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OZET

Arastirmada Erzurum ve yodresinde dogal olarak yetisen Kusburnu (Rosa ssp.) cesitleri materyal olarak
kullanilarak marmelat Uretimi gerceklestirilmistir. Materya olarak kullanilan kusburnu meyvelerinin bazi
kimyasal Ozellikleri tespit edilmistir. Pulp Uretimi 1sil islem uygulanmadan mekanik karistirma islemi ile
gerceklestirilmistir. Boylece askorbik asit kaybinin minimum diizeye indirilmesi amaglanmistir. Uretilen
pulplardan daha sonra 1/0.33, 1/0.50, 1/0.75 ve 1/1.00 oranlarinda meyve pulpu/ticari seker ilaves ile marmelat
uretilmistir.Uretilen marmelat orneklerinde  cesitli kimyasal analizler yapiimis ve ornekler norma oda
sartlarinda 5 ay depolanmis ve bu siire zarfinda askorbik asit, titrasyon asitligi ve pH ile renk degerleri olan L, a
ve b degerlerinde olusan degisiklikler belirlenmistir. Yine, Uretilen marmelatlarin duyusal degerlendirmeleri
uretimi miteakiben ve 5 aylik depolama siiresi sonunda yapilmistir. Orneklerin 5 ay depolanmalarindan sonra
yapilan analizlerde, askorbik asit degerinin en fazla 1/0.50 pulp/ticari seker muamelesinde korundugu
belirlenmistir. Ayrica, duyusal degerlendirmede en yiksek begeniyi, ortalama 90.1 puan/100 puanla yine 1/0.50
pulpfticari seker muamelesi gérmistir.

Anahtar Kelimeler: Kusburnu, Marmelat kalitesi, Isil islem

THE QUALITY CHARACTERISTICS OF MARMALADES PRODUCED AT
DIFFERENT SUGAR/PULP RATIOS BY USING ROSE HIPS (Rosa spp) PULP
OBTAINED WITHOUT HEATING

ABSTRACT

In this study, Rose hip (Rose spp), which are wildly grown in Erzurum province, were used to produce
marmalade. After determining some chemical properties of fruits, pulp was produced using by mechanical
crushing without heat application, in order to keep ascorbic acid level. Then marmalades were produced from
these pulps based on the ratio of pulp/sugar as 1/0.33, 1/0.50, 1/.075 and 1/1.00, some chemical analysis were
done on the samples of marmalade and they were stored under room conditions for five months. At the end of
the storage; ascorbic acid, titration acidity, pH and colour were determined as L, a, b. In addition to these
analysis, organoleptic tests were also made on the marmalade samples just after producing marmalade and at the
end of the five months. After five months storage; the ascorbic acid was protected in the one sample marmalade
consist of 1/50 pulp/sugar comparing with the other samples. The same sample was the best marmalade
according to the organol eptic test having 90.1 points out of the 100 points.

Key Words: Rose hip, Quality of marmalade, Heat process
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1. GIRIS

Kusburnu c¢ok yillik bir bitki olup, Rosaceae
familyasina aittir. Ulkemizde yaygin olarak
yetismektedir (Yamankaradeniz, 1982; Velioglu ve
ark, 1988; Ercisli, 1996). Erzurum ve yoéresinde
doga olarak yetisen kusburnu tirlerinden Rosa
dumalis ssp. boissieri var. antalyensis (RDA), Rosa
dumalis ssp. boissieri var. boissier (RDB) ve Rosa
canina (RC)'nin teknolojik olarak degerlendirilmeye
alinabilecegi belirtilmistir (Y amankaradeniz, 1982 ).

Kusburnu C vitamininin en fazla bulundugu
meyveler arasindadir  (Yamankaradeniz, 1982;
Cemeroglu ve ark., 1986; Nas ve ark., 1993; Artik
ve ark., 1996 ). Kusburnu meyve etinde 2122-3158
mg/100 g, meyve pulpunda 350 mg/100 g, kusburnu
nektarinda 110 mg/100 g, kusburnu marmelatinda
ise 165 mg/100 g C vitamininin oldugu belirtilmistir
(Yaman karadeniz, 1982). C vitamininin suda
¢OzUndr vitaminler arasinda olmasi  ve sicaklik, i1sl,
Isik vb. gibi faktorlerden etkilenmesinden dolayi
kusburnu meyvesinde mevcut C vitamininin
tumindn drinlere gegcmedigi bilinmektedir (Gokalp
ve ark., 1996). Ayrica, Uriinlerin depolama sliresince
vitaminler icerisinde C vitamininin en fazla kayba
ugradigl belirtilmistir (Auffray ve ark., 1978).
Kusburnu pulpunda C vitamini kaybinin oda
sicakliginda buzdolabi sicakligina gére daha fazla
oldugu dateshit edilmistir (Y amankaradeniz, 1982).

Kusburnunun mineral icerigi; potasyum 4203
mg/kg, kalsyum 99 mg/kg, sodyum 18 mg/kg,
magnezyum 152 mg/kg, fosfor 1341 mg/kg, demir
21 mg/kg, bakir 3.2 mg/kg ve cinko 1.9 mg/kg
olarak teshit edilmistir(Artik ve Ark, 1996).
Erzurum ve civarinda yetisen  kusburnu
meyvelerinde cesitlere bagli olarak potasyum 461-
795 mg/100 g, kalsyum 94-138 mg/100 g,
magnezyum 56-124 mg/100 g, sodyum 1.0-5.9
mg/100 g, fosfor 337-834 mg/100 g arasinda teshit
edilerek, kusburnu marmelat! Uretimi prosesinde bu
elementlerden  potasyumun 71  mg/100 g,
magnezyumun 22 mg/100 g, sodyumun 1,1
mg/100 g, fosforun 88 mg/100 g'a kadar azaldigl
belirtilmistir (Y amankaradeniz, 1982; 1983).

Kusburnu pulpu Uretiminde meyve parcalanmakta,
parcalanan meyveye su ilave edilmekte ve
70-80 °C'de haslanmaktadir (Y amankaradeniz,
1982). lsil islemin askorbik asit lzerine olumsuz
etkenlerden biri olmasl (Cemeroglu ve ark., 1986;
Gokalp ve ark., 1996) nedeniyle, bu arastirmada
askorbik asit kaybini azaltmak amaciyla meyvenin
Isitiilmaksizin pulpa islenmesi ve bundan marmelat
Uretimi amaclanmistir. Béylece marmelat Uretiminde

kullanilan pulpun, meyveyi haslamaksizin Uretilmesi
halinde askorbik asit iceriginin hangi dizeyde
olacag! teshit edilmeye calisiimistir.

2. MATERYAL VE METOT

2. 1. Materyal

Arastirmada Erzurum ve ytresinde dogal olarak
yetisen Rosa dumalis ssp. boissieri var. antalyensis
(RDA), Rosa dumalis ssp. boissieri var. boissier
(RDB) ve Rosa canina (RC) meyveleri materyal
olarak kullaniimistir.

2. 2. Marmelat Uretimi

Kusburnu meyveleri gerekli fiziksel temizlik
yapildiktan sonra el tipi bir kiyma makinasinda
ogutulerek parcalanmistir. Daha sonra parcalanan
meyvelere 1/1.5 (w/w) oraninda meyve/su ilavesi
yapilmis ve pasanmaz celik kazanlarda etkin bir
sekilde karigimlar saglanmistir. Kazan icerigi
yaklasik 30-40 dakika mekanik olarak, meyve etide
iyice ezilecek sekilde, karistirildiktan sonra kazan
icerigi kucuk, bir kenari 0.6 mm olan kare seklinde
ve cm? ’sinde 100 adet delik bulunan siizgeclerden
gecirilerek pulp elde edilmistir. Uretilen pulplardan
agirhk olarak 1/1.0, 1/0.75, 1/0.50 ve 1/0.33
oranlarinda meyve pulpu/ticari toz seker karigimi
hazirlanarak 50-60 brix derecesine ulagincaya kadar
cift cidarli acik kazanlarda kaynatiimistir. Kaynatma
sonrasi daha 6nce hazirlanan 0.5 litrelik kavanozlara
sicak dolum yapilmistir. Her muamele cift tekerrirlt
olarak gerceklestirilmistir.

Uretilen marmelatlar dretimden hemen sonra analiz
edilmis, ayrica bazi 6zelliklerindeki degisimi tesbit
icin de marmelatlarin piyasada depolanmasina
benzer olarak oda sartlarinda depolanmiglardir.

2. 3. Analiz Metotlari

Arastirmada meyve ve marmelatlarda cesitli fiziksel
ve kimyasal analizler, marmelatlarda fiziksel ve
kimyasa andizlere ilaveten duyusal andizlerde
yapiimistir.  Toplam kurumadde, suda ¢ozinir
kurumadde, titrasyon asitligi ve pH dereceleri Anon.
(1983) ve Cemeroglu (1992)'ye gore, toplam seker,
invert seker, sakkaroz ve askorbik asit Cemeroglu
(1992)'ye gore, protein ve kil analizleri Anon.
(1983)’a gore yapilmistir. Renk tayini Aurand ve
ark.  (1987), duyusal  degerlendirme ise
Yamankaradeniz  (1982)'ye gbre  yapilmistir.
Andizler iki paralel olarak yapilmis, sonuclarda
ortalama degerler verilmistir.
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3. SONUCLAR VE TARTISMA

Arastirmada materyal olarak kullanilan kusburnu
meyvelerinin meyve etlerinde yapilan analizlerde
ortalama olarak kurumadde miktari % 40.33,
askorbik asit 1088.00 mg/100 g, kul % 1.42, protein
% 2.48 vetitrasyon asitligi % 1.01 bulunmustur.

Uretilen  kusburnu  marmelatlarinda  Gretimi
miiteakiben yapilan kimyasal analizlere ait veriler
ile marmelatlarin 5 ay norma oda sartlarinda
(18 + 2 °C) depolanmasindan sonra belirlenen pH,
titrasyon asitligi ve askorbik asit miktarlarinailigskin
veriler Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1 incelendiginde Uretilen marmelatlarda
kurumadde miktari % 52.0-66.4 arasinda
degismistir. Kurumadde miktarindaki bu varyasyon
Uretimde kullanilan meyve pulpu/ticari  seker
miktarindan  kaynaklanmaktadir. Marmelatlarda
kurumadde miktari ortalama % 53.0 ile 1/0.33
pulpfticari sekerin kullanildigl 6rnekte en disik
miktar olarak belirlenmistir.  Suda  ¢OzUnir
kurumadde miktari da toplam kurumadde miktarina
bagli olarak degismektedir (Tablo 1).

Kusburnundan 1sil islem uygulanmadan pulp elde
edilerek Uretilen marmelatlarda toplam seker miktari
Uretimde ilave edilen ticari seker miktarina bagl
olarak degismektedir. Toplam seker miktarl
Uretimde 1/1.00 pulp/ticari sekerin  kullanildigl
drneklerde ortalama % 57.3, 1/0.75, 1/0.50 ve 1/0.33
pulp/ticari seker formilasyonlarinda ise sirasiyla,
ortalama % 57.0, % 51.6 ve % 43.5 olarak
saptanmistir. Formilasyonlarinda 1/1.00 ve 1/0.75
pulp/ticari sekerin kullanildigi drneklerde toplam
seker miktarlarinin birbirlerine ¢ok yakin olmasi,
1/0.75'lik formilasyonun kurumadde miktarinin ve
dolayisiyle brix derecesinin digerinden yiksek
olmasindan kaynaklanmaktadir (Tablo 1).

Kusburnu marmelatlarinda invert seker miktari
% 15.7 - 22.3 arasinda olup, en yuksek deger ticari
sekerin en az kullanildigi 1/0.33 pulpf/ticari seker
ilaves ile Uretilen marmelatlarda belirlenmistir.
Invert seker miktarlari 1/1.00, 1/0.75, 1/0.50 ve
1/0.33 meyve pulpu/ticari toz sekerin kullanildigi
orneklerde sirasiyle ortalama olarak % 16.4, %
185, % 186 ve % 21.9dur. Marmelatlarda
belirlenen toplam seker ve invert seker verilerine
bagli olarak sakkaroz miktarlari da 1/1.00, 1/0.75,
1/0.50 ve 1/0.33 meyve pulpu/ticari toz sekerin
kullanildig1 6rneklerde sirasiyla ortalama % 38.9, %
36.5 % 314 ve % 21.0 olarak teshit edilmistir
(Tablo 1).

Arastirmada, 1sil islem uygulanmadan elde edilen
pulplardan  Uretilen  marmelatlarda  Uretimi
muteakiben ve depolamanin 5. ayinda askorbik asit,
pH ve titrasyon asitligi miktarlar tesbit edilerek, bu
zaman siresince olusan degisiklikler belirlenmistir.
Kusburnu marmelatlarinda depolama baslangicinda
askorbik asit miktarinin 142.45-263.25 mg/100 g
arasinda oldugu saptanmistir.Depolama
baslangicinda askorbik asit miktari 1/1.00, 1/0.75,
1/0.50 ve 1/0.33 meyve pulpul/ticari toz sekerin
kullanldigi  orneklerde sirasiyle ortalama 150.27
mg/100 g, 160.96 mg/100 g, 253.78 mg/100 g ve
260 mg/100 g olarak, depolamanin 5. ayinda ise
siraslyle ortalama 84.50 mg/100 g, 92.00 mg/100 g,
139.50 mg/100 g ve 144.00 mg/100 g olarak
saptanmigtir. BUtin bu  verilerden askorbik asit
miktarinin depolama siresince azaldig
anlagilmaktadir. Bu azalls, vitaminlerin 6zellikle C
vitamininin sicaklik ve Isiktan etkilenmesi ve
depolama siresince parcalanmasindan
kaynaklanmaktadir. Vitaminler (zerinde yapilan
caismalarda vitaminlerin teknolojik islem ve
depolama silrecindeki  kayiplari arastiriimis  ve
teknolojik islemler sirecinde en fazla A ve C
vitaminlerinin, depolama siiresince ise en fazla C
vitamininin kayboldugu belirtilmistir (Auffray ve
ark., 1978). Ulkemizde yapilan bir arastirmada da
kusburnu marmelati ve diger Urinlerinde depolama
siresince vitamin C kaybinin oda sicakliginda
buzdolabi sicakligina gére daha fazla oldugu tesbit
edilmistir (Yamankaradeniz, 1982).

Askorbik asit miktarina ait veriler dikkate
aindiginda Uretilen marmelatlarda 5 aylik depolama
sonucu 1/1.00, 1/0.75, 1/0.50 ve 1/0.33 meyve
pulpufticari toz sekerin kullanildigi  6rneklerde
depolama baslangicina gére askorbik asit miktari,
siraslyle ortalama olarak % 43.66, % 42.85, % 44.98
ve % 44.78 azalma teshit edilmis ve bu degisim
Sekil 1'de verilmistir.

Marmelatlarda pH degeri, depolama baslangicinda
3.25-3.27 arasinda, 5. aylik analiz sonuclarina gore
3.19-3.28 arasinda oldugu tespit edilmistir (Tablo
1). pH’da belirlenen degisim Sekil 2’ de verilmistir.

Uretilen marmelatlarda titrasyon asitligi  1/1.00,
1/0.75, 1/0.50 ve 1/0.33 meyve pulpulticari toz
seker formilasyonlarinda depolama baglangicinda
siraslyla ortalama % 0.55, % 0.68, % 0.89 ve %
0.93, 5.aylik depolama sonucunda ise sirasiyla
ortalama % 0.50, % 0.55, % 0.60 ve % 1.00 olarak
belirlenmis  (Tablo 1) ve bu siiredeki degisim
Sekil 3'de verilmistir.

Ayrica, arastirmada Uretimi miteakiben ve Uretilen
marmelatlarin = 5 aylik  normal sartlarda
depolanmasindan sonra renk kriterleri olarak teshit
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edilen L, a ve b degerleri Tablo 2 de verilmistir.

Tablo 2 incelendiginde Uretimde 1/1.00 pulp/ticari

Tablo 1.Kusburnu Marmelatlarinda Depolama Baslangici ve Depolamanin 5. Ayinda Y apilan Kimyasal Analiz

Sonuglar
Pulp/ticari Seker Orani

Analizler D.D. 1.0/1.00 1.0/ 0.75 1.0/0.50 1.0/0.33
Kurumadde (%) DB 58.4 61.0 62.3 66.4 58.2 59.5 52.0 54.1
Brix Derecesi (%) DB 57.5 60.5 61.0 62.0 58.0 59.0 51.0 53.0
Toplam Seker (%) DB 56.9 57.8 56.5 57.4 52.3 51.0 44.6 42.3
Invert Seker (%) DB 17.1 15.7 19.2 17.7 18.4 18.7 214 22.3
Sakkaroz (%) DB 37.8 40.0 35.4 37.6 32.2 30.6 22.0 19.0
Askorbik Asit DB 158.10 | 142.45 159.75 162.16 262.00 | 245.36 | 263.25 | 258.33
(mg/100g) 5. ay 86.00 83.00 88.00 96.00 | 142.00 | 137.00 | 148.00 | 140.00
pH DB 3.23 3.27 3.30 3.25 334 3.30 3.37 3.29

5. ay 3.23 3.24 3.27 3.19 3.28 3.20 3.27 3.26
Titrasyon DB 0.59 0.50 0.62 0.73 0.91 0.86 0.97 0.88
Asitligi (%) 5. ay 0.49 0.50 0.55 0.54 0.60 0.59 1.00 0.99

D.D.; Depolama Durumu, DB:Depolama Baslangici

seker ve 1/0.75 pulplticari seker ilave edilen
marmelat Orneklerinde parlakhgl ifade eden renk
degeri L, kirmizihigl ifade eden +a, sariligi ifade
eden +b degerinde depolama siiresince bir azalma
oldugu saptanmigtir. Fakat Gretimde 1/0.50 ve 1/0.33
pul p/ticari sekerin kullanildig marmel at
Oorneklerinin L, a ve b degerlerinde diger
muamelelerin aksine depolamanin 5.ayinda artma
gorilmustur. Bu artig 6zellikle kirmizilig ifade eden
+a degerinde daha belirgindir (Tablo 2). Bu
verilerden marmelat Uretiminde katilan seker miktari
artttkca marmelatlarda L, a ve b degerlerinin
Uretimden hemen sonra yiksek oldugu, ancak
depolama siiresince azaldigi ve Uretimde seker
miktarinin daha az katildigi muamelelerde ise renk
degerlerinin depolama siresince arttig
anlasilmaktadir.

Kusburnu marmelatlarina ait depolama bagslangici ve
5. aylik duyusal degerlendirme sonuglari Tablo 3 ve
Tablo 4'de verilmistir. Duyusal analiz sonuglarina
gore 1/1.00 pulp/ticari seker formilasyonunun

280
260
240
220
200
180
160
140
120
100

80

00,33 1
mo,5 |
HWO0,75 |
m1 |

Askorbik Asit (mg/100g)

0 5

Depolama Siiresi (ay)

Sekil 1. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle

depolanmasi ile askorbik asit miktarinda olusan
degisim

kullanildigi 6rnekler depolama baglangicinda 84.3
puan/I00 puan ve 5.aylikta 83.7 puan/100 puan
alarak ortalama 84.0 puan/100 puanla, 1/0.75
pulp/ticari sekerin kullanildigl 6rnekler depolama
baslangicinda 85.6 puan/I00 puan ve 5.aylikta 83.0
puan/100 puan alarak, ortalama 84.3 puan/100
puanla, 1/0.50 pulpfticari seker formilasyonunun
kullanildigi  drnekler  depolama  baslangicinda
90.1 puan/l00 puan ve 5.aylikta 90.7 puan/100
puan alarak ortalama 90.4 puan/100 puanla, 1/0.33
pulp/ticari seker formilasyonunun kullanildig
ornekler depolama baslangicinda 88.2 puan/I100 puan
ve S.aylikta 87.4 puan/100 puan aarak ortalama
87.8 puan/100 puanla degerlendirilmistir (Tablo 3
ve Tablo 4 ). Bu sonuglara gore; duyusal
degerlendirme agisindan en yiiksek begeniyi 1/0.50
muameles:  alirken, bunu 1/0.33 muamelesi
izlemistir. Yine en yiksek askorbik asit miktari bu
muamel el erde tespit edilmistir (Tablo 1).
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pH
w
N
(o]

[@1/0,33
0d1/0,50
B1/0,75
0d1/1,00

5
Depolama Siresi (ay)

Sekil 2. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle

depolanmasi ile  pH

gelen degisim

degerinde

meydana

Tablo 2. Kusburnu Marmelati Orneklerinde Depolama Baslangici ve 5 Aylik Depolamadan Sonra Tesbit Edilen

Renk Degerleri
Renk Degerleri
Pulp/Ticari L a
Seker Orani DB 5.AY DB 5AY DB 5.AY
28.06 24.71 +28.20 +24.53 +16.67 +10.87
1/1.00 28.60 25.40 +26.71 +24.01 +18.54 +11.63
25.62 21.75 +25.92 +19.90 +12.14 +7.44
1/0.75 25.58 23.73 +26.57 +23.24 +11.74 +8.75
22.86 28.56 +22.73 +28.18 +7.46 +9.99
1/0.50 23.64 30.20 +24.16 +31.74 +8.83 +11.82
21.89 23.62 +17.75 +21.90 +6.07 +8.83
1/0.33 23.22 27.12 +20.34 +26.12 +8.43 +11.12

DB:Depolama Baglangici

Tablo 3. Kusburnu Marmelatlarinda Depolama Baslangicinda Yapilan Duyusal Degerlendirme Sonuclarina

Iliskin Veriler
Meyve Pulpu/Ticari Renk ve Y api Lezzet Y abanci Madde Toplam Puan
Seker Orani (Puan/100 Puan) (Puan/100 Puan) | Varligl (Puan/100 | (Puan/100 Puan)
Puan)

20.3 42.0 22.3 85.1

1/1.00 19.2 41.9 225 83.6
Ortalama Deger 19.8 42.0 22.4 84.3
215 42.1 224 86.0

1/0.75 21.8 424 21.0 85.2
Ortalama Deger 21.6 42.3 21.7 85.6
23.7 44.6 235 91.8

1/0.50 22.9 42.3 23.3 88.5
Ortalama Deger 23.3 43.4 23.4 90.1
22.2 46.0 21.9 90.1

1/0.33 21.1 43.3 21.9 86.3
Ortalama Deger 21.6 4.7 21.9 88.2

Tablo 4. Kusburnu Marmelatlarinda Depolamanin 5. Ayinda Y apilan Duyusal Degerlendirme Sonuglarina Ait

Veriler
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Meyve Pulpu/Ticari Renk ve Y api Lezzet Y abanci Madde Toplam Puan
Seker Orani (Puan/100 Puan) | (Puan/100 Puan) | Varhgi (Puan/100 | (Puan/100 Puan)
Puan)

20.5 39.5 228 82.8

1/1.00 21.5 40.1 23.0 84.6
Ortalama Deger 21.0 39.8 229 83.7
20.8 40.3 216 82.7

1/0.75 21.4 39.9 21.9 83.3
Ortalama Deger 21.1 40.1 21.8 83.0
22.7 44.9 232 90.8

1/0.50 23.3 43.2 24.1 90.6
Ortalama Deger 23.0 44.0 23.7 90.7
22.4 42.9 239 89.2

1/0.33 21.5 415 225 85.6
Ortalama Deger 22.0 422 23.2 87.4

[1/0,33
01/0,50
B1/0,75
01/0,100

Titrasyon Asitlidi (%)

0 5
Depolama Suresi (ay)

Sekil 3. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle
depolanmasi ile titrasyon asitliginde olusan degisim

Arastirmada  belirlenen  sonuglardan  ve bu
arastirmaya paralel yapilan diger bir arastirmanin
sonuglarindan (Aksu ve ark., 1997) marmelat
Uretiminde kullanilan pulpun eldesinde 1sil islem
uygulanmamasi durumunda meyvedeki askorbik
asitin  korunamadigl veya pulpa gegcmedigi, bu
nedenle pulp eldesinde 1sil iglem uygulanarak
Uretilen marmelatlarda askorbik asit miktarinin daha
yuksek oldugu belirlenmistir.

4. KAYNAKLAR

Aksu, M. 1., Ozdemir, F., Nas, S. 1997. On Isitma
Uygulanarak Elde Edilen Kusburnu Pulplarindan
Farkli Pulp/Seker Oranlarinda Uretilen
Marmelatlarin Kalite Ozellikleri. Pamukkale Uni.
Muhendislik Fak. Muhendislik Bilimleri Dergisi.
3 (1), 243-248.

Anonymous, 1983. Gida Maddeleri Muayene ve

Andiz Yontemleri  Kitabl.

Kdyisleri

Bakanligl.Gida

Tarim Orman ve

Isleri Genel

Mudurligu.Y ayin No: 62. Ankara.

Artik, N., Eksi, A. 1996. Bazi Yabanci Meyvelerin

(Kusburnu,

Yemisen, Alag, Yaban Mersini,

Muhendidik Bilimleri Dergisi 1997 3 (2) 353-358

Journal of Engineering Sciences 1997 3 (2) 353-358




Isyl Yplemsiz Elde Edilen Kupburnu Pulplaryndan Uretilen Marmelatlaryn Kalite Ozellikleri, F. Ozdemir, M.Y. Aksu, S Nas

Kizamik) Kimyasal Bilesimi Uzerine Arastirma
Gida Sanayii (44), 21-22.

Auffray, A., Paufique, J. 1978. Evaluation des
Vitamines Lorsdela Preparation etla Conservation
des Baby-Foods. Ann . Nutr. Alim., (32), 409-416.

Aurand, L. W., Woods, A. E., Well, M. R. 1987.
Food Composition and Analysis. An Avi Book.
New York, U.SA.

Cemeroglu, B., Acar, J. 1986. Meyve ve Sebze
Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegi.Y ayin
No: 6. Ankara.

Cemeroglu, B. 1992. Meyve ve Sebze isleme
Teknolojisinde Temel Andiz Metotlari. Biltav
Yayinlari. Ankara.

Ercisli, S. 1996. Gumishane ve Ilgelerinde Dogal
Olarak  Yetisen Kusburnularin  (Rosa  ssp.)
Seleksiyon Yoluyla Idahi ve Celikle Cogatma
Imkanlari Uzerinde Bir Arastirma. Atatiirk Uni. Fen
Bilimleri Enstitusli. (Doktora Tezi), Erzurum.

Gokalp, H. Y., Nas, S,, Certel, M. 1996. Biyokimya-
|, “Temel Yapilar ve Kavramlar”, Genisletilmis Il.ci
Baski. Pamukkale Universitesi, Mih. Fak. Yayin
No: 001, Denizli.

Nas, S, Gokalp, H. Y. 1993. Kusburnu ve Pestil
Teknolojisi ve Gida Degeri. Atatirk Uni. Ziraat Fak.
Dergisi. 24 (2), 142-150.

Velioglu, S., Poyrazoglu, E. S. 1988. Kusburnu
Bitkisinin Insan Beslenmesi ve Sagligi Acisindan
Onemi. Tarim Orman ve Koyisleri Bakanligl
Dergisi. (32), 36-37.

Yamankaradeniz, R. 1982. Erzurum Y éresinde
Dogal Olarak Yetisen Kusburnunun Bilesimi ve
Degerlendirme Olanaklari Uzerine Arastirmalar
(Doktora Tezi). Atatirk Uni. Ziraat Fakiiltesi.
Erzurum.,

Y amankaradeniz, R. 1983. Kusburnunun (Rosa ssp.)
Degerlendirme Olanaklari. Gida, 8 (4), 157-162.

Muhendidik Bilimleri Dergisi 1997 3 (2) 353-358

Journal of Engineering Sciences 1997 3 (2) 353-352




