T. C.
ULUDAG UNIVERSITESI _
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

F2062

TRABZON HURMASI (Diospyros kaki) BAZI
FIZIKSEL VE KiMYASAL OZELLIKLERi iLE MARMELAT
SEKLINDE DEGERLENDIRILMESI UZERINDE ARASTIRMALAR

Seher GUNHAN

e
Q
Ko
YUKSEK LISANS TEZI &
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI <

1998




T.C
ULUDAG UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

TRABZON HURMASI ( Diospyros kaki ) BAZI
FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI ILE MARMELAT
SEKLINDE DEGERLENDIRILMES| UZERINDE ARASTIRMALAR

Seher GUNHAN

Yiksek Lisans Tezi
Gida Mahendisligi Anabilim Dali

Bu tez20.10.71998. tarihinde asagidaki juri tarafindan oybirli§i / eyeelssss ile kabul
edilmigtir

(Danigman)



OZET

Bu caligmada materyal olarak anavataninin Cin, dunyadaki en buylk
Greticisinin ise Japonya oldugu ve Uzak Dogu tlkelerinde asirlardir tiketilmekte olan
ve Ulkemizde Trabzon hurmasi ya da Cennet meyvesi, diinyada ise daha ¢ok Kaki

olarak bilinen meyveler kullanilmistir.

Gunimazde degisik meyvelerin farkh GrGnlere islenmesinin yayginlastidt,
tiketici zevklerinin giderek artti§i ve degdisik damak tatlarinin aranilir olmasi
nedeniyle Trabzon hurmasi marmelati Gretimi amaglanmistir.

Trabzon hurmalarindan %40, %50 ve %60 meyve oranlarinda marmelatiar
Uretilmistir. Trabzon hurmalarinin slratie yumusayarak pazar degerini kaybetmemesi
amaciyla meyveler dondurularak muhafaza edilmiistir. Bu dondurulmus pulptan da
%40 meyve oraninda marmelat Gretilmigtir.

Farkll meyve oranlarinda Gretilen Trabzon hurmasi marmelatlarinda yapilan
fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda, askorbik asit miktarinda ayni meyve
oraninda Uretilen marmelatiarda dondurulmus pulp kullanilarak yapilan marmelatta
azalma gériimastar.

Trabzon hurmasinin en énemli 6zelligi olan ve buruk tad! veren toplam fenolik
madde miktari hammaddeye gdre marmelatta azalma goéstermistir. Meyve orani
artirildikga toplam fenolik madde miktari, karoten ve likopen miktarlari buna bagh
olarak artig gostermigtir.

Anahtar Kelimeler: Trabzon Hurmasi,marmelat.



ABSTRACT

In this study the material in our hands is a fruit called Cennet meyvesi or
Trabzon hurmast in Turkey. However this is not a fruit only known Turkey. Actually
this fruit is originaly a Far East Fruit. The mother nature for this fruit is China. Also

this fruit is very populer in Japan and of course at all the far east countries.

Thesedays lots of different fruits are been used for different products and
people are getting very use to different tastes. This fruit is now has an expending
demand for its marmelade. From Trabzon hurmasi, producers been able to produce

marmelades with 40,50,60 percentages of this fruit.

In order to keep the fruit fresh before it gets soft and lost its value it has been
considered to keep these fruits frozen. From this frozen pulps, producers has been
able to produce marmelades with %40 fruits.

From different fruit percentages of these marmelades the physical and
chemical analyzes shows that the ascorbic acid level is going down for the ones

which has been produced from frozen pulps in compaire with the fresh ones.

The most important thing about this fruit is its own naturel sour taste. When
this fruit a marmelade the tanen which gives the astrigent taste to the fruit level is
lower than the fresh fruit. This is giving the opportunite to consume this fruit as a

marmelade.

Obviously the total fenolic level, the caroten level and likopen level is

increasing when the fruit percentages are higher.

Key Words: Persimmon,Marmelade.
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1.GIRIS

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki) meyvelerinin cazip turuncu rengi, tath
tad! ve yapisi, bu meyveleri Gida Bilimcilerinin 6zel ilgi alani haline getirmigtir.
Olgunlagsmamusg, tatli ve buruk olmayan meyveler nektarlar, jeleler, regeller vb.
drtnler i¢in materyal olabildigi gibi, meyveli dondurmalar ve unlu mamdiller icin
bir tatlandinci madde olarak kullanilabilmektedir(Daood ve ark, 1992).

Trabzon hurmalar: taze tiketimlerinin yaninda, yumusadiklarinda kremal!
olarak, buruk olmayan c¢esitler salatalara dogranarak, kurutularak ve
dondurularak tiketilmektedir. Japonya ve USA’'da, kurutulmus Trabzon hurmasi
gok yaygin bir Grindir (Daood ve ark, 1992).

Tark(1995), Trabzon hurmasinin anavatant Gin ‘dir.Bu meyve tirla c¢ok
eski tarihlerde Japonya'ya getiriimis ve burada blylk 6lglde Uretimi
yapiimistir.Bu Glkede 800 ‘den fazla gesit bulunmaktadir. Trabzon hurmasi
Japon Elmasi olarak adlandiriimakta ve halk tarafindan yaz-kig sevilerek
yenmektedir. Trabzon hurmasinin Kore'de genis alanlarda yetistiriciligi
yaplimaktadir.Hindistan'in  1000-1650 metre ylkseklikleri ile Hindgini ve
Seylan'da bu meyve tirine rastlanmaktadir. Ayrica Avusturalya’da genis
alanlara yayilmigtirAncak Trabzon hurmasinin ge¢mis yillarda daha gok
kalitesiz buruk cesitleri yetistirildigi icin tiketiminin pek yayginlagmadigini
bildirmistir.

ABD'ne Trabzon hurmasi ilk defa 1870 yilinda, Tanm Bakanhg
tarafindan getirilmigtir. Bu (lkede en c¢ok Kaliforniya, Texas, Florida
eyaletlerinde ve daha az olmak UGzere diger eyaletlerde vyetigtiriciligi
yapiimaktadir.Karadeniz havzasinda, Akdeniz Ulkelerinde, Fransa'nin
glineyinde, italya'da, Kuzey Afrika Ulkelerinde, Israi’de Trabzon hurmasi
yetistiricili§i yapiimaktadir (Tark, 1995).



Turkiye'de hangi tarinte getirildigi bilinmemekle birlikte, cok eskiden beri
Trabzon hurmasi yetistiriciligi yapiimaktadir. Bir subtropik iklim meyvesi olan
Trabzon hurmasi Ulkemizde en gok Akdeniz Bolgesinde yetigtirilmektedir.Bu
meyve tarG kigin yapraklarini dokttgu igin, daha serin boigelerde de 6zellikle
Karadeniz, Ege ve Marmara bélgelerinde yetistiriciligi yapiimaktadir
(Onur, 1990).

Trabzon hurmasi, Ulkemizin farkl bélgelerinde adi en ¢ok degisen meyve
turlerimizden biridir. Yazili kaynaklarda Trabzon hurmasi denilen bu meyve
degisik bélgelerde; cennet elmasi, hurma, frenk elmasi, Japon elmasi, cennet
meyvesi, yaban elmas: gibi adlar verilmektedir.Ayni isim zenginligi bazi
yabanci dillerde de géraimektedir (Turk, 1995).

Son yillarda besinlerin beslenme degeri (izerinde 6nemle durulmaktadir.
ilag yerine, dogal besinlerle tedavi 6énem kazanmigtir. Trabzon hurmasi
meyvelerinin cazip gérunum ve hos tadi yaninda, zengin A vitamini kaynag:dir.
Ayrica, endustrinin cesitli alanlarinda kullanma imkani olan tanen yoninden

¢ok zengin olan bir meyve taradar (Tark ,1995).

Trabzon hurmas yetistiriciligi, Turkiye'de de Japonya digindaki Ulkelerde
de pek gelismemistir. Bunun nedeni, gegmis yillarda cesitler Gzerinde fazla bir
calismanin yapilmamig ve rastgele cesitlerin Gretilmig olmasidir. Ayrica,
meyvelerin ne sekilde yenebileceginin bircok kisi tarafindan bilinmemesi,
meyve standartlarinin belirlenmemis olmasi, Trabzon hurmasi Gretimi ve

ticaretinin gelisimini engellemisgtir.

Son yillarda degisik meyvelerin gesitli  Grinlere  islenmesi
yayginlagmaktadir. Burada temel faktér, beslenme degeri yiksek, farkli lezzette
yeni Grlnler yaratmaktir. Ayrica, gunumizde tuketici zevklerinin giderek
artmasi ve degisik damak tatlarinin aranilir olmasi, yeni meyve gesitlerinin farkl

Grinlere islenmesini zorunlu hale getirmigtir.



Bu calismada, yukaridaki duginceden yola gikilarak, tuketimi  ve
islenmesi pek yaygin olmayan Trabzon hurmasi meyvelerinin, yumusgayip pazar
degerini yitirmesi amaciyla marmelat geklinde iglemeye uygunlugu aragtinilarak,

tuketiciye degigik tatta bir Griin sunmak amaglanmistir.



2.KAYNAK ARASTIRMASI

Trabzon hurmasi, Ebenales takiminin Ebenaceae familyasinin Diospyros
cinsine aittir. Diospyros'un kelime anlami; Dios (Bastanri, JUpiter) ve Pyros
(Dane) kelimelerinin birlegsmesi ile meydana gelmis olan “tanrlarin yiyecegi"dir.
Trabzon hurmasinin Ug tart vardir: Diospyros kaki L, orjini Gin'dir. Meyveleri
yenen butin Trabzon hurmas: gesitleri bu gruba girer. Diospyros lotus L, orjini
Cin'dir ve bazi kaynaklarda Dodu Karadeniz Bélgeside g&sterilmektedir. Bu
tirin yalnizca anag olarak degeri vardir. Ozellikle Uzakdodu tlkelerinde son
yillarda anag olarak ¢ok kullaniimaktadir. Diospyros virginiana L. ; Amerika

orjinlidir. ABD’de kiltir gesitlerine anag olarak kullaniimaktadir (Knight, 1980).

Japonya, 1973 yilina kadar ortalama yilda 292000 ton Uretimi ile Trabzon
hurmasinin en blyulk Ureticisidir. Amerika Birlesik Devletleri'nde (USA) Trabzon
hurmas Gretimi 1959 yilinda 907.2 tondan, 1974 yilinda 2772 ton olarak artig
gostermistir. Diger Trabzon hurmasi Uretici Ulkeler Brezilya, Israil,
Avusturalya’da Queensland’dir. (Anonymous, 1975).

Son yiilarda Japon Trabzon Hurmasi olarakda bilinen veya kaki, dogu
Trabzon hurmasi United Stated (U.S). marketleri icinde ragbet géren meyve
olmustur. 1977 ‘de 2000 ton olan Trabzon hurmasi’'nin GOretimi 1987'de 925
ton/hektar verim Uzerinden 10 000 tona ulagmstir. Uretim artisi ve dogu
Trabzon hurmalarina olan ragbetin artmas: ile Human Nutrition Servis'i (HNIS),
U.S. tuketicileri tarafindan populeritesi artan meyveler, katogorisi iginde
siniflandiriimiglardir ( Homnava ve ark., 1991).

Japonya'da ¢ok fazla Trabzon hurmasi ¢esidinin olmasi nedeniyle,
onceleri yorelerde farkli isimlendirmeler yapilmaktaydi. Bu kanigikliklari
onlemek icin de bazi siniflandirmalar yapilmigtir. Onceleri gesitler; “agik renk
(turuncu) meyve etli ve gekirdeksiz ” olanlar ile, “koyu renk (kahverengi) meyve

etli ve ¢ekirdekli * olanlar seklinde iki gruba ayrilmigtir. Bu eski Japon



sisteminde gruplama, meyve tadinin burukluguna veya buruk olmamasina
dayanilarak yapilmigtir. Daha sonra Trabzon hurmas: cesitleri meyve et
rengine gore ¢ grupta topland. (Tark,1995).

1.Meyve eti koyu renkli olanlar

2.Meyve eti karigik renkli olanlar

3.Meyve eti agik renk olanlar

Yapilan incelemelerde, gesitlerin blylk gogunlugunda meyve eti renginin
tozlanma sonucunda degdisim gésterdigi belirlenmis ve bu siniflamadan
vazgegilmistir. Cesitlerin ¢odu, tozlandiklari zaman meyveleri cekirdekli
olmakta ve meyvede olusan ¢ekirdek miktari ne kadar cok ise, meyve eti rengi
o kadar koyu olmaktadir. Bazi gesitlerde ise, tozlandiklari zaman et renginde
bir degisiklik olmamaktadir. Bu ¢esitlerin et rengi her zaman agik (turuncu)
renklidir. Bu durumda tozlamanin et rengine olan etkisi dikkate alinarak yeni bir
siniflama yapilmistir. Bu siniflama bugin de hala kullaniimaktadir. Buna goére;

1.Meyve eti rengi kararli olan gesitler

2. Meyve eti rengi kararsiz olan ¢esitler diye iki gruba ayriimigtir.

Birinci gruba giren cesgitlerin gicekleri tozlandiklari zaman meyveler
cekirdekli olmakta, meyve et rengi ise turuncu olarak kalmaktadir. Meyve
cekirdekli veya cekirdeksiz olsun, et rengi hi¢ bir zaman degisiklige ugrama-
maktadir. Bu grup igcinde derim olumunda meyve tadi buruk veya buruk
olmayan gesitler bulunabilmektedir.

ikinci gruba giren gesitlerde meyve eti; cekirdeksiz oldugu zaman turuncu
renkli ve buruktur. Tozlanma oldugu zaman, tozlanma derecesine gére meyve
eti rengi az veya gok kahverengiye déner ve bu renk degisimine bagh olarak
buruklugu degisir. Renk degisimi az olmus ise daha az buruktur, tozlanma az
olmus ise burukluk fazladir (Ttrk,1995).

Trabzon hurmasi gesitlerinin meyve eti rengine ve buruk olup olmama-
sina gére siniflandirilmasi Cizelge 2.1'de gosterilmigtir (Tark, 1995).



Cizelge 2.1 Meyve Et Rengine ve Burukluguna Gére Baz! Trabzon Hurmasi
Cesitlerinin Siniflandiriimasi

Meyve Et Rengi Kararli Cesitler Meyve Et Rengi Kararli Olmayan Cegitler
Buruk Olan Buruk Olmayan {Buruk Olan Buruk Olmayan
Saijo Clifornia Fuyu | Fuiji Chololate
Tanopan Fuyu Hachiya California Maru
Tanenahsi Hana Fuyu Hiratanenashi Hyakume
Tsury Gosho Zengi Maru

izu

Jiro

C-Gosho

Suruga

Japon Trabzon hurmasi ( Diospyros kaki ), Trabzon hurmasinin bilinen en
6nemli cesidi olarak yerli Japonya’da duguniimektedir. En az 1000 cesidi, renk

ve burukluda gére gruplara ayriimaktadir (Gross, 1987).

Japon Trabzon hurmasinin en az 1000 gesiti vardir . Bunlar gosteriyor ki
tozlanma ile meyve etinin renklendiriimesinde degisiklik olmaktadir.
Cekirdeksiz meyveler parlak renkli olur. Tozlanmanin bir sonucu olarak,
cekirdekli oldugu zaman koyu renklidir. Bundan baska buruk olan ve buruk
olmayan cesitler olarak iki alt gruba ayriimaktadir. Japonya'da toplam Grlnan
%60-65'ini buruk olmayan turler olusturur ve burukluga cesitlerin kiltire
alinmasinin énemli etkisi vardir. Bazi meyveler taze yenir ve bazi buruk cesitler
ise, yenmeden 6nce burukiugu gidermek ister veya Urln kurutulup tuketilir
(Seymour ve ark., 1993).

Taira ve ark.(1992), Diospyros kaki Thunb. Hiratanenashi kultard Trabzon
hurmasi cesidinde meyvenin buruklugunu yok etmek igin etanol ve CO:'i tek

bagina ve birlikte kullanarak calismiglardir. Sonugta, camdan yapilmis  bir




odada etanol ve CO; ‘nin tek basina uygulanmasindan ziyade birlikte
kullanildigr zaman, etanol ve asetaldehit meyve etinde daha az birikerek,
burukluk giderilmigtir. CO, ‘in etkisinden dolayi burukluk hemen hemen
tamamen kaybolmustur. Sonuglar géstermistir ki, buruklugu yok etmede CO.’in
uygulanmasindan énce etanol ilave edildigi zaman meyve etinin yumusamasini

biraz hizlandirmasi CO.’in baslica etkilerinden dolayidir.

Trabzon hurmalannin tadi buruk olan gesitlerinin fizyolojik olgunluga
gelerek yenebilmesi igin, etilen odalarinda olguniastirma, meyveleri 500 ppm’lik
Ethrel solisyonuna 2 dakika daldirma, CO, uygulamas! ile buruklugun
giderilmesi, %2 kiregli suda bekletme ve 21°C sicaklikta 2-3 hafta
bekletildiginde meyveler kendilijinden yumusayarak yeme olgunluguna
gelmektedir (Turk ,1995).

Burukluk, Trabzon hurmasinda énemli bir problemdir. Olgunlagmamig
Trabzon hurmasi meyvesi, tanen hicrelerinde bulunan sivi ¢ozlnebilir
tanenlerden dolayr 6énemli derecede buruktur. Bu eriyebilir tanenler, Sake
hazirlamada etkili olan deproteinizasyon isleminde genis 6l¢tide kullanilir ve
dis ylzeyde Kkolayca yayilirlar ki; kuvvetli protein banaylm kapasiteye
sahiptirler. Koagllle ve polimerize olmus tanenler, burukluk gdstermezler.
Cunka onlar aslinda suda eriyemezler. Olgunlagan meyveler gibi, tanen
hicrelerinin sayisi ve sgekli farkh cesitierde dnemli derecede artis gbsterir.
Buruk olmayan ve buruk olan varyeteler, 6zellikle kugik tanen hcrelerine
sahiptirler. Buruk varyetelerin meyve olgunlagmasi sirasinda meyve agirhiginin
%0.8-1.94 ortalama %1.41 ‘i eriyebilir tanen olarak saptanmistir ( Seymour ve
ark.,1993).

Matsuo ve Itoo (1978), ise yapilan denemeler sonucunda kaki-tannin;
katesgin, katesin-3-gallat, gallokatesin ve gallokategin-3-gallat (orani 1:1:2:2)
nin polimerlerinden meydana geldigini belirtmiglerdir. Cs ve Cg ve diger C, ato-

munun karbon - karbon ¢ift bagina bagli olan B grubu proanthocyaninidine ait



oldugunu saptamiglardir. Ayni zamanda olgunlagmamis buruk olan ve olmayan
meyveler arasindaki ve 10 varyetenin polifenolik komponetleri arasindaki
farkhhi§i teshis etmiglerdir. Olgunlagmamis buruk meyvelerden polifenolik
bilegsen-ler ile birlikte B-D glucogallin (B-1-0-gallayl-D-glucose) izole etmis ve
tanimlamiglardir.

Trabzon hurmasi c¢esitlerinde meyveler irilik ve sekil ydonanden olduk¢a
degisiklik gosterir. Meyve sekli; kutuplardan cok basik, basik, yuvarlak, kisa
konik, konik ve uzun olabilmektedir . Sekil 2.1’de Trabzon hurmasinda meyve
sekilleri verilmigtir.

Meyve kabugu genellikle duzdur ve mumsu bir tabaka ile kaplidir. Baz!
cesitlerde 4-8 adet boyuna izlere rastlanmakta, bazi gesitlerde de enine gizgiler
bulunmaktadir. Meyve kabugu rengi olgun meyvelerde yesilimsi sari, turuncu
sari, turuncu, turuncu kirmizi olarak degisiklik gésterir (Turk 1995).

Meyvenin Gst kismi basik, diz veya cikintili, alt kismi sivri, yuvarlak, daz
ya da basiktir. Meyve (zerindeki ¢anak yapraklar kuguk,orta iri veya iridir.
Sekil 2.2'de Trabzon hurmasinda kaliks gekilleri géralmektedir.

Meyvenin enine kesiti; yuvarlaktan koseliye kadar degisiklik gosterir.
Sekil 2.3'te meyvelerin enine kesiti géruimektedir.

Meyvelerdeki gekirdekler gesitlere gore yuvarlaga yakin, yari oval, bébrek
seklinde elips, dar elips sekillerindedir. Sekil 2.4'te meyvelerin boyuna kesiti
gorulmektedir ( Tark, 1995).

Sekil 2.5te  Trabzon hurmasi meyvelerinin farkii gekirdek sgekilleri

gorulmektedir.

Trabzon hurmasi gesitlerinin ¢odu, soguk depoda -1°C ve 1°C de %80-90
nemde 2-4 ay muhafaza edilebilir. Japonya’'da Fuyu gesidinin meyveleri tek tek
plastik torbalara konarak paketlenmig ve 0°C de 5 ay saklanabilmistir.Bu gartlar
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altinda torbalarda %5 -10 O, ve %100 nisbi nemden olusan bir degisik
atmosfer olusturulmustur(Tark, 1995).

Kontrolli atmosferde, Trabzon hurmas:t % 8 CO, ve % 3-5 O, iceren
ortamda 1.1°C de %98-100 nisbi nemde optimum olarak depolanir. Ayrica
Trabzon Hurmalari agzi iyice kapatimig polietilen ambalajlarin iginde
olusturulan 0°C , % 5-8 O, ve % 100 nisbi nemde iyi bir sekilde muhafaza
edilebilirler (Itoo, 1971).

Yamada ve ark(1994), yaptiklari bir calismada yerli dogu kékenli Japon
Trabzon Hurmasi olan Diospyros kaki Thunb’nin 100 ve 88 cesidinde
olgunlagma slresi, meyve agirhdi ve ¢bzunir kurumadde iceriklerini tayin
etmiglerdir. Kasim ayinin ortasinda ve 15 ginde meyve agirig: 200 ve 72 g,
¢dzUnir kurumadde %17 ve % 1.7 dir. Bu galismada meyve adirhdi ile cdzunur
kurumadde arasinda negatif iliski ve meyvenin olgunlagma sireleri ile
meyvenin agirhid: arasinda ise pozitif bir iliskinin oldugunu belirtmiglerdir.
Cizelge 2.2'de Trabzon hurmasinin bilegimi verilmisgtir.

Trabzon hurmas! meyvesinin pulpunda fruktoz, glikoz, sakkaroz bulunan
énemli sekerlerdir (Hirai ve Yamazaki,1984). Toplam seker igerigi tath kUitur-
lerde %10.1-16.7 ve buruk olan meyve kulttrlerinde ise %10.2-19.6 arasinda
degismektedir. Bu sekerler, meyvenin yesilden tamamen olgun-lasma
dénemine kadar gelisiminde butun kultirierde caligiimistir. Sorbitol ve inositol
de meyvenin olguniuk safhast ve kaltir ¢esidi ile énemli miktarda seviyesi
dedisen, min6ér mevcut bulunan ézelliklerdir (Senter ve ark.,1991).
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Cizelge 2.2 Trabzon Hurmasinin Bilesimine Ait Farkli Aragtirmaci-
larin Bildirmig Oldugu Degerler.

Bilesim Ogeleri Herrman (1994 ) | Duckworth (1979 )
Su 79-83 78-88
Toplam Kurumadde (g/100g) 17-21 12-22
Toplam Seker (g/100g) 13-15 -
Ham Protein (g/100 g) 0.4-0.8 0.5
Ham Yag (g/i00g) 0.1-0.3 iz miktarda
Ham Seliiloz (g/100 g ) - 1.2
Kiil (g/100g) 0.3-0.7 -
Askorbik Asit ( mg/100 g) 20-50 9-15
Kalsiyum ( mg/100 g ) 6-20 10
Magnezyum (mg/100 g ) 8-11 -
Fosfor (mg/100g) 20 -
Demir ( mg/100g) 0.1-0.5 0.4
Potasyum (mg/100g) 130-210 -
Thiamin (mg/100 g) 0.01-0.03 0.02
Niacin (mg/100g) 0.01-0.05 0.2
Riboflavin (mg/100g) 0.3-0.5 0.02

Toplam sgeker icerifi ham meyveden olgunlagsmis meyveye geciste
yaklasik olarak %10-14 oraninda artig géstermektedir. Olgunlagma suresi ve
buruklugu yoketme iglemi de seker igeridi Uzerinde etkili olmaktadir. Ayni
zamanda glikoz ve fruktoz miktarlarini olgunlasma ve kultir gesiti her ikisi

birlikte 6nemli élglide degistirmektedir (Hirai ve Yamazaki, 1984).

Zheng ve Sugiura (1990), tarafindan yapilan bir ¢aligmada 6 ayri kulturde
invertaz (EC 3.2.1.26) aktivitesindeki degigikliklerin mevsime bagh oldugunu
bildirmiglerdir. Meyvelerin seker bilesimi igindeki degismeler invertaz
aktivitesine baglidir. Bunun sonucunda bu kadar aktif bir enzimin varhgi,
olgunlasmis ve olgunlagsmamis meyve orneklerindeki sakkaroz eksikligi ile

aciklanmaktadir.

Daood ve ark.(1992), yaptiklar bir ¢alismada ayni gartlar altinda HPLC
(High Performance Liquid Chromatography)kullanarak Trabzon hurmasi mey-
velerindeki organik asitler, sekerler ve karotenoid tipi pigmentieri ayirarak

tespit etmislerdir.
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Cis-mutatoxanthin, antheroxanthin, zeaxanthin, neolutein, cryptoxant-
hinler gibi karotenoidler ile alfa-karoten, beta-karoten ve zeaxanthin ve
cryptoxanthin’in yag asitleri esterleri teghis edilmigtir. Bu meyvelerin mikemmel
bir vitamin A kaynad: oldudu bulunmustur. 1 g yenilebilir kisimda 54 IU kadar
bu vitamin saglanmaktadir.

Eriyebilir gekerlerle ilgili olarak bu meyve baslica glikoz, fruktoz
icermektedir. Oligasakkaritler teshis edilememigtir. Ayrica, hem olgunlagmis
hem de olgunlagmamis meyvenin her ikisinde de sakkaroz bulunamamistir
(Daood ve ark., 1992).

En ¢ok bulunan malik asit ile birlikte, gallik asit, fumarik, askorbik, sitrik,
isositrik ve malik asitlerin miktari ve ayirt edilmesi ¢ift iyonlu HPLC'de
saptanmigtir. Askorbik asitin olgunlagsmamis meyve icindeki maksimum
konsantrésyonu 27mgg'1 olarak tahmin edilmigtir. Ancak olgunlagmanin sonuna
dogru 12mgg™ olarak stratle diigtis gézlenmistir(Daood ve ark. 1992).

Homnava ve ark. (1990), tarafindan yapilan bir ¢aligmada kullandiklar
ticari olarak tretilen kulture ait meyvelerin C vitamini igeriginin énemli derecede
dastugunu rapor etmiglerdir. Bu dusus; cesitli de§ismeler, cografik ve gevresel
etkenlere bagl olabilir. Fenol-karbonik asitler, meyve ve sebzeler i¢indeki diger
6nemli kalite bilesimidir. Depolama ve prosesler sirasinda yer alan renk kaybi
ve olgunlagsmamis meyvelerdeki karekteristik buruk tat bunlara baghdir. Bu

calismada fenolik asitlerden yalnizca gallik asit tanimlanmigtir.

Kato(1990 ), tarafindan yapilan bagka bir ¢aligmada, fenoliklerin Trabzon
hurmalarindaki buruklugun en 6énemli isareti oldugunu ve bunun ¢dzUnr
tanenlere ait oldugunu belirtmigtir.
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Trabzon hurmasinda buharlagmayan asitlerden siksinik, malik, sitrik ve
quinik asit, 6nemli miktarda bulunmaktadir. Malik asitin olgunlagma ile birlikte
artti§! buna karsilik sitrik asitin azaldigi géralmektedir(Seymour ve ark., 1993).

Daocod ve ark. (1992), meyve tamamen olgunlasti§i zaman meyvede
bulunan organik asitler ve ¢ozunir sekerlerin metabolik iglemlerle epeyce
kayiba ugradiklarini bildirmiglerdir.

Trabzon hurmasi, iyi bir askorbik asit kaynagidir. Olgunlagmis meyvenin
pulpundan daha fazla miktarda yenmeyen olguniagmis meyve kabugu askorbik
asit icerir. Meyvenin dig kisminda i¢ kismindan daha fazla miktarda askorbik
asit vardir. Trabzon hurmasi vyapraklarinin askorbik asit igerigi
karsilastirildiginda meyvede daha fazladir. Toplam 1183 mg askorbik asit
vardir. Pulpta ise, 1031 mg/100 g olarak bulunmustur (ltoo,1980). Cizelge
2.3'te Trabzon hurmasinin askorbik asit icerikleri verilmigtir.

Cizelge 2.3 Olgun Trabzon Hurmasinin Askorbik Asit igerigi (mg/100 g )

( 1too,1980)
VARYETE Toplam Askorbik | Askorbik Asit | Dehidroaskorbik
Asit Asit
Kabuk 220 195 25
FUYU
Pulp 52 41 11
Kabuk 175 144 31
JIRO
Pulp 35 24 11
Kabuk 150 126 24
OKUGASHO
Pulp 25 16 9
Pulp 45 33 1
HANAGASHO
Pulp 46 31 14
SEIDOSHI
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Cutillas-lturralde ve ark. (1993), yaptiklari bir c¢aligmada Trabzon
hurmasinin (Diospyros kaki L.) meyve perikarpindan pektinleri, 0.05 M trans-
1,2 diamino-cyclohekzan-N,N,N’,N-tetraasetik asit (CDTA),0.05 M Na,CO;
(1°C) ve Na,COs (20°C) ile sirastyla ekstakte etmiglerdir. Karbonhidrat bilesimi
ve gelisimi sirasindaki metabolizmay: incelemiglerdir. Kérpe Trabzon hurmasi
meyveleri kuru agirhgin %46 gibi buytk oranda pektin igerir ki, bu olgunlasma
ile azalmaktadir.

Yong-Moon ve ark. (1994)'de Fuyu gesidi Trabzon hurmasinin meyve eti
ve cekirdeklerinde bulunan yag asitleri bilesimi Uzerine bitki gelisimini
dizenleyicilerin  (ethephon, daminozide, paclobutrazol) etkileri Gzerinde
caligmiglardir. 8 farkhi Trabzon Hurmasi k4ltarinin cekirdeklerindeki yag
asitleri bilesimini tespit etmislerdir. Butin yag asitleri Fuyu cesidinin meyve
etine 1000 ppm bitki gelisimini duzenleyiciler uygulanarak doyurulmuslardir.
Uygulanmayan meyveler doymus ve doymamig yag asitlerini sirasi ile %39.7 ve
%60.4 kadar icermektedir. Cekirdekte oleik asit, linoleik asit ve palmitik asiti
diger yag asitlerinden daha fazla oranda igerir. Genel olarak, cgekirdekler

meyve etinden daha fazla doymamis yag asidi icermektedir.

Kolesnik (1987) tarafindan yapilan bir galismaya dayanilarak “Khachia”
ve “Khiakume” kaltarlerinde énemli miktar-
larda linolenik, oleik, linoleik ve palmitik gibi doymamis yagd asitlerinin

bulundugu belirtilmigtir (Seymour ve ark.,1993).

Fuyu, Zenjimaru ve Koshuhyakume kulttrlerinde Suziki (1982)'de yaptid
bir galismaya dayanilarak linolenik asit : %20.2-31.3, oleik asit : %20.4-28.2,
palmitik asit : %16.8-23.6 ve palmitooleik asit : %12.1-18.3 olarak belirtilmigtir.
Yine bu kulturde yaptid: tetkiklerin sonucu olarak kabukta ve pulpta nétr yaglar,
glikolipidler ve fosfolipidlerin bulundugunu bildirmiglerdir (Seymour ve ark.,
1993).
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Nakamura (1967), yapti§ bir ¢alismaya dayanilarak Fuyu varyetesinin
cekirdek, kaliks ve meyve etindeki serbest aminoasitlerin bilegimi bildirilmistir.
19 adet aminoasit tanimlanmigtir. Alanin, arginin, aspartik asit, glutamik asit,
glisin, histidin, 16sin, isol@sin, lisin, methionin, fenilalanin, prolin, serin, threonin,
triptofan, tirosin, valin, sistin ve &-amino butirik asit. Asparjinin varhigi
kanitlanmigtir. Cekirdekteki zengin toplam aminoasitlere kiyasla kaliks ve
meyve etinde aminoasit icerigi olduga dusuktir. Aspartik asit ve a-aminobitirik
asit meyve etinde en fazla iken, fenilalanin ve triosinde kalikste zengindir.
Cekirdek ise diger aminoasitierce zengindir (ltoo, 1980). Cizelge 2. 4'te

Trabzon hurmasi meyvesinin karotenoid ve likopen icerikleri verilmigtir.

Cizelge 2.4 Trabzon Hurmasi Meyvesinin Karotenoid ve Likopen Igerikleri
(Brossard ve MacKinney,1963)

Varyete Sayisi Toplam Karotenoidler mg/100 g Likopen mg/100 g
En az-En c¢ok Ortalama En az-En ¢ok Ortalama
D.kaki 13 28-83 49.1 7.5-41.0 17.2
D.kaki 12 28-115 61.1 3.0-15.3 8.5
D.kaki 13 20-78 46.7 0.1-2.4 1.2
D.lotus 1 - 97.9 - 1.0
D.lotus 1 - 21.6 - 0

Olgunlasmis meyve rengi, zengin karotenoid pigmentlerin kaynag: olan
bir meyve olmasindan dolay! kirmizi, turuncu ve sari renk olarak degisime
ugramaktadir. Likopen, zeaxantin ve diger pigmentler 1932 yilinda Karrer ve
arkadaglart tarafindan ilk kez analiz edilerek teghis edilmistir. iki Japon
Trabzon hurmasi cesitinde arastirilan toplam karotenoidlerin %30-40 kadar)
likopen, olguniuga bagdli olarak, énemli renk kuvvetiendirilmesine gére blylk
oranda artis gdstermektedir. Toplam karotenoid igerigi 54 ug” dir. Toplam
karotenoidlerin en fazia olani Cyrptoxanthin %38, zeaxanthin %18 ve anther-
axanthin %10’dur. Likopen %8, beta-karoten %7, lutein %4, alfa-karoten %3,
viplaxanthin %3 ve neoxanthin %2 duzeyleri sirasityla azalma géstermistir
(Curl,1960).

Japon Trabzon hurmasinin 40 varyetesinde yapilan karotenoid analizinde

%30-35’ ni Cryptoxanthin‘in olusturuldugu bulunmustur. Hidrokarbon fraksiyonu
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6nemli derecede degisken bulunmustur. Likopen igerigi %0-30 arasinda
degigiklik gdstermistir (Brossard ve Mackinney ,1963).

Yetigtirime slresinin tamaminda Trabzon hurmasinda kabuktaki
karotenoidler degisiklik géstermektedir. Agagta olgunlagsmis meyve kabugunun
toplam karotenoid igerigi 310pg™dir. Cryptoxanthin ve likopen her biri %20
kadar majér pigmentler igerir. Zeaxanthin, antheraxanthin ve violaxanthin (cis
ve trans ) her biri %10 kadar bulunmaktadir. Tamamen olgunlastiktan sonra
hasat edilen meyvelerin kabugunda 490pg™" ve pulpunda 68 g™ toplam
karotenoid icerir. Pulptaki Cyrptoxanthin miktari toplam pigmentlerin %50’si
kadar olup, zeaxanthin ve antheraxanthin her biri %10 ve violaxanthin %4
oraninda bulunmaktadir. Likopen duzeyi %4.5 olarak dustk bulunmustur
(Gross, 1987).

Vitamin A degeri kabukta Triumph kultirinde 9000-27000 pg retinol
equivalents kg™ ve pulpta 3500 ug retinol equivalents kg”, Japon kuiltdrlerinde
ise bltiin meyvede 2200-35001g retinol equivalents kg™dir. Kabuktaki toplam
karotenoidlerin yarisim Cryptoxanthin, likopen %8.2, beta-karoten, zeoxanthin,
antheraxanthin ve violaxanthin herbiri % 6’sini tegkil eder (Gross, 1987).

Homnava ve ark. (1990), tarafindan yapilan bir ¢aligmada provitamin A
(alfa-karoten, beta-karoten ve beta-Cryptoxanthin ) ve askorbik asit 14 Japon
Trabzon Hurmasi kaltrinde (Diospyros kaki) ve bir Amerikan Trabzon hurmasi
kiltirinde ( D. Virginiana) tayin edilmistir. Provitamin A aktivitesi Aizumi
Shiraza’da 17 RE/100g ve Hana Gosho'da 120 RE/100 g olarak degismigtir.
Beta-karoten 15 kiltirden 11’inde provitamin A izomerlerinin en baskini olarak
bulunmaktadir. Geriye kalanlar arasinda ise beta-cyrptoxanthin baskin
bulunmustur. Toplam askorbik asit Fuyu kuitirinde 218 mg/100 g ve Hachiya
kultirinde ise 35 mg/100 g olarak degisiklik géstermistir. Elde edilen bilgiler,
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Japon Trabzon hurmalarinin iyi bir provitamin A ve mikemmel bir askorbik asit

kayna@ oldugunu gbstermistir.

Cizelge 2.5te

varyetesindeki karotenoidlerin % olarak dagilimi verilmistir.

4 aragtirmaci tarafindan 4 farkli Trabzon hurmasi

Cizelge 2.5 . Trabzon Hurmasinin 4 farkli varyetesindeki karotenoidierin %

dagihmi
Brossardve Mac Curl (1960) Gross(1987) Kon ve Shimba
BILESIM Kinney(1963) Fuyu Hachiya Triumph (1987)Yotsumizu
Pulp Kabuk | Pulp Kabuk
Likopen 29 7.7 4.5 8.2 0 -
o -Karoten 0.6 1.0 0.2 1.0 14 22
B - Karoten 4.6 6.8 3.9 6.7 | 241 242
3 - Karoten 0.5 0.8 - - - -
Phylofluene 4.2 0.4 - - - -
Ctyptoxanthin 31.0 38.0 47.6 48.2 37.0 17.7
Hidroksi p- 2.3 1.1 - - - -
Lutein 5.0 10.0 11.7 71 17.4 21.0
Antheraxanthin 2.0 1.5 . = - -
Mutataxanthin 1.8 2.7 3.9 5.8 - 15.2
Violoxanthin - 0.8 3 - - -
Luteoxanthin 1.0 2.0 2.2 3.0 51 4.9
Neoxanthin

Clark ve Smith (1990), tarafindan yapilan bir caligmada ise, bir ticari

meyve bahgesindeki ikiden fazla mevsime ait Trabzon hurmasindaki mikro ve

makro besin maddelerindeki degisiklikleri ve miktarlarini saptamiglardir. Meyve

eti, kabuk ve cekirdekteki butin besin maddesi miktarlari meyve geligimi

sirasinda azalmaktadir. Meyvenin gelisimine dogru meyve etindeki P ve S

sirekli olarak azalirken, Ca, Cu, ve Fe kabukta sorekli olarak artig

gostermektedir. B, K, N, Mg, Mn ve Zn meyve gelisiminin erken déneminde

kabukta azalirken sadece meyve etinde baskindir.

Trabzon hurmalarinin Hachiya varyetesi pre olarak donduruldugu zaman

yapl, tat ve rengini iyi muhafaza eder. Bu plreye geker ilave edildiginde

Trabzon hurmali puding ve dondurma olarak kullanilabilir (Desroiser ve
Tressler, 1977).
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3.MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal
Aragtirma materyali olarak daha ¢ok Hatay' da yetistirilen ve Glkemizde

Trabzon hurmasi (cennet meyvesi), dinyada ise “Kaki” ya da “Persimmon”
olarak bilinen meyveler kullaniimistir.

1996 yili Kasim ayinda ézel bir marketten satin alinan meyveler, U.U.Z.F
Gida Muhendisligi BolumG Laboratuvarina getirilerek denemeye alinmistir.

Meyveler satin alindidinda tam olgun olmadigindan c¢evre sartlarinda
olgunlagmanin saglanmasi igin 20 °C de bir hafta boyunca laboratuvarda

tutulmustur Olgunlasmayi takiben bir hafta sonunda meyvelerin analizleri
yapimistir.

3.2 Yoéntem

3.2.1Trabzon Hurmasi Marmelati Uretim Yéntemi.

Laboratuvara getirilen Trabzon hurmalar bol su ile yikanmistir.Yikanan
meyvelerin ¢ekirdeklerini ¢ikartmak amaciyla, saplari temizlendikten sonra ikiye
bélunmusttr. Daha sonra pulp elde etmek igin bir blender yardimi ile iyice

parcalanmalari saglanmigtir.

Trabzon hurmasi marmelati igin, regel ve marmelat teknolojisinde

kullanilan kitle dengesi hesaplamalarina gére regete belirlenmigtir.

Bu arastirmada, Trabzon hurmasindan Uretilen marmelatiarin meyve

oranlari %40, %50 ve %60 olarak belirlenmigtir.

Recel ve marmelat Greten igletmeler, birden fazla mamdl ile piyasaya

ctkma egilimi sonucu, kisa streli meyve Uretim periyodu iginde yeterli isleme
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kapasiteleri olmayigi nedeni, bu igletmelerin degisik y6ntemierle muhafaza

edilmig meyvelerin kullanimini artirmigtir. Bu yoéntemier icerisinde recellik
meyvelerin muhafazasinda en ¢ok kullanilan yéntem, “Dondurarak Muhafaza”
etme yontemidir. Bu ydntemle, meyvelerin sogukta mikrobiyolojik ve enzimatik
etkenlerle bozulmalarinin énlenmesinde serbest hlicre suyunun en az
%90'ninin  dondurulmus olmasi gerekir.  Ancak uzun slreli depolama
gerektiginde,donma sicakligi ile depolama sicaklig: -18°C’nin altina dusuralar.
Bazi meyveler dondurulma sonunda hizla karardiklari igin, én haglama yapilir
veya katkili seker surubu igcinde muhafaza edilirler. Bu seker niceligi recel
formulasyonunda dikkate alinir.

Bu aragtirmada Trabzon hurmasi meyveleri de -18°C dondurulup,
marmelat olarak iglenmigtir. Dondurulmus meyveler; marmelata islenmeden
6nce, sicak suda ¢ézundurtildukten sonra tim sap, ¢ekirdek vb. maddelerden

temizlenmistir.

Trabzon hurmasi marmelati Gretimi igin, kitle dengesi hesaplamalarina
gore %40, %50 ve %60 meyve pulpu bulunacak sekilde formilasyon
belirlenmistir. Dondurulmus meyvelerden ise %40 meyve oranli marmelat

Uretilmistir.

Farkl meyve oranlarinda Oretilen marmelat orneklerine ait regeteler

Cizelge 3'da verilmigtir.

Cizelge 3.1. %40 Meyve Oranli Marmelat Igin Regete

KARISIM | MKIAR@@
Trabzon hufmés; pulpu | 400

Seker 534

Glikoz Surubu 563.4

Sitrik Asit 3.77

TOPLAM 991.17
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Cizelge 3.2. %50 Meyve Oranli Marmelat icin Regete

KARISIM T MIKTAR(@)
Trabzon hurma3| pu'pu s 500 R _
Seker 517.5

Glikoz Surubu 5175

Sitrik Asit 564

TOPLAM 1072.89

Cizelge 3.3. %60 Meyve Oranli Marmelat icin Recete

KARISIM MIKTAR (g)
Trébzon hurmasi pulpu .‘600 —
Seker 501

Glikoz Surubu 50.1

Sitrik Asit 3.52
TOPLAM 1154.62

Cizelge 3.4. %40 Meyve Oranli Dondurulmus Puptan Uretilen Marmelat

icin Recete
KARISM [ MIKTAR(g)
Trabzon hurmasi pulpu | 400 ]
Seker 534
Glikoz Surubu 53.4
Sitrik Asit 3.77
TOPLAM 991.17

1)Regeteler Dog¢.Dr.O.Utku Copurla yapilan gérigme sonucu olugturulmus
ve kitle dengeleri hesaplanmigtir.
Bu aragtirmada, kurumadde orani %16.5 olan Trabzon hurmasi pulpu

kullanilarak, son briks %70-72 olan 1 kg marmelat (zerinden hesaplanmistir.



22

1 kg marmelat Gretiminde, meyvede mevcut asite ek olarak 5 g sitrik asit
bulunmas! istenmistir. Sitrik asit %50 lik ¢ézelti olarak ilave edilmigtir. Diger
taraftan son Griinde toplam gekerin %10’u oraninda bulunacak miktarda glikoz
surubu kullaniimigtir. Kullanilan glikoz surubunun kurumadde igeri§i %80
dir.Yapilan marmelat denemelerinde Trabzon hurmasinin pektin i¢eriginin fazla

bulunmasi nedeniyle pektin kullaniimamigtir.

Acik kaplarda koyulastirma yéntemine gére yapilan marmelat Gretimi igin,
belirli miktarda tartilan glikoz surubu tencereye konulup, isitilarak iyice
eritilmistir. Uzerine yine belirli miktarda tartilan meyve pulpu ilave edilmis ve
Uzerine seker azar azar eklenerek karistirimigtir. Tenceredeki karigimin briksi
68’e ulaginca jellestirici madde olarak pektin ilave edilmesi gerekir. Ancak bu
aragtirmada, pektin kullanilmamistir. Briks %70’e ulasinca sitrik asit solisyonu
ilave edilip, pH'nin 2.8-3.2 arasinda olmas: saglanmistir. Uretilen marmelat
370mllik standart kavanoza dolum yapilmigtir. Daha sonra kavanozlar ters

kapatilarak, kavanoz kapaginin pastérizasyonu saglanmigtir.

3.2.2 Trabzon Hurmasi Meyvesinde ve Marmelatlarda Yapilan Fiziksel

ve Kimyasal Analiz Yéntemleri
3.2.2.1 Meyve Eni ve Boyu
Arastirmada kullanilmak (zere laboratuvara getirilen tim Trabzon hur-
mas| meyvelerinin 43 adetinde en ve boy élgumleri bir kumpas yardimiyla “mm”
olarak saptanmistir (Kilig ve Ark.,1991).

3.2.2.2 Meyve Agirhgi

Trabzon hurmasi meyvelerinin agiriiklari 0.01 g duyarli terazide ayri ayr

tartilip,“g” olarak bulunmustur (Bayraktar, 1970).
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3.2.2.3 Cekirdek Agirhg ve Orani

Denemeye alinan tim meyveler tartilarak ortalama degerleri bulunmus,
daha sonra cekirdekleri gikarilarak gekirdekler tartihp ortalamasi alinmis ve

meyve agirh§inin ortalamasina oranlanarak c¢ekirdek orami % olarak
bulunmustur (Bayraktar, 1970).

3.2.2.4 Suda Gozuntr Kurumadde(Briks) Tayini

Trabzon hurmalarinda ve marmelatlarinda briks tayini 20°C de
refraktometrik yontemle Abbe Refraktometresinde yapilip, g/ 100 g olarak
saptanmistir (Cemeroglu, 1992).

3.2.2.5 Toplam Kurumadde Tayini

Bu amagla rastgele alinan meyveler cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, bir

blenderde homojen haline getirilmis ve bu karigimdan darasi alinmig
kurumadde kaplarina 5 g tartilarak 10512 °C de sabit agirlida gelinceye kadar
kurutulmustur. Sonug g/100 g olarak ifade edilmistir (Anonymous, 1988).

3.2.2.6 KUl Tayini

Sabit agirliktaki bir kroze icinde tartilan yaklasik 5 g érnek 52512 °C deki
kil firninda yakilmig ve 6rnedin kUl igerigi tartim farkindan yararlanarak
belirlenmisgtir (Anonymous, 1976).

3.2.2.7 pH

Trabzon hurmalari homojen bir karisgim haline getirildikten sonra, bu

karigimda pH 6lgiim bir dijital pH metre kullanilarak yapilmistir.
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3.2.2.8 Toplam Asit Tayini

Toplam asit tayini ise, bu karigimdan 10 g tartiip damitik su ile 100 ml'ye
seyreltilip, stzUlmis ve sUzuntiden 10 ml alinip fenolfitaleyn indikatér(
esliginde ayarli N/10'luk NaOH iile titrasyonu sonucu g/100g olarak
belirlenmistir. Sonuglar sitrik asit cinsinden ifade edilmistir (Anonymous, 1988).

3.2.2.9 indirgen Seker Tayini

Trabzon hurmasi ve marmelatlarinda bu analiz Lane-Eynon yontemi ile
belirlenmigtir. Bu amagla 5 g 6rnek 250 ml'lik 6l¢t balonuna konularak, balon
yarisina kadar damitik su ile doldurulmustur. Bunun uzerine durultmak amaci
ile Carrez 1 ve Carrez 2 c¢ozeltilerinden 10’ar ml ilave edilmistir. Balon
cizgisine kadar damitik su ile tamamlanmistir. Filitre edilip, filtrat blrete
doldurulmustur. Bir erlenmayare 5 ml Fehling A ve 5 ml Fehling B ¢ozeltisi
konulduktan sonra kuvvetli bir alev Uzerinde kaynatiimigtir. Kaynamada 2
dakika dolmadan 2-3 damla metilen mavisi damlatilip, baretteki ¢ozelti ile titre
edilmistir. Sonuglar formul yardimiyla hesaplanmistir (Anonymous, 1988).

3.2.2.10 Toplam Seker Tayini

indirgen seker tayini igin hazirlanan filtrattan 50 ml alinarak 100 ml'lik
6lct balonuna konulmustur. Uzerine 5 ml HCI balon déndurllerek yavagca
ilave edilmigtir. Balonun kapag: kapatilarak su banyosunda 65-67°C ‘de 5
dakika tutulmustur. Sodutulduktan sonra 5 N NaOH ile nétrlenmistir. Balon
gizgisine kadar damitik su ile tamamlanarak, birete doldurulmustur. Titrasyon
indirgen seker tayininde anlatildigi gibi yapilmistir. Sonuglar g/100g olarak
ifade edilmigtir (Anonymous, 1988).
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3.2.2.11 Ham Seliloz Tayini

10 g 6rnedin énce %1.25 stilfirik asit, sonra da % 1.25 sodyum hidroksit
ile 30'ar dakika geri sofutucuda kaynatilip, stizilmesini takiben elde olunan
kalintinin 10542 °C ‘deki etivde kurutulup, tartiimasi ve daha sonra 52512

°C'deki kul firninda yakilip tartiimas: ile agida cikan tartim farklarindan
bulunmustur(Anonymous, 1988).

3.2.2.12 Pektin Tayini

Trabzon hurmasinda ve yapilan marmelatlarda; pektin icerigi Cemeroglu
(1976) ‘na goére Ca-pektat olarak belirlenmistir. Homojen hale getiriimig 50 g
érnek 600 ml'lik behere konmustur. 400 ml su ilave edilerek 1 saat kaynatiimis,
500 ml ‘lik 6lci balonuna aktarilip, sogutulduktan sonra damitik su ile
tamamlanmis ve Whatman No 4 filitre kagidindan stuzalmastdr. Filtrattan 100
ml alinip tzerine 100 ml damitik su ve 1 N NaOH gozeltisi ilave edilerek 1 gece
bekletilmistir. 50 ml 1 N CHsCOOH gdzeltisi ilave edilip 5 dakika 25 ml 1 N
CaCl, ilave edilip 1 saat bekletildikten sonra isitilmis ve kesin tartimi alinan
Whatman 41 filitre kagidindan suzalmasgtar. Filitre kagidi ve Uzerindeki kalinti

10545 °C ‘de 3 saat sureyle tutulmus ve tartilmigtir.

3.2.2.13 Toplam Protein Tayini

Trabzon hurmasi 6érneginde yapilan bu analiz igin, blenderde ezilmis
ornekten yakma tipine yaklasik 2 g 6rnek tam olarak tartiimig, Velp marka
azot tayin cihazinin yakma Unitesinde 10 ml teknik sulfirik asit ve yakma tableti
ile yakildiktan sonra, damitma Unitesinde Borik asitli tutucu cozeltiye damitiimig
ve elde edilen damitik, karigik indikatér esliginde 0.1 N HCI asit ¢dzeltisi ile
aclk mor renge kadar titre edilmistir. Harcanan cozelti miktarindan % azot
miktar;, bu degerin 6.25 katsayisi ile carpimi sonucunda % protein miktar

hesaplanmigtir.
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3.2.2.14 Askorbik Asit Tayini

Trabzon hurmasinda ve marmelatiarinda Askorbik asit tayini, meyveler
blenderde parcalayip homojen bir karigim haline getirilerek, spektrofotometrede
520 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunarak yapilmistir. Saptanan
absorbans degerinden standart egri yardimiyla askorbik asit miktarlari “mg/100
g’ olarak bulunmustur (Regnel,1976).

3.2.2.15 Toplam Fenolik Madde (Tanen) Tayini

Blenderde homojen karigim haline getirilmis meyve kansimindan ve
marmelat érneklerinden 10 g alimip 100 ml'ye seyreltilmigtir. Filitre edilerek,
bundan 2 ml filitrat alinip igerisinde 75 ml damitik su bulunan 100 ml ‘lik gt
balonuna pipetlenmigtir. Uzerine 5 ml Gézelti A ilave edilmig, daha sonra agiri
doymus Sodyum karbonat c¢ézeltisinden 10 ml ilave edilip, balon gizgisine
tamamlanmistir. 30 dakika bekletildikten sonra ayni sekilde érnek konulmadan
hazirlanan taniga karsi 760 nm dalga boyunda absorbans degeri okunmustur.
Saptanan absorbans degerinden, standart egri yardimiyla toplam fenolik
madde miktari “mg/100 g” olarak bulunmustur (Anonymous, 1965).

3.2.2.16 Karoten ve Likopen Tayini

Trabzon hurmasinda ve marmelatlarindaki karotenoid renk maddeleri
petrol eter ile ekstrakte edilerek spektrofotometrik olarak tayin edilmigtir. Bu
amagla 50 ml ‘lik santrifj tuptne 3 g érnek tartiimig ve tizerine 10 ml damitik su
ve 10 ml Aseton ilave edilerek, tUp igeridi kaynamaya basglayincaya kadar bir
bagetle karigtirilarak su banyosunda tutulmustur. Tup 3000 devir/dakika da 5
dakika santrifijj edilir. Ustteki berrak sivi, igerisinde 50 ml damitik su ve 50 ml
petrol eteri bulunan 250 ml'lik ayirma hunisine aktariimigtir. Daha sonra
santriftj toptine 10 ml Aseton eklenerek cam bagetle karigtirilip santrifd
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edilmigtir. Bu igleme, aseton fazi renksiz hale gelinceye kadar 4 veya 5
ekstraksiyon devam edilmistir. Ayirma hunisi her seferinde galkalanip fazlarin
ayriimas igin beklenip, alttaki faz atilmistir. Ustte kalan petrol eter fazina 25 mi
damitik su ilave edilerek 3 kez yikanip ve her seferinde alttaki sivi fazi
atilmigtir. Karotenoidleri iceren petrol eter fazina 2 g susuz sodyum sulfat
karistiriimigtir ve sodyum sllfat ¢okturulmastur. Petrol eter fazi 100 ml'lik élgh

balonuna alinmigtir. Balon ¢izgisine petrol eterle tamamianmigtir ve agdz
kapatilarak karistiriimigtir.

Likopen tayininde 505 nm ve karoten tayini i¢in 452 nm dalga boyunda
spektrofotometrede absorbans degerleri okunarak “mg/kg” olarak bulunmustur
(Anonymous, 1988).

3.2.2.17 Hidroksimetilfurfural (HMF) Tayini

Trabzon hurmasindan elde edilen marmeletiarda yapilan HMF tayini, bu
aldehitin barbutirik asit ve paratoluidin ile olusturdugu kirmizi rengin absorbans
degerinin spektrofotometrede 550 nm'de 6i¢gimune dayanan yéntemle “mg/kg”
olarak saptanmistir (Anonymous, 1988).

3.2.2.18 Formol Sayisi

Formol sayist tayini icin, Trabzon Hurmalari homojen bir karigim haline
getirildikten sonra bu karisimdan 10 g alinarak, marmelatlardan ise kavanoz
icerigi iyice karigtirnildiktan sonra alinan 10 g 6rnek Gzerine 10 m! damitik su
ilave edilmis ve N/10 ‘luk NaOH ile pH metrede pH 8.1 ‘e kadar titre edilmigtir.
Daha sonra Uzerine pH'I daha énceden 8.1 ‘e getirilmig 10 ml formaldehitin
eklenmesiyle digen pH degeri yine N/10’luk NaOH g¢ézeltisi ile pH 8.1 ‘e ayar-
lanmigtir. Son titrasyonda (formol titrasyon) harcanan baz miktarindan formol

sayis| hesaplanmigtir (Eksi ve Cemeroglu, 1975).
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3.2.2.19 Konsistens Tayini

Trabzon hurmasindan farkli meyve oranlarinda yapilan marmelatiarin
akmaya karg gbsterdikleri direngleri yani konsistensleri, Bostwick konsistomet-
resi kullanilarak 6l¢timustir. Bu analiz igin éncelikle Bostwick konsistometresi,
ayak vidalari ile ayarlanarak yatay duruma getirilip, kapagi kapatilarak hazneye
silme durumda ©mek doldurulmustur. Konsistometrenin kapadi acilarak,
drnekierin 30 saniyede aldigi yol “cm” olarak bulunmustur(Kilig ve ark, 1991).



29

4.ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA
4.1. Trabzon Hurmalarina Ait Analiz Sonuglari ve Tartigma

Materyal olarak kullanilan Trabzon hurmalarina ait fiziksel ve kimyasal
analiz sonuglar Cizelge 4.1'de verilmigtir.

Cizelge 4.1Trabzon Hurmalarina Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

BILESIM OGELERI Enaz |Ortalama En cok
En  n=43*=6rnek sayisi (mm)| 66.10 78.06 91.60
Geniglik n=43* (mm)| 65.00 79.14 94.70
Boy n=43* (mm)| 62.00 71.32 89.10
| Agirlik n=43* (g) | 171.38 266.30 388.08
Cekirdek Agirhigt n=43* (g) 0.54 0.96 1.50
Cekirdek Orani  n=43* (%) 0.32 0.36 0.39
Toplam Kurumadde (g/100g) 18.24

Suda Gézunar Kurumadde(g/100g) 16.50

Toplam Seker (9/100g) 15.90

indirgen Seker (g/100g) 10.34

Sakkaroz (9/100g) 5.28

Toplam Asit (g/100g) 0.15

pH 528

Askorbik Asit (mg/100g) 4.07

Formol Sayisi 4.93

Kl (9/100g) 0.34

Pektin (9/100g) 1.88

Ham Sellloz (g/100g) 2.79

Toplam Protein (9/1009) 0.73

Toplam Fenolik Madde (mg/100g) 12.98

Karoten (mg/kg) 34.36

Likopen (mg/kg) 21.16

* 43 meyve 6rnegdinin ortalamasi alinmigtir.

Cizelge 4.1'de géruldugl gibi Trabzon hurmalarinin ortalama en, boy ve
agirhiklan sirasiyla 78.06 mm, 71.32 mm ve 266.30 g olarak belirlenmigtir.
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Trabzon hurmalarinin gekirdek a§irhiklari ve orani sirasiyla ortalama
0.96 g ve % 0.36 olarak saptanmigtir.

Herrman (1994 ), Trabzon hurmalarinin meyve agirliklarim 150-300 g

olarak belirtmigtir. Elde edilen meyve adirhdi degerleri arastiricilarin belirttigi
degerler arasinda yer almigtir.

Trabzon hurmalarinda toplam kurumadde 18.24 ¢/100 g olarak
bulunmustur.

Elde edilen bu deder, Herrman'in (1994 ) Trabzon hurmalarinin toplam
kurumaddelerine ait vermis oldudu deger (17-21 g/100 g ) ile Duckworth’in
(1979 ) belirtmis oldugu sinirlar ( 12-22 g/100 g) iginde kalmigtir.

Trabzon hurmalarinin suda ¢dzinir kurumadde degerleri 16.5 g/100 g
bulunmustur.

Yapilan literatir aragtirmasinda Trabzon hurmalarinin suda ¢6zUnur
kurumadde degerlerine ait bir calismaya rastlanmadi§! icin herhangi bir
yorumlama yapilmamgtir.

Trabzon hurmalarinin toplam geker ve indirgen seker igerikleri sirasiyla
15.90 g/100 g ve 10.34 g/100 g olarak belirlenmigtir.

Elde edilmis olan bu dederler Herrman'in (1994) Trabzon hurmalarinin
toplam gekerlerine ait belirtmig oldugu 13-15 g/100 g degerinin Ust sinirinda
kalmigtir. Hirai ve Yamazaki (1984), bu konu Uzerine yaptiklari caligmada
toplam seker igerigi tath kultarlerde 10.1 - 16.7 g/100 g, buruk olan meyve
klltarlerinde ise 10.2 - 19.6 g/100 g olarak belirtilen sinirlar igerisinde yer
almaktadir. Yapilan literatGr aragtirmasinda ise Trabzon hurmalarinin indirgen
seker igerikleri (izerinde galigilmig herhangi bir bilgiye rastlaniimamigtir. Ancak
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Senter ve ark. (1991), Trabzon hurmalarinin glikoz, fruktoz ve sakkaroz

icerikleri sirasiyla 17.62 - 24.42 g/100 g, 14.23 - 22,16 g/100 g, ve 6.83 - 21.97
g/100 g olarak belirtmiglerdir.

Trabzon hurmalarinin toplam asit miktarlari 0.15 g/100 g olarak
saptanmistir.

Senter ve ark. (1991) Trabzon hurmalarindaki toplam asit miktarin

0.12-0.29 g/100 g olarak belirtmistir. Trabzon hurmalarinin toplam asit icerikleri
aragtirmacilarin belirtttigi degerler iginde yer almigtir.

Trabzon hurmalarinin pH degeri 5.28 olarak bulunmustur.

Trabzon hurmalarinin formol sayisi 4.93 olarak saptanmistir. Yapiimig
olan literatir arastirmasinda Trabzon hurmalarinin pH degerleri ve formol
sayllarina ait bir calismaya rastlanmadigi igin herhangi bir yorum
yapilamamistir.

Trabzon hurmalarinin askorbik asit igerigi, 4.07 mg/100g olarak
bulunmustur.

Herrman (1994) Trabzon hurmalarinin askorbik asit iceriklerinin 20-50
mg/100g; Duckworth (1979) ise, 9-15 mg/100 g arasinda degistigini
belirtmiglerdir. Konuyla ilgili olarak Itoo (1980) yapmis oldugu bir calismasinda;
askorbik asit miktarinin kabukta 24-220 mg/100 g, pulpta ise 11-52 mg/100 g
arasinda degistigini bildirmigtir.

Materyal olarak kullanilan Trabzon hurmalarinin askorbik asit igeriklerinin
literatlir dederlerinden dugtk ¢ikmasinin nedeni, ¢esit ve hasat dénemine bagl
olabilecegi gibi, ya tam yeme olgunluguna gelmemig ya da asir olgun
olanlarinda fiziksel zedelenmeye udrayarak kismen okside olmug olan
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meyvelerin kullanmimasinin dogal bir sonucudur. Ayrica gesit faktoriide séz

konusu degerin dugtk saptanmasinda en 6nemli etkendir.
Trabzon hurmalarinin kal icerikleri, 0.34 g/100 g olarak saptanmugitir.

Herrman (1994), Trabzon hurmalarinin kil miktarinin 0.30-0.70 g/100 g
arasinda degistidini bildirmigtir. Cesit ve 6zellikle de sulama ve glbreleme gibi
kulturel islemlerden &6nemli derecede etkilenen kul miktar, Trabzon
hurmalarinda literattr degerlerinin biraz alt sinirinda kalmigtir.

Meyvenin bir yapi maddesi olarak bilinen pektin, Trabzon hurmalarinda
1.88 g/100 g olarak bulunmustur.

Trabzon hurmalarinin ham seliloz miktan, 2.79 ¢/100 g olarak
saptanmisgtir.

Duckworth (1979), vermis oldugu literatur bilgisinde Trabzon hurmalarinin
ham seltloz miktarinin 1.2 g/100 g oldugunu belirtmistir.

Trabzon hurmalarinin ham seliloz miktar arastirmacilarin belirttigi dege-
rin cok Gzerinde bulunmustur. Ham seltloz degerindeki fark hasat olgunlugu
veya en 6nemlisi bir gesit 6zelli§i olmast ile agiklamak mimkindar.

Hammadde olarak kullanilan Trabzon hurmalarinin toplam protein mikta-ri
0.73 g/100 g olarak saptanmigtir.

Duckworth ( 1979), toplam protein miktarini 0.5 g/100 g olarak belirtirken,
Herrman ( 1994 ), ise 0.4-0.8 g/100 g arasinda degistigini bildirmigtir.

Trabzon hurmalarinin toplam protein degeri bu iki aragtirmacinin vermis

oldugu degerlere ¢ok yakin ya da sinirlari icinde kalmigtir.
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Trabzon hurmalarinin fenolik madde igerikleri 12.98 mg/100 g olarak
bulunmustur.

Seymour ve ark. (1993), buruk gesitlerin meyve olgunlagmasinda meyve

agirhginin  %0.8-1.94 ortalama % 1.41 eriyebilir tanen miktari oldugunu
bildirmiglerdir.

Trabzon hurmalarinin fenolik madde miktarinin verilen literatar
de@erinden distk bulunmasinin nedeni, meyvenin buruk olmayan Trabzon
hurmas! cesitine ait olabilecedi ve olgunlasma ile burukiugun giderilmesi ile
aciklamak mimkanddr. Ortamin tanen miktari hakkinda fikir veren fenolik
madde miktar 6zellikle duyusal degerlendirmede tat Gzerine etkili olmaktadir.

Trabzon hurmalarinin karoten igerigi 34.36 mg/kg olarak saptanmistir.

Cesit ve olgunluk derecesiyle yakindan ilgili olan toplam karoten igerigini
Trabzon hurmalarinin farkli gesitlerinde «, B, & karoten olarak sirasiyla
Brossard ve Mackinney (1963), Fuyu kulturunde 0.6 g/100 g, 4.6 g/100 g,
0.5g /100 g; Curl (1960) Hachiya kilturinde 1.0g/100g, 6.8 g/ 100 g,
0.8 g/ 100g ; Gross (1987) ise Triumph kulturiinde kabukta 1.0 g/100 g a-karo-
ten , 6.7 g/100g B-karoten , pulpta 0.2 g/100 g,3.9 g/100g; Kon ve Shimba
(1987) ise Yotsumizo kulturinde kabukta 2.2 /100 g a-karoten, 24.1 g/100g
B-karoten ve pulpta ise 1.4 g/100 g ve 24.2 g/100 g olarak bildirmiglerdir.

Trabzon hurmalarinin likopen igerigi 21.16 mg/kg olarak bulunmusgtur.

Brossard ve Mackinney(1963), Trabzon hurmalarindaki likopen igerigini
1.2-17.2 g/100 g, Fuyu kulturinde 29 mg/kg; Curl (1960) ise Hachiya
kaltarinde 7.7 mg/kg ; Gross (1987) Triumph kiltGrinde 8.2 mg/kg olarak
bildirmiglerdir.
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Trabzon hurmalarindaki likopen miktari, bu aragtirmacilarin vermis oldugu
degere yakin yada tzerinde bulunmustur. Bu da géruldugu gibi cesit 6zelligi ile
yakindan ilgilidir.

4.2.Trabzon Hurmasi Marmelatlarina Ait Analiz Sonuglan ve Tartisma

Trabzon hurmasi marmelatlarina ait analiz sonuglan Cizelge 4.2'de
verilmisgtir.

Konuyla ilgili olarak TUBITAK ve YOK kituphanelerinde ve baz
arastirma merkezlerinde yapilmig olan literattir taramasi sonucunda Trabzon
hurmasi marmelatina ait daha énceden yapiimig bir caligmaya rastlamimamig
veya ulagilamamigtir. Bu nedenle bu galigmada farkli meyve oranlarinda
Uretilen Trabzon hurmasi marmelatlari birbirleriyle kargilastirilarak ya da daha
O6nceden farkli meyvelerden Gretiimis olan regel ve marmelatlaria

kargilagtinlarak en iyi regetenin saptanmasina g¢aligiimistir.

Cizelge 4.2'de goruldugu gibi ¢ozunir kurumadde % 40 meyve oranli
marmelatta 73.5 g/100 g, %50 meyve oraninda 71.7 g/100 g, % 60 meyve
oraninda 69.5 g/100 g ve % 40 donduruimug pulptan Uretilen marmelatta 72.0
9/100 g olarak saptanmigtir.
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Cizelge 4.2 Trabzon Hurmasi Marmelatiarina Ait Kimyasal Analiz Sonuglar

Analiz Sonuglari
BILESIM OGELERI %40 Meyve] %50 Meyve | %60 Meyve | %40 Meyve orani
orani orani oram Dondurulmug

Suda Céziiniir Kurumadde g/100g 73.50 71.70 69.50 72.00
Toplam Kurumadde g/100 g 75.53 72.81 71.39 73.13
Indirgen Seker g/100g 29.12 31.60 32.10 39.20
Toplam Seker g/100 g 70.14 69.74 68.42 69.37
Sakkaroz 0/100 g 38.97 36.23 34.50 28.66
Toplam Asit g/100g 0.38 0.44 0.38 0.38
pH 2.88 3.12 2.87 2.84
Askorbik Asit mg/100 g 1.06 3.72 4.07 0.71
Formol Sayisi 6.00 8.00 9.00 6.00
Kl /100 g 0.21 0.27 0.84 0.17
Pektin g/100g 1.68 2.04 2.74 2.13
Ham Seliiloz g/100 g 2.34 2,95 3.02 2.70
Toplam Fenolik Madde mg/100 g 7.28 8.07 9.06 2.53
Karoten mg/kg 11.65 16.09 23.23 16.84
Likopen mg/kg 6.33 6.66 11.50 7.83
Hidroksimetilfurfural mg/kg 54.90 14.11 23.78 6.70
Konsistens cm/30sn 2.00 0.50 0.00 4.50

Recel ve marmelatiarin mikrobiyolojik olarak dayanikliigi Gretimin tama-
men hijyenik kosullarda gergeklestiriimesi yaninda son OrGnin ¢8zUnlr kati
madde miktarinin yiksek olmas: ile de yakindan ilgilidir (Evranuz,1988). Bu
oran marmelat standartinda yer aldii gibi en az % 55 olmaldir
(Anonymous, 1982).

Gulpek ve Bagoglu (1989), cilek regeli Uzerinde yaptiklar bir ¢aligmada
¢6zUndr kurumadde degerlerini 69.20-72.80 g/100 g; Ustin ve Tosun (1988),
vigne recellerinde 70.0-78.1 g/100 g, gilek regellerinde 70.60-80.70 g/100 g,
kayisi regellerinde 68.30-80.70 g/100 g ve gul regellerinde 69.5-78.0 g/100 g
olarak bildirmiglerdir. |
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Bu agidan érnekler incelendiginde hepsinin standartin Gzerinde ve

arastirmacilarin verileriyle uyum iginde oldugu gértimektedir.

Trabzon hurmasi marmelatlarinda toplam kurumadde miktarlan, %40
meyve oraninda 75.53 g/100 g, % 50 meyve oraninda 72.81 g/100 g, % 60
meyve oraninda 71.39 g/100 g ve % 40 dondurulmus pulptan dretilen
marmelatlarda ise 73.13 g/100 g olarak bulunmustur.

Ustin ve Tosun ( 1988 ), farkli meyve cesitleri Uzeride yaptiklari
calismalarinda toplam kurumadde degerlerini vigsne regellerinde 73.88-84.14
a/100 g, cilek regellerinde 73.92-86.81, kayisi regellerinde 73.15-86.12 g/100 g
ve gll regellerinde 74.69-82.31 g/100 g ; Gulpek ve Bagoglu (1989 ) ise, gilek
recellerinde 76.07-79.50 g/100 g olarak bildirmiglerdir.

Sonuglar genel olarak Gulpek ve Bagoglu (1989 )'nin toplam kurumadde
degerlerinin altindadir, fakat diger aragtiricinin degerleriyle uyum igindedir.

Trabzon hurmasi marmelatlarinda toplam seker miktarlari, %40 meyve
oranli marmelatta 70.14 g/100 g, % 50 meyve oraninda 69.74 g/100 g, % 60
meyve oraninda 68.42 g/100 g ve % 40 dondurulmug pulptan Uretilen
marmelatlarda ise 69.37 g/100 g olarak saptanmisgtir.

Marmelat 6rneklerindeki indirgen seker miktarlari sirasiyla %40 meyve
oraninda 29.12 g/100 g, % 50 meyve oraninda 31.60 g/100 g, % 60 meyve
oraninda 32.10 g/100 g ve % 40 dondurulmus pulptan Uretilen marmelatlarda
ise 39.20 g/100 g olarak bulunmustur.

Copur (1984) kayisi ve seftali marmelatiari Uzerinde yaptidi bir ¢alisma-
sinda acik kazanda koyulagtiriimig kayisi marmelatinda toplam ve indirgen
seker miktarlarini 68.42 g/100 g ve 30.95 g/100 g vakum altinda
koyulagtirmada ise 67.53 g/100 g ve 5.47 g/100 g olarak ; seftali marmelatinda
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ise aglk kazanda koyulagtirmada 67.53 g/100 g ve 46.43 g/100 g, vakum
altinda koyulagtirmada ise 70.27 g/100 g ve 9.29 g/100 g olarak bildirmigtir.

Gulpek ve Bagoglu (1989 ), indirgen seker miktarini 30.18-35.32 g/ 100 g
olarak belirtmiglerdir.

Ustin ve Tosun (1988), visne regellerinde toplam seker 64.63-71.13
9/100 g ve indirgen geker 48.10 - 63.09 g/100 g; cilek regellerinde toplam
seker 66.25-73.19 g/100 g ve indirgen geker 28.69-62.35 g/100 g; kayisi
regellerinde toplam seker 61.63-70.67 g/100 g ve indirgen seker 10.35-50.96
g/100 g; ve gul regellerinde toplam seker 64.74-71.62 g/100 g ve indirgen
seker 28.26-49.51 g/100 g olarak bildirmislerdir.

Trabzon hurmasi marmelatlarina ait elde edilen toplam seker miktarlari
aragtinicilarin vermis oldugu sinirlar iginde kalmigtir. Indirgen seker miktarlari
Gulpek ve Bagoglu ( 1989 Ynun degerlerine yakin bulunmugtur. Ustin ve
Tosun ( 1989 )un gilek ve gul regeline ait degerlerinin alt sinirinda kalmgtir.

Ayrica vigne regeline ait verilerden daha distuk bulunmustur.

Kilig ve ark. ( 1987 ), optimum jel olugumu igin diger sartlar yaninda
toplam seker konsantrasyonunun % 68'in (zerinde olmasi gerektigini
belirtmiglerdir. Cemeroglu ve Acar (1986 ) ise, en iyi jel olugumu icin diger
faktorlerin yanisira gseker konsantrasyonunun en az % 65 olmasi gerektigini
bildirmislerdir. Bu arastiricilara gére iyi bir jellesme igin % 65-68 oraninda geker
konsantrasyonu gereklidir. Bu agidan érnekler incelendigi zaman sadece %

78’inin Gst sinira yakin oldugu gériimektedir.

Regellerde 6nemli bir sorun olan kristalizasyonun &énlenebilmesi igin
arindeki toplam sekerin % 30-35 ‘inin indirgen geker olmasi gerekmektedir
(Gulpek ve Basoglu, 1989 ).
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Bu agidan marmelatlar incelendiginde timinin bu sininn Gzerinde
indirgen seker igcerdigi gértlimektedir.

Trabzon hurmasi marmelatiarinda toplam asit miktarlar sitrik asit
cinsinden % 40 meyve oraninda 0.38 g/ 100g, % 50 meyve oraninda
0.44 g/100 g, % 60 meyve oraninda 0.38 g/100 g ve % 40 donduruimus pulplu
olanda ise 0.38 g/100 g olarak saptanmigtir.

Gulpek ve Basoglu (1989), regel Uretimi sirasinda katilan asit, Grinin
istenilen kivamda ve lezzette olmasini sadlamaktadir. Ayrica ¢ilek regelindeki
toplam asitligi 0.34-0.47 g/100 g olarak bildirmiglerdir.

Copur ( 1984 ) ise, kayisi marmelatinda agik kazanda koyulagtirmada
toplam asitlik 0.56 g/100 g, vakumda koyulastirmada 0.54 g/100 g ve seftali
marmelatinda ise ag¢ik kazanda koyulastirmada toplam asitlik 0.44 g/100 g,
vakumda koyulagtirmada 0.47 g/100 g olarak belirtmistir.

Trabzon hurmas! marmelat érneklerine ait toplam asit miktarlari Gulpek
ve Basoglu (1989)nun sinirlan iginde yer alirken, Copur (1984)'e gére biraz
digik bulunmustur. Bu da marmelatlarda hammadde olarak kullanilan
meyvelerin asitliklerinin farkl oimasindan kaynaklanabilir.

Trabzon hurmasi marmelatiannin pH degerieri % 40 meyve oraninda
2.88, % 50 meyve oraninda 3.12, % 60 meyve oraninda 2.87 g ve % 40
dondurulmus pulpluda ise 2.84 olarak bulunmustur.

Kilic ve ark. (1987), regelde iyi bir jel olusumu saglayabilmek igin pH'nin
2.8-3.6 arasinda olamasi gerektigini belirtmiglerdir. pH 3.6 ‘nin Uzerine
cikildiginda kismi bir jellegme olabilecegini belitmiglerdir.
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pH derecesi 3.5'in altina dugmeden pektin jeli olugsamaz. pH derecesi 3.5’
altina distikge jelin kivami artar jelde bir katilagma goértltur. Fakat pH bir
noktaya dustlkten sonra jelde civima ve sulanma yani syneresis meydana
gelir. pH ‘in jel kivamina etkisi, pektin agini olusturan liflerin belli pH
sinirlarinda esneklik kazanmasi geklinde agiklanmaktadir. pH 2.8-3.2 arasinda
pektin lifleri maksimum esneklik kazanmakta ve iyi bir jel olugsmaktadir
(Cemeroglu, 1976).

pH degerleri Trabzon hurmasi marmelatlarinda % 50 meyve orani haric

birbirine yakin bulunmustur. Ayrica arastiricilarin verdigi sinirlar iginde yer
almaktadirlar.

Trabzon hurmas:t marmelati 6rneklerinde askorbik asit miktari % 40
meyve oraninda 1.06 mg/100 g, % 50 meyve oraninda 3.72 mg/100 g, % 60
meyve oraninda 3.72 mg/100 g % 40 dondurulmug pulptan Gretilen marmelatta
ise 0.71 mg/100 g olarak saptanmigtir.

Hammaddenin askorbik asit icerigi dikkate alindigi zaman (3.72 mg/100g)
Trabzon hurmasi marmelatlarinin Uretim prosesi sirasinda ¢ok fazla kayba
ugramistir. Ancak burada meyvenin dondurularak muhafazas! sirasinda
askorbik asitin oksidasyona ugradi§i ve konsantrasyonunun azaldig) goérul-

mustar.

Trabzon hurmasi marmelatiarinin formol sayilari %40 meyve oraninda 6,
% 50 meyve oraninda 8, % 60 meyve oraninda 9 ve % 40 donduruimus pulptan
Uretilen marmelatta 6 olarak saptanmugtir.

Meyvelerin bilesiminde dogal olarak bulunan ve ortamdaki serbest
aminoasitlerin bir géstergesi olan formol sayis Cizelge 8 ‘den de goruldugu
gibi meyve orani arttikga formol sayis! da artmigtir.



Trabzon hurmasi marmelatiarinin kil miktan sirasiyla, % 40 meyve
oraninda 0.21 g/100 g, % 50 meyve oraninda 0.27 g/100 g, % 60 meyve
oraninda 0.84 g/100 g ve % 40 dondurulmus pulptan Gretilen marmelatta ise
0.17 g/100 g olarak bulunmustur.

Meyve orani ile yakin iligkili olan kil miktann Trabzon hurmasi
marmelatlari érneklerinde meyve orant arttikga kil miktari da artmistir.

Marmelat &rneklerindeki pektin miktarl, meyveden marmelata gecen

pektin miktaridir. Yapinin devamiilidi ve ortamda normal bir jellesme olugsmasi
icin digaridan pektin ilave edilmemigtir.

% 40 meyve oraninda Uretilen marmelatiarda pektin miktar:i 1.68 g/100 g,
% 50 meyve oraninda 2.04 g/100 g, % 60 meyve oraninda 2.74 g/100 g ve
% 40 dondurulmug pulptan Gretilen marmeltlarda 2.13 g/100 g olarak
bulunmustur. Cizelge 4.2 incelendigi zaman Trabzon hurmasi marmelatlarinin
pektin miktari meyve orani artikga artigs gostermistir. Fakat % 40 meyve
oraninda Uretilen marmelatlarin pektin igeriginde farkhihik géraimektedir. Bu da
% 40 dondurulmusg pulptan Uretilen marmelatta meyveden daha fazla pektin
gecmis olabilir dustncesiyle agiklanabilmektedir.

Trabzon hurmasi marmelati érneklerinde ham seltloz miktar sirasiyla
% 40 meyve oranli marmelatta 2.34 g/100 g, % 50 meyve oranli marmelatta
2.95 g/100 g, % 60 meyve oranli marmelatta 3.02 g/100 g ve % 40
donduruimug pulptan Gretilen marmelatta 2.70 g/100 g olarak saptanmigtir.
Burada da meyve orani yani pulp miktari arttikga ham sellloz igeriide artig
gbstermigtir.

Trabzon hurmasinin karakteristik 6zelligi olan toplam fenolik madde yani
tanen miktari, marmelat 6rneklerinde, % 40 meyve oraninda 7.28 mg/100 g,
% 50 meyve oraninda 8.07 mg/100 g, %60 meyve oraninda 9.06 mg/100 g ve
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% 40 dondurulmug pulptan Uretilen marmelatta 2.53 mg/100 g olarak saptan-
mistir.

Trabzon hurmasinin tanen miktari marmelat Gretim prosesi sirasinda
hammaddeye kiyasla (12.98 mg/100 g) azalma géstermistir. Benzer sekilde
meyve orani arttikca tanen miktar: da artmigtir. Ayrica meyvenin dondurularak
muhafazasi sirasinda tanen miktarinin azaldigi ve daha az buruk tadin
hissedildigi tespit edilmistir.

Trabzon hurmasi marmelatindaki karoten ve likopen miktarlar; % 40
meyve oraninda karoten miktari 11.65 mg/kg ve likopen miktar 6.33 mg/kg;
% 50 meyve oraninda karoten miktari 16.09 mg/kg ve likopen miktari
6.66 mg/kg; % 60 meyve oranindaki karoten miktari 23.33 mg/kg ve likopen
miktart 11.50 mg/kg; % 40 dondurulmusg pulptan Gretilen marmelatta ise karoten
miktari 16.84 mg/kg ve likopen miktari 7.83 mg/kg olarak saptanmistir.

Hammaddenin likopen ve karoten icerigi ( 34.36 mg/kg ve 21.6 mg/kg )
dikkate alindiginda marmelat érneklerindeki karoten ve likopen miktarlar
diigsme gostermistir. Bu da koyulastirma stresinin uzun olmasi ve sicakliginin
yuksek olugsu ya da sogutma isleminin uzun strmesi ile aciklanabilmektedir.
Ayrica, meyvedeki karoten ve likopen igeriginin dondurarak muhafazada bir

élctide korundugu ve kayba ugramadigi géraimastar.

Trabzon hurmasi marmelat 6rneklerinin hidroksimetilfurfural miktariar
% 40 meyve oraninda 54.90 mg/kg, % 50 meyve oraninda 14.11 mg/kg, % 60
meyve oraninda 23.78 mg/kg ve % 40 donduruimus pulptan dretilen marmelatta
6.70 mg/kg olarak bulunmustur.

Recellerde renk, tat ve aroma bakimindan énemli bir kalite kriteri olarak
bilinen ve hem Maillard tepkimesi, hem de heksozlarin asidik ortamda
isitiimalariyla olugan hidroksimetilfurfural , Gretimde yiklenen isi dzeyinin bir



42

indeksi olarak degerlendirilmektedir (Gulpek ve Basoglu, 1989). Konuyla ilgili
olarak marmelatlar standatrti incelendiginde 1. sinif marmelatlarda en ¢cok

25 mgkg , 2. Simf marmelatiarda 50 mg/kg olarak sinirlandinlmistir
(Anonymous,1982).

Trabzon hurmasi marmelatlari 6rneklerinin hidroksimetilfurfural miktarlan,

% 40 meyve oraninda dretilen marmelatta standarti biraz agsmistir. Diderleri ise
standarta uyguniuk géstermektedir.

Hidroksimetilfurfural miktarinin artmasi, koyulagtirma igleminin agik
kazanda uygulanmasindan kaynaklanmaktadir.

Hidroksimetilfurfural olusumu, gidadaki indirgen seker ve aminoasit
konsantrasyonuna, pH degerine, 1sitma sicakhi§ ve suresine bagh olarak
artmaktadir ( Eksi ve Velioglu, 1990).

Bu calismada marmelatlar aglk kazanda koyulagtirma prensibine gére
yapiimasina ragmen HMF digtk bulunmustur. Bu da laboratuvar kosullarinda 1
kg gibi az bir miktar pulp - seker karnigiminin koyulagmasi icin gecen sirenin
kisa olmasi, koyulasma slresine daha kisa strede ulasiimasidir. Bu nedenle
marmelat 6mekierinde HMF dustk bulunmustur.

Trabzon hurmasinin farkli meyve orani marmelat &rneklerinin
konsistensleri % 40 meyve oraninda 2 cm, % 50 meyve oraninda 0.5 cm, % 60
meyve oraninda 0 cm ve % 40 donduruimug pulptan Uretilen marmelatta ise
4.5 cm olarak saptanmisgtir.
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