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OZET

Arastirmada ticari bir firmadan temin edilen kusburnu pulpunun bazi kimyasal 6zellikleri belirlenerek, 40/60 ve
45/55 oranlarinda pulp/seker karisimi agik ve vakumlu kosullarda pisirilerek marmelat elde edilmistir. Orneklere
iki farkli seviyede (% 2.25 ve % 0.5) sitrik asit ilavesi yapiimistir. Kusburnu pulpunda toplam kuru madde
% 12.39, ¢ozinir kuru madde % 10.63, titrasyon asitligi % 0.61, pH 3.54, askorbik asit 1170.9 mg/100 g,
toplam kil % 0.72, HMF 0.29 mg/100 g, toplam seker % 10.58, indirgen seker % 5.24 ve sakkaroz % 5.34
olarak belirlenmistir. Uretilen marmelatlarda ise kuru madde % 70.38-71.97, ¢oziinur kuru madde % 67.69-
69.10, titrasyon asitligi % 0.55-0.73, pH 2.97-3.31, askorbik asit 109.29-153.85 mg/100 g, kil % 0.30-0.34,
HMF 0.45-3.36 mg/100 g, toplam seker % 64.10-64.93, indirgen seker % 5.18-6.97 ve sakkaroz % 37.83-56.76
olarak tespit edilmistir. Marmelatlarin L, a ve b renk degerleri de belirlenmistir. Vakum altinda pisirilen
marmelat orneklerinde inversiyonun yetersiz olmasina karsin HMF degerinin disik ve askorbik asidin daha iyi
korundugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler : Kusburnu pulpu, Marmelat, Pisirme metodu

THE EFFECT OF HEATING METHOD AND FORMULATION ON MARMALADE
QUALITY PRODUCED FROM ROSE HIP PULP

ABSTRACT

Some chemical properties of rose hip pulp obtained from a commercial firm were determined and processed to
marmalade by using 40/60 and 45/55 pulp/sugar ratio under the atmospheric and vacuum conditions. Two level
of citric acid were added into the samples. Measured properties of the pulp as follows: total dry matter 12.39 %,
soluble dry matter 10.63 %, titration acidity 0.61 %, pH 3.54, ascorbic acid 1170.9 mg/100 g, total ash 0.72 %,
HMF 0.29mg/100 g, total sugar 10.58 %, reducing sugar 5.24 % and sucrose 5.34 %. Also, in marmalade
following values were obtained: total dry matter 70.38-71.97 %, soluble dry matter 67.69-69.10 %, titration
acidity 0.55-0.73 %, pH 2.97-3.31, ascorbic acid 109.29-153.85 mg/100 g, total minerals 0.30-0.34 %, HMF
0.45-3.36 mg/100 g, total sugar 64.10-64.93 %, reducing sugar 5.18-6.97 % and sucrose 37.83-56.78 %. L, a
and b colours values belong to marmalades were also determined. In the marmalades produced under vacuum
condition, inversion was insufficient but low HMF and better protected ascorbic acid were determined.
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1. GIRIS arasinda kusburnu ; cay, marmelat, nektar ve benzeri

sekillerde kullaniimaktadir. Avrupa Ulkelerinde ise

Kusburnu, tlkemizde yabani sekilde yaygin yetisen kusburnu ekstraktlari ; tablet, kapstil, surup seklinde
cok yillik bir bitkidir (Yamankaradeniz, 1982; dogal vitamin preparatlarinin  hazirlanmasinda,
Velioglu ve Poyrazoglu, 1988; Ercisli, 1996). Halk bebek gidalari, poset cay, diger meyve ve sebze
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sularinin vitamince zenginlestiriimesinde ve pasta
ve sekerleme  sanayiinde  kullanilmaktadir
(Bozan ve ark., 1996).

Kusburnu askorbik asidin en fazla bulundugu
meyveler arasindadir. Olgun kusburnu
meyveleri  turlere  gore degismekle birlikte
2122-3158 mg/100 g askorbik asit icermektedir
(Yamankaradeniz, 1982). Taze kusburnu meyvesi
yuksek oranda askorbik asit icermesine ragmen,
islenmis kusburnu Ortinlerinde uygulanan islemlere
ve depolama sire ve kosullarina  bagli
olarak  askorbik asit icerigi  azalmaktadir
(Yamankaradeniz, 1982; Cemeroglu ve Acar, 1986;
Artik ve Eksi., 1996; Aksu ve ark., 1996).

Askorbik asit, hava oksijeni, sicaklik, Isik ve
ortamdaki metal iyonlarinin etkis ile ¢ok cabuk
okside olup bozulan bir bilesik oldugundan,
gidalarda  islem ve depolamanin cok dikkatli
yapiimasini gerektirmektedir (Cemeroglu ve Acar,
1986; Gokap ve ark, 1996; Ozdemir ve Acar,
1997). Nitekim Bozan ve ark. (1996) yaptiklari bir
calismada piyasada ticari olarak satilan kusburnu
cayinda cok dusik C vitamini bulundugunu
saptamislardir.

Recel ve marmelat gibi Urinler agik kazanda ve
vakum altinda pisirilebilir. Vakum altinda pisirme,
bu tip Urinlere daha Ustin  nitelikler
kazandirmaktadir. Vakum altinda pisirmede acik
pisirmeye oranla daha distk sicaklik uygulanir.
Uriiniin renk ve aroma nitelikleri daha iyi olur. Bu
yontemde besin maddeleri kaybi da azatilir
(Cemeroglu ve Acar; 1986; Y urdagel, 1992).

Bu calismada, Ulkemizde son yillarda ©zellikle
marmelat  Uretiminde fazla kullanilan kusburnu
pulpundan farkli formilasyonlarla ve farkli pisirme
yontemleri  uygulanarak marmelat  Uretiminin
kaliteye etkisinin belirlenmesi amaclanmistir.

2. MATERYAL VE METOT

2. 1. Materyal

Marmelat Uretiminde ticari bir firmanin 1995 yili
Urdnd  kusburnu  pulpu  kullanilmigtir.  Firmadan
pastorize 5/1'lik teneke kutu icinde saglanan pulp
arastirma slresince  buzdolabinda  muhafaza
edilmistir.

2. 2. Marmelat Uretimi

Kusburnu pulpu, 40/60 ve 45/55 pulp/seker oranini
saglayacak sekilde hazirlanip laboratuvar sartlarinda
marmelata islenmistir. Acik sartlar altinda pisirme
normal ocakta yapilirken, vakumda pisirme rotari
evaporatérde 65-70 °C sicaklik ve 650 mm Hg
vakum atinda yapiimistir. Pisirme sirasinda
karisima 150 jel dereceli % 0.5 pektin ve % 0.25-
0.50 oraninda sitrik asit eklenmistir. Orneklere 68°
Briks derecesine ulasincaya kadar 1sil islem
uygulanmistir. Vakum atinda pisirme ortalama 90
dakika, acikta pisirme ise ortalama 20 dakika
strmuUstdr.

2. 3. Analiz Metotlari

Arastirmada toplam kuru madde, suda ¢OzUnur kuru
madde, titrasyon asitligi ve pH Anon. (1983) ve
Cemeroglu (1992)'ya gore; askorbik asit, toplam
seker, invert seker ve sakkaroz miktari Cemeroglu
(1992)ye gore; kual  Anon. (1983)e gore
belirlenmistir.  HMF  Anon. (1988)'e gore
spektrofotometrik olarak (UV-160A Shimadzu) ve
renk 6l¢imiu Minolta Kolorimetre (Chromo Meter,
CR-200) ile yapilmistir (Aurand ve ark., 1987).

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE
TARTISMA

Marmelat orneklerine ait bazi kimyasal analiz
sonuclari Tablo 1'de verilmistir.

Tablol. Marmelat Orneklerinin ve Kusburnu Pulpunun Bazi Kimyasal Ozellikleri

Pisirme Y dntemi Acik Vakumlu

Pulp/Seker Orani 40/60 45/55 40/60 45/55 Kusburnu
Eklenen Asit Miktari (%) 0.50 0.25 0.50 0.25 0.50 0.25 0.50 0.25 Pulpu
Toplam Kuru madde (%) 71.70 71.04 71.20 71.97 70.38 70.79 70.61 71.39 12.39
Cozunur Kuru madde 68.33 68.13 68.44 69.10 68.13 67.94 67.69 68.25 10.63
Titrasyon Asitligi (%) 0.66 0.56 0.71 0.60 0.67 0.55 0.73 0.61 0.61
pH 3.03 331 3.04 3.26 2.97 3.17 3.23 3.22 354
Askorbik Asit (mg/100g) 104.59 | 11334 | 121.07 | 109.26 | 149.85 | 151.62 153.85 149.85 1170.9
Toplam Kill (%) 0.31 0.31 0.33 0.34 0.30 0.30 0.32 0.32 0.72
5-HMF (mg/100g) 2.69 3.36 2.54 2.01 0.94 0.71 0.75 0.43 0.29
Toplam Seker (%) 64.46 64.55 64.17 64.93 64.93 64.10 64.19 64.59 10.58
invert Seker (%) 22.90 17.72 24.35 19.91 5.18 6.97 6.82 4.86 5.24
Sakkaroz (%) 39.48 44.50 37.83 44.43 56.76 54.26 54.50 56.75 5.34
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Tirk Standartlar1 Enstittisil (TS 3734) marmelatlarda
¢OzUndr kuru madde oranini en az % 55 olarak
belirlemistir (Anon, 1982). Orneklerin toplam ve
¢ozinir  kuru  madde icerikleri  sirasiyla
% 70.38-71.97 ve % 67.69-69.10 degerleri arasinda
degismistir. Uretim sirasinda marmelatlarin ¢oziinir
kuru madde icerigi % 68 olarak hedeflenmistir.
Cunkd bu konsantrasyonda normal pektin jelinin
olusabildigi, mikrobiyolojik bozulmaya direncin
oldugu, Urin rengi ve aromasinin en iyi oldugu
bildirilmektedir (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Marmelatlarin titrasyon asitligi % 0.55-0.73 ve pH
degeri 2.97-3.31 degerleri arasinda degismistir.
Tablo 1 incelendiginde % 0.50 sitrik asit ilavesi
yapilan orneklerde asitligin yiksek, pH degerinin
dusik oldugu acikca gordlmektedir. Regel ve
marmelat gibi Urlnlerde pektin  jeli  olusumu
Uzerinde 6zellikle pH degerinin ¢ok 6nemli diizeyde
etkisi vardir. Jel olusumu icin farkli seker oranlarina
gore de pH degeri degisebilmektedir. 68 brix
derecesine sahip bir Uriinde iyi bir jel olusumu icin
pH degerinin 3.0-3.3 araliginda olmas istenmektedir
(Cemeroglu ve Acar, 1986; Yurdagel, 1992).
Uretilen marmelatlarda da iyi bir jel olustugu ve
strdlebilme niteliginin iyi oldugu gozlenmistir.

Marmelat Orneklerinde askorbik asit igerigi
104.59-153.85 mg/100 g degerleri arasinda
degismistir.  Ancak aclk sartlarda pisirilen
Orneklerde askorbik asit 104.59-121.07 mg/100g,
vakum altinda Uretilen érneklerde ise 149.85-153.85
mg/100 g degerleri arasinda belirlenmistir. Sonuclar
vakum altinda Uretilen marmelatlarda askorbik asit
diizeyinin daha yiUksek oldugunu gostermektedir.

Bu, Uretim esnasinda uygulanan
sicakligin  dustkliginden  kaynaklanmaktadir
(Yurdagel, 1992). Cunki askorbik asitin

parcalanmasinda sicaklik ve sire en onemli
faktorlerdir (Yamankaradeniz, 1982; Ozdemir ve
ark., 1997). Vakum altinda pisirme bu bakimdan
askorbik asidi koruyucu bir 6zellik gostermistir.

Marmelat 6rneklerinde toplam kil % 0.30-0.34
degerleri arasinda degismistir. Pulp orani ylksek
olan marmelat drneklerinde kil icerigi dogal olarak
dahayuksek diizeyde belirlenmistir.

Orneklerde HMF icerigi 0.45-3.36 mg/100 g
degerleri arasinda degismistir. Atmosferik basing
altinda Uretilen marmelatlarda HMF  icerigi
3.03-3.36 mg/100 g iken, vakumlu sartlar atinda
Uretilen marmelatlarda ise 0.45-0.94 mg/100 ¢
degerleri arasinda belirlenmistir. Sonuglar vakumlu
sartlar altinda CUretilen marmelatlacrda HMF
iceriginin ¢ok dusik oldugunu gostermektedir.

Bu da yine vakumlu sartlar atinda Uretilen
marmelatlara 1s1  yuklenmesinin - dusuklUgiinden
kaynaklanmaktadir.  Marmelatlarin  hazirlandig|
pulpta HMF iceriginin 0.29 mg/100 g oldugu g6z
Oniine alindiginda vakumlu sartlar altinda dretilen
marmelatlarda HMF degerinin ¢ok az dizeyde
arttigl - goraldr. Tark Standartlari  Engtitiisi
marmelatlart HMF igeriklerine goére iki sinifa
ayirmaktadir. Buna goére birinci sinif marmelatlar en
¢cok 25 mg/kg, ikinci sinif marmelatlar ise en ¢ok
50 mg/kg HMF icerebilir (Anon, 1982). Arastirmada
incelenen Orneklerden vakum altinda pisirilenlerin
tamaminin birinci  sinif, acikta pisirilenlerin ise
yarisinin birinci sinif oldugu tespit edilmistir.

Marmelat drneklerinde toplam seker % 64.10-64.93,
invert seker icerigi ise % 4.86-24.35 degerleri
arasinda belirlenmistir. Agik ve vakumlu sartlarda
pisirilen marmelatlarin  toplam seker iceriginde
Onemli bir farklillk gorilmezken, invert seker
icerikleri cok ©nemli duzeyde farkliliga sahiptir.
Nitekim agik sartlarda  Oretilen  marmelat
orneklerinde invert seker orani % 17.72-24.35,
vakumlu sartlar altinda Uretilenlerde ise % 4.86-6.97
degerleri arasinda belirlenmistir. Yurdagel (1992)
recel ve marmelatlarda toplam seker iceriginin
% 28-32 sinin invert seker olmasi halinde bu
Urtinlerde kristalizasyonun gorilmeyecegini
bildirmektedir. Cemeroglu ve Acar (1986) ise recel
ve marmelat dretiminde dogrudan sakkarozun
kullanilmasi halinde, pisirme sirasinda sicaklik
derecesi, pH ve slreye bagl olarak sakkarozun bir
kisminin inversiyona ugrayacagini bildirmektedirler.
Nitekim ilave asit miktarinin  yiksek oldugu
orneklerde (Tablo 1) inversiyon orani daha fazladir.

Arastirmada aclk sartlarda Uretilen  marmelat
orneklerinde invert sekerin toplam sekere orani
% 27.45-37.94 degerleri arasinda degisirken
vakumlu sartlar altinda Uretilen 6rneklerde bu
degerler % 7.52-10.87 dizeyinde belirlenmistir.
Invert sekerin % 37.94 degeri ile en yiiksek oldugu
ornek acik sartlarda 45/55 pulp/seker oranina sahip
% 0.50 sitrik asit katilarak elde edilen 6rnek iken,
vakumlu sartlarda Uretilen 45/55 pulp/seker
oranindaki % 0.25 sitrik asit katkili drnekte bu oran
% 7.52 degeri ile en dusik belirlenmistir. Sonuclar
dogrudan sakkaroz katilarak vakum altinda Uretilen
marmelatlarda inversiyonun yetersiz - kaldigini,
vakum altinda pisirme yapiimasi halinde yeterli
miktarda invert seker veya glikoz kullaniimasi
gerektigini ortaya koymaktadir.

Marmelat 6rneklerine ait renk kriterlerinden L, a ve
b degerleri Tablo 2’ de verilmistir.
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Parlakligl ifade eden L degeri vakum atinda pisirilen ve  45/55 pulp/seker oranina sahip
Tablo 2. Marmelat Orneklerinin Renk Degerleri
Pisirme Y 6ntemi Acik Vakumlu
Pulp/Seker 40/60 45/55 40/60 45/55
Sitrik asit (%) 0.50 0.25 0.50 0.25 0.50 0.25 0.50 0.25
L 27.78 26.09 23.00 27.98 26.26 26.06 28.67 23.99
a 19.11 19.56 16.55 17.42 19.86 20.24 15.56 17.37
b 15.01 12.33 7.18 13.29 12.59 10.29 7.20 8.31
orneklerde seviyede bélirlenirken, bu deger en Artik, N., ve Eksi, A. 1996. Bazi Yabanci

disik yine ayni pulp/seker oranina sahip fakat agik
sartlarda pisirilen érnekte belirlenmistir.

Kirmizihgin gostergesi olan +a degeri de yine
vakum altinda pisirilen 40/60 pulp/seker oranina
sahip ornekte en yiksek degerdedir. Sari rengi ifade
eden +b degeri ise aclk sartlarda Uretilen 40/60
pulp/seker oranina sahip Ornekte en yiksek
belirlenmistir.

Bitin bu sonuglar  dogrultusunda  uygun
formilasyon secilerek vakum atinda Uretim
yapiimasinin gerek 0Urdnin besin  bilesenlerinin
korunmasi ve gerekse diger Ozelliklerinin
gelistiriimesinde en uygun yontem oldugu
gorilmuistir. Ancak vakum atinda pisirme ile
yeterli inversiyona ulagilamadigl da tespit edilmistir.
Bu nedenle vakum atinda pisirilecek Orneklerde
yeterli inversiyonun saglanmasi icin gerekli tedbirler
de alinmalidir. Ulkemizde bu tip Griinlerin kiigik
Olcekli isletmelerde aclk kazanlarda Uretildigi
distnulUrse halkin saghigl, beslenmesi ve Ulke
ekonomisi agisindan oldukga énemli kayiplar oldugu
dahaiyi anlagilacaktir.
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