamalarinin AQOF (# 5)'e
gbre farkli olduZu bulunmugtur.
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Gizelge 57 incelendiginde, en yiiksek duyusal de-
Zerlendirme puanini % 0.8 pektin katilan marmelatlarin
16.13% puan ile en diigiik puani ise % 1.2 pektin katilan
marmelatlarin 13.87 puan ile aldiklari goriilmektedir.
% 0.8, # 1.0 ve % 1.2 pektin uygulamalarinin AQUF (%5)'e
gore farkla oldufu bulunmugtur.

Cizelge 58 incelendiZinde, en yiiksek duyusal de-
Zerlendirme puanin: % 0.8 pektin - % 0.2 sitrik asit
ilave edilen marmelatlarin aldigi goriilmektedir. % 1.2
pektin,katllan marmelatlarda siki jel yapisi ve % 0.3
sitrik asit katilan marmelatlarda eksi tat nedeniyle
bu oranlardaki uygulamalar genelde begenilmemis ve
en kot marmelat Srneginin % 1.2 pektin - % 0.3 si%

o 8 o

rik asit uygulamasi ile meydana geldiZi saptanmigfir.

Rl - S s T ~
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5.SONUG

faze ve dondurulmug ahududularda yapilan fiziksel
ve kimyasal analizler sonucunda ortalama olarak en 18
ve 19 mm, boy 20 ve 23 mm, agirlik 2.5 ve 2.2 g, pH
3.5 ve 3.3, toplam asitlik % sitrik asit 1.7 ve 1.7,
toplam kurumadde % 17 ve 14, brix 15 ve 12, kil %,
0.51 ve 0.50, formol sayisi 16 ve 15, toplam geker %
6.1 ve 5.6, invert geker % 5.8 ve 5.4, sakkaroz %
0.28 ve 0.19, askorbik asit 20 ve 16 mg/1l00 g, pektin
(% Ca-pektat) 0.5 ve 0.5, toplam fenolik madde %
0.249 ve 0.217, toplam karoten % 2,1.10'4 ve 1,9.10“4,
a/b degeri 6.77 ve 6.54, Na 2 ve 2 mg/100g, K 190 ve
187 mg/100g, Fe 0.87 ve 0.86 mg/100g, Cu 0.4 ve 0G.4
mg/100g, Zn 9.6 ve 9.5 mg/100g, Ca 75 ve 70 mg/1l00g,
Mg 20 ve 20 mg/100g degerleri bulunmustur.

Meyvenin bilegimi, meyvenin g¢egidine bagli olmak-
la birlikte, tam olgunluga erismis meyvelerde mineral
madde ve amino asitlerin miktarlarinda Onemli deZigik-
likler goriilmez.Ancak vitamin igerikleri genis sinirlar
igerisinde oynar.Bu durumda etkin rolii meyvenin kiilti-
re alinig gekli ve ekolojik kosullar oynamaktadzr.

Sitrik asit ve pektin oranlari degigtirilerek.-
hazirlanan dokuz farkl:i marmelat Orneginde yapilan fi-

ziksel, kimyasal ve duyusal analizler sonucunda gu so-
nuglar gozlenmigtir

l.Marmelatlarin pH'lari 2.82-2.68, toplam asit-
likleri % Q.722-0.948 arasinda deZismistir.Disaridan
pektin ilaveginin pH ve toplam asitlik iizerine etkisi.
onemsiz bulunmugtur.lezzet on plana alinarak % 0.l ve
% 0.2 sitrik asit ilavelerinin pH'y:i 2.8-3.2 arasinda
tutmaya yeterli olduZu, % 0.3 sitrik asit ilavesinin
PH'y1l 2.8'in altina diiglirdiigi, optimum jellesmenin %
0.722-0.854 toplam agitlikte olugstudu ve % 0.944-0.948
toplam asitligin siki jel verdiZi izlenmistir.

2.Marmelatlarin toplam kurumadde icerikleri %
68.4-75.6 araginda defismigtir.% 0.8 wve #1.0 pektin



69

uygulamalarinin toplam kurumaddedeki degigim iizerine
olan farkliliZinin AOF (% 5)'e g6re Onemsiz oldufu,

% 1.2 pektin uygulamasinin ise difer iki uygulamaya
oranla tnemli diizeyde farklilik yarattiZi belirlenmig-
tir,

3.Marmelatlarin brix degerleri 64.2-72.6 arasin-
da deZigmigtir.Farkli kademelerdeki sitrik asit ve pek-
tin uygulamalarinin brix iizerine etkileri dnemsiz bu-
lunmugtur.Digiik brix deZferlerinin % 1.2 pektin uygula-
malarinda elde edildigi gtzlenmis, bunun nedeni yeter-
siz 1s11 isleme baglanmaistair.

4.,Marmelatlarin kiil miktarlari % 0.204-0.211l ara-
ginda degigmigtir.Digaridan sitrik asit ve pektin ila-
velerinin kiil miktari iizerine etkisi onemsiz bulunmug-
tur.Hammaddeye oranla marmelatlarin mineral madde mik-
tarlarinda kayip gOzlenmemigtir.

S5.Marmelatlarin formol sayilari 1Q-11 arasinda
deZigmektedir.Istatiki analiz sonuclari farkli kademe-
lerdeki sitrik asit ve pektin uygulamalarinin formol
sayis1 lizerine etkilerini Onemli g¢ikarmissa da bizce
farklilik gek Snemli bulunmamigtir.. = .~ 4

6.Marmelatlarin toplam geker miktarlari % 66,1-
65.1 arasinda degismigtir.Digaridan sitrik agit ve
pektin ilavelerinin toplam geker miktari iizerine etki-
leri Onemsiz bulunmustur,

7.Marmelatlarin invert geker miktarlari % 21,.,56-
28.66, sakkaroz miktarlar: % 34.62-41.36 arasinda de-
gismigtir.Bu sinirlar igerisinde herhangi bir krista-
lizasyon riski goriilmemektedir.Yiksek asitlik ve diigilk
pektin konsantrasyonlari sakkarozun inversiyonunu art-
tirmistir. |

8.Marmelatlarin askorbik asit miktarlari 0.96-
1.92 mg/l00g arasinda defigmigstir.Farkli kademelerde-
ki sitrik asjt ve pektin uygulamalarinin askorbik asit



70

miktari lizerine etkileri Onemsiz bulunmugiur.Aslinda
ortamda bulunan sitrik asit ve invert sekerlerin asker-
bik asit lizerinde koruyucu etkileri oldugu bilinmekte-
dir.Ancak pigirme igleminin ag¢ik kazanlarda yapilmasi .
ve dolayisiyla yiiksek sicaklik dereceleri askorbik a=
sit miktarinda hammaddeye oranla % 88'lere varan bir
kayiba yol agmaktadir..

9, Marmelatlarin pektin miktarlari % 1.024-1.3%4
arasinda degigmistir.Disaridan sitrik asit ilavesi
nihayi pektin miktarlarini etkilememigtir.% 0.8, % 1 .
ve % 1.2 pektin uygulamalarinin nihayi pektin miktar-
lari lzerinde defigim farklilaiklari ACOF (% 5)'e gore
onemli bulunmugtur.Bn iyi kaivam % 0.8 pektin uygulama-
sinda elde edilmistir. % 1.2 pektin ilavesi saiki jel
olugumuna neden olmug ve marmelat pelte gbriniimi kas
zanmistir,

10.Marmelatlarin HMF miktarlar: 54.1-193.0 mgf kg
aragsinda degigmigtir.Digaridan pektin ilavesinin HMF
miktari iizerinde Onemli bir etkisi goriilmemistir.Park-
11 kademelerdeki sitrik asit uygulamalarinin HMF mik-
tarini etkiledigfi gtzlenmigtir.Agik kazanda pigirme
iglemi uygulandigi taktirde HMF miktari kesinlikle kont-
rol edilememekte (6zellikle pigirme isleminden sonraki
uzun siiren sofutma iglemi sirasinda) ve standartlarda
belirtilen sinirlar: asmaktadzr.

l1l.Marmelatlarin toplam fenolik madde miktarlari
% 0.127-0.159 arasinda degigmigtir.Farkli kademelerde-
ki pektin ve sitrik asit uygulamalari toplam fenolik
madde miktarini etkilemistir.En yilksek toﬁlam fenolik
madde miktara % 1 pektin - % 0.1 sitrik asit uygulama-
s1 ile saglanmigtir.

l12.Marmelatlarin toplam karcten miktarlari %
0,14.10"ij - 1,54.10"% arasinda degismistir.Farkli ka-
demelerdeki pektin ve sitrik asit uygulamalari toplam
karoten miktarini etkilemigtir.En yiikksek toplam karo-
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ten miktarn % 1.2 pektin - % 0.1 sitrik asit uysulama-
si1yla saglanmigtair.

13.Marmelatlarin a/b deZerleri 2.18-10.38 arasin-
da degismigtir.Farkli kademelerdeki pektin ve sitrik
asit uygulamalarinin a/b deferine bir etkisi olmamig-
tir.Ancak bu durum istatiki analizde hatanin yiksek
¢ikmasindan kaynaklanmaktadir.

l4.Marmelatlarin duyusal deZerlendirme puana
12,6~16.6 arasinda degismigtir.Farkli kademelerdeki
sitrik asit ve pektin uygulamalari duyusal deZerlendir-
mede etkili olmugtur.EBEn gok beZenilen marmelatlar % 0.8
pektin ~% 0.2 sitrik asit, % 0.8 pektin - % 0.1 sitrik
agit ve %4 1 pektin - % 0.2 sitrik asit uygulamalari ile
saflanmigtir.HMF dlizeyinin kontrolii bu marmelatlari bi-
rinci sinif marmelatlar arasina rahatlikla sokabilir.



6.0ZBET

Bu ¢aligmada, fiziksel ve kimyasal ozellikleri
saptanan taze ve ¢ ay siireyle dondurulmus ahududu
meyvesi dokuz farkli regete diizenlenerek marmelata
iglenmigtir.Regetelerin diizenlenmesi sarasinda pulp,
geker ve glukoz surubu oranlari sabit tutulmus, buna
kargilik sitrik asit ve pektin oranlari degigtirilmig-
tir.Marmelatlar 30 giin siireyle depblandlktan sonra
kimyasal, fiziksel ve duyusal Szellikleri saptanmak
lizere deZerlendirmeyé alinmiglardir.

Yapilan analizler sonucunda marmelatlarda pH'nin
2.68-2.82, toplam asitliZin % 0.722-0,948, toplam
kurumaddenin %, 68.4-75.6, brix degerinin 64.2-72.6,
kil miktarinin % 0.204-0.211, formol sayisinin 10-11,
toplam gekerin % 65.1-66.1, invert gekerin %, 21.56=
28.66, sakkarozun %. 34.62-41.36, askorbik asidin
- 0¢96-1.92 mg/100g, pektinin % 1.024-1,394, HMF mik-
tarinin 54.1-193 mg/kg, toplam fenolik madde miktarinan

% 0.127-0.159,toplam karoten miktarinin % 0,14.10"%
-1.54.10"%, a/b deZerlerinin 2.18-10.38 ve duyusal
deZerlendirme puaninin 12,6-16.6 arasinda degigtigi
gozlenmigtir.

Uygulanan yontemler arasinda % 0.8 pektin~% 0.2
sitrik agit ve % 0.8 pektin-% 0.1 sitrik asit diizey-
lexi en iyl sonug¢lari vermigtir.

Genel olarak % 0.8~1.0 pektin ve % 0.1-0.2 sit-
rik asit katilan marmelatlarin en ¢ok beZenildiZi,

% 1.2 pektin katilan marmelatlarda ¢ok siki jel olug-
tufu ve jelde parcalanma gorildiiZi, % 0.3 sitrik asit —
katilan marmelatlarin ise gereginden fazla ekgi oldu-
Zu belirlenmigtir. )
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6.SUMMARY

In this research fresh and frozen for three
months raspberries were processed to marmalade using
9 differentimethods.When the methods were being pre-
pared the amounts of pulp, sugar and glucose syrup
were keeped fix and the amounts of pectin and cit-
ric acid had been changed.

The marmalades were stored for 30 days and phsi-
cal, chemical and organoleptic analyses were carried
out.

According to the analyges pH of the marmalades
changed between 2.68-saad 2.82, total acidity 0.722 %
and 0.948 %, total dry matter 68.4 % and 75.6 %, values
of the brix 64.2 and 72.6, amounts of the ash 0.204 %
and 0.211 %, formol numbers 10 and 11, total sugar
65.1 % and 66,1 %, invert sugar 21.56 % and 28.66 %,
sucrose 34,62 % and 41.36 %, ascorbic acid 0.96 mg/100g
and 1.92 mg/100g, pectin 1.024 % and 1.394 %, . the
amounts of HMF 54.1 mg/kg and 193 mg/kg, polyphenols
@.127 % and 0.159 %, the amoumts of total caroten
0.14.10"% % and 1,54.10"% %, the colours of the mar-
malades as a/b 10.38 and 2.18.

According to the organcleptic analyses the: num~ -
bers of the samples changed between 12,6 and 16.6.

Generally the marmalades which had 0.8-1.0 %
pectin and 0.1-0.2 % citric acid were preferred. A
strong jelation occured in the marmalades and the
jel was broken if 1.2 % pectin was used. The marma-
lades which had 0.3 % citric acid were sour then normal.
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