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MAKALE BILGISI OZET
Bu aragtirmada; Tokat ili ve ¢evresinde yoresel yontemlerle veya endiistriyel olarak
Arastirma Makalesi iretilen 30 adet kusburnu marmeladinin baz: fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
) ile antioksidan kapasitesi belirlenmistir. Orneklerin; fizikokimyasal 6zelliklerinin ortaya
Gelis 24 Ocak 2017 konmasi i¢in pH, su aktivitesi, viskozite, toplam kurumadde, suda ¢6ziiniir kurumadde,

Kabul 24 Subat 2017 toplam kiil, toplam seker, askorbik asit ve renk (L*, a* ve b*) analizleri yapilmis ve

] ortalama degerleri sirasiyla 4,12; 0,881; 2501,6 cP; %56,12; 56,86; %0,935; 50,24 g/L,
Anahtar Kelimeler: 173,43 mg/100g; 30,89; 10,90 ve 15,11 olarak bulunmustur. Biitin marmelatlarda; S.

Kusburlnu aureus, toplam ve fekal koliform sayisi belirleme limitlerinin altindadir. Antioksidan
'\Bﬂi?er;?;at kapasitenin tespiti i¢in toplam fenolik madde miktar1 ve TEAC analizleri yapilmis ve
Mikrobiyal Kalite ortalamalar1 921,62 mg GAE/100 g ve 66,93 umol troloks/g olarak tespit edilmistir.
Antioksidan
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Determination of Some Physicochemical and Microbiological Properties of Rosehip Marmalades

ARTICLEINFO ABSTRACT
In this study, some physicochemical and microbiological properties and antioxidant
Research Article capacity of 30 rosehip marmalades produced in Tokat province by industrial or regional
methods were determined. pH, water activity, viscosity, total dry content, total soluble
Received 24 January 2017 solids, total ash, total sugar content, total ascorbic acid content and Hunter values (L*, a*
Accepted 24 February 2017 and b*) were carried out to determine the physicochemical properties of samples and the
means were 4.12, 0.881, 2501.6 cP, 56.12%, 56.86, 0.935%, 50.24 g/L, 173.43 mg/100g,
Keywords: 30.89, 10.90 and 15.11, respectively. The count of S. aureus, total and fecal coliform was
Rosehip not detected in any samples. The total phenolic content and TEAC were performed to
g';;m?:i‘ggn investigate antioxidant capacity and the average values were 921.62 mg GAE/100 g and
mposition . 66.93 pmol trolox/g.
Microbiological quality
Antioxidant
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Giris

Kusburnu (Rosa spp.), ¢ok yillik bir bitki olup Rosales
takiminin  Rosaceace familyasinin  Rosaoideae alt
familyasinin Rosa cinsinde yer almaktadir. Yabangiili,
sillan, deligiil, giilburnu, kopek giilii, yabani giil, itburnu
ve giilelmas1 gibi farkli isimlerle bilinen kusburnu;
mineral madde, vitaminler ve flavonoidler acisindan
zengin bir meyve oldugundan diinyada genis bir
kullanima sahiptir (Karasakal, 2007; Kiliggiin ve Altiner,
2009; Qureshi ve Satti, 2010; Orhan ve ark., 2012).
Kusburnu meyveleri; ¢ay, surup, pulp, marmelat, nektar
gibi, ekstraktlar1 ise tablet ve kapsiil gibi {iriinlere
islenerek degerlendirilmektedir (Sendil, 2006; Abaci ve
ark., 2016).

Tiirkiye'de genellikle Orta ve Kuzeydogu Anadolu’da
yetisen meyveler; A, C, E, Bi, B, K vitaminleri,
kalsiyum, fosfor, potasyum mineralleri, tokoferol,
biyoflavonoid, tanen, pektin, amino asit, esansiyel yag,
antioksidan, fenolik madde, karetonoid ve organik asit
bakimindan 6nemli bir kaynaktir (Yoruk ve ark., 2008;
Murathan ve ark., 2016). Kusburnu meyvelerinin fiziksel,
kimyasal ve antioksidan igerikleri c¢esitli ¢aligmalarda
ortaya konmustur. Demir ve Ozcan (2001), yaptiklari
arastirmada iki farkli yoreden temin ettikleri iiriinlerde
kusburnu bilesimini  %7,35-6,48 kiil, %20,5-23,47
kurumadde, %6,71-8,44 ham protein, %4,03-3,27 ham lif,
2365-2712 mg/100 g askorbik asit, %1,17-1,44 asitlik
(malik asit), 5,12- 4,34 pH, 0,97-4,67 mg/kg sodyum,
890,5-1023,9 mg/kg potasyum, 1850-2200 mg/kg fosfor,
72,9-59,4 ppm demir, 4,51-3,69 ppm c¢inko, 22,4-44,8
ppm manganez, 162,7-183,9 ppm magnezyum ve 146,7-
133,3 ppm kalsiyum olarak bildirmiglerdir. Kusburnu;
Kuersetin, ellagik asit, kuersetin-glikozitler,
hidroksisinamik asitler, proantosiyanidin aglikonlar,
katesin ve kaempferol gibi fenolik bilesenler agisindan
zengindir (Turkben ve ark., 2010; Angelov ve ark., 2014).
Abaci ve ark. (2016), kusburnu ile yaptiklart analizlerde
ortalama olarak 2,50 mg/100g toplam antosiyanin,
2832,32 mg/100g toplam fenolik madde, 38,55 mmol
TE/g FRAP degeri, 47,75 mmol TE/g TEAC degeri,
503,26 mg/100g askorbik asit ve 26,74 ¢/100g toplam
seker bulmuslardir. Ercisli (2007) kusburnunda toplam
fenolik madde igerigini 73-96 mg GAE/g kurumadde,
askorbik asit miktarint 727-943 mg/100 mL arasinda
saptamistir.

Kusburnu, botanik 6zelikleri nedeniyle icerisinde fazla
miktarda gekirdek ve tiiyciikler barindirdigindan dolay1
taze olarak tiiketime uygun degildir. Bu nedenle de pulpa
islenerek  degerlendirilmesi  tercih  edilmektedir.
Kusburnunun marmelada islenmesinde, taze meyveden
pulp eldesi ve pulptan marmelat {iretimi olmak {izere iki
temel agama yer almaktadir. Marmelat iretiminde elde
edilen pulp 6n 1sitma iglemine tabi tutulur. Ardindan seker
ilavesi yapilir ve uygun briksi elde etmek icin tekrar 1s1l
islem uygulanir. Bu asamada asit eklenir ve kavanozlara
dolum yapilarak pastorizasyon asamasina  gegilir.
Marmelat iretiminde; su, seker ve asit oranlarinin
ayarlanmasi1 oldukc¢a onemlidir (Nas ve Gokalp, 1993;
Ozdemir ve ark., 1997; Aksu ve ark., 1997; Turkben ve
ark., 2010; Sagdic ve ark., 2015). Tirk Gida Kodeksi
Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi'ne gore 1000 g gelencksel marmelat {iretiminde
kullanilan meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu
ekstraktlart miktar1 en az 450 g olmalidir (Anonim, 2006).

Son iiriindeki kurumadde miktarinin en az %60 olmasina
dikkat edilmelidir (Anonim, 2001).

Kusburnu marmelatlar1 ulusal gida kompozisyon veri
tabanina gore 100 g'da ortalama olarak; 275 kcal enerji,
30,18 g su, 0,26 g kiil, 0,12 g toplam yag, 67,31 g
karbonhidrat, 2,13 g lif, 3,19 g sakaroz, 18,94 g glukoz,
13,53 g fruktoz, 16,11 g maltoz, 23 mg kalsiyum, 9 mg
magnezyum, 69 mg potasyum ve 0,01 mg ¢inko
icermektedir (Anonim, 2016).

Bu c¢alismada; Tokat ili ve g¢evresinde kusburnu
meyvelerinden iiretilen marmelatlarin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile antioksidan kapasiteleri
ortaya konmustur.

Materyal ve Metot

Bu arastirmada; Tokat ili ve c¢evresinde yoresel
yontemlerle veya endiistriyel olarak iretilen 30 adet
kusburnu marmelad: ¢esitli marketlerden, bakkal ve
yoresel pazarlardan temin edilerek materyal olarak
kullanilmistir. Temin edilen ornekler, aseptik kosul ve
soguk ortamda laboratuvara getirilerek ayni giin analize
alinmustir. Analizler 2 tekerriir ve 3 paralel olarak dizayn
edilmistir.

Fizikokimyasal Analizler

pH: WTW Inolab pH Levell (Almanya) model pH-
metre, tampon ¢ozeltiler (pH 4, Merck, 109435, Almanya
ve pH 7, Merck, 1.09439, Almanya) kullanilarak kalibre
edilmistir. Orneklerin pH degeri 6l¢iimii igin, 10 g 6rnek
ile 100 mL saf su karigtiritlip homojenize edilmis ve
karisimin pH’s1 belirlenmistir (AOAC, 1995).

Su aktivitesi (a,): Sicaklizi 20°C’ye ayarlanmis
AqualLab Model Series 3TE (ABD) su aktivitesi cihazi
tuz gozeltisi (0,760, Aqualab, Decagon, 40460, ABD) ile
kalibre edilmis ve Olgiimler gergeklestirilmistir (Hughes
ve ark., 2002).

Viskozite  (cp): Orneklerin  viskozite degerleri
Viscotester (Rion, VT-03E/VT-04E, Japonya) ile uygun
rotor kullanilarak oOl¢iilmiis ve sonuglar sentipoz (cP)
olarak verilmistir.

Toplam kurumadde (%): Omneklerin kurumadde
oranlar1 hava akimli etiivde (Memmert 100-800,
Schwabach, Almanya) gravimetrik yontemle

belirlenmistir (AOAC, 1997).

Suda ¢éziiniir kurumadde (briks): Uriinlerin suda
¢Ozlinen kurumadde igerikleri Abbe refraktometresi
(Convex, Ceti, 8200, Ingiltere) ile tespit edilmis ve
sonuglar briks olarak ifade edilmistir. Ol¢iim dncesi cihaz
20°C’de saf suyla kalibre edilmistir (AOAC, 1975).

Toplam kiil (%): Darast alinmis porselen kroze
icerisine 3 g Ornek tartilmis ve krozeler kiil firmina
(Protherm, PLF 115 M, Ankara, Tiirkiye) alinarak
sicaklik kademeli bir sekilde 550£15°C ye ¢ikartilmigtir.
Bu sicaklikta beyaz renkte kil elde edilinceye kadar
yakilmistir.  Yakilan  ornekler desikatdre alinarak
sogutulmus ve tartim sonrasi kiil oranlart % olarak
hesaplanmistir (AOAC, 1997).

Toplam seker (g/l): Orneklerin toplam seker tayini,
fenol siilfirik asit yontemi ile gergeklestirilmistir.
Analizde kullanilan 6rneklerin hazirlanmasi i¢in; 30 mg
ornek alinip iizerine 5 mL 2,5 N hidroklorik asit (Merck,
100317, Almanya) ilave edilmis ve karigtirilmistir.
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Hidrolizasyon i¢in 95°C’deki su banyosunda (Membert,
WB22, Almanya) 3 saat tutulan drneklerin sicakliklarinin
5 dakika icinde 1°C’ye diisliriilmesi saglanmis ve
izerlerine 750 pL  %40°’lik  NaOH  eklenmistir.
Karistirmanin ardindan 6rnekler 250 mL'lik balonjojeye
aktarilarak saf suyla tamamlanmistir. Standart olarak
glikoz  (Merck, 108342, Almanya) ¢ozeltileri
kullanilmistir. Hazirlanan 6rnek/standart ¢ozeltilerinden
600 pL deney tiiplerine alinmig ve iizerine 600 pL %5°lik
fenol (Surechem, P1922, Ingiltere) ¢ozeltisi konulmustur.
Karigtirmanin ardindan 3 mL konsantre siilfirik asit
(Merck, 100731, Almanya) ilave edilip tekrar
karigtirilmigtir. Deney tiipleri, 80°C’deki su banyosunda
30 dakika bekletilmistir. Sogutmanin ardindan 490 nm
dalga boyunda spektrofotometrede (Perkin Elmer,
Lambda EZ 201, ABD) absorbans degerleri okunmustur
(Taylor, 1995).

Askorbik asit (C vitamini): Askorbik asit (C vitamini)
analizi, spektrofotometrik ydnteme goére 518 nm’de
yapilmistir. 1 g 6rnek, 90 mL %0,4'lik okzalik asit
¢ozeltisiyle karistirilmis ve siiziilmiistiir. 1 mL %0,4'lik
okzalik asit ¢ozeltisi 9 mL saf su ile karistirildiktan sonra
cihaz sifirlanmigtir. Ardindan 1 mL %0,4'liik okzalik asit
¢ozeltisi, 9 mL boya c¢ozeltisine ilave edilmis ve
karigtirmanin  ardindan absorbans degeri (L degeri)
okunarak kaydedilmistir. Analizin bu asamasindan sonra
standart/6rneklerin her okumasinda 1’er mL alinarak 9
mL saf suya konulmus, karigtirlmig ve cihaz
stfirlanmistir. Sifirlamanin ardindan standart/6rneklerden
yeniden 1’er mL daha alinmig ve 9 mL boya ¢6zeltisine
ilave edilip karistirilmig ve absorbans degerleri (Lggngart V€
Lsmex) kaydedilmistir. Standardin kurvesini olusturmak
icin L degerinden okunan absorbans degerleri
¢ikartlmigtir (L-Lggngar). Bulunan degerler askorbik asit
konsantrasyonuna karst grafige alinmistir. Orneklerin
absorbans degerleri de L degerinden c¢ikarildiktan (L-
Lsmex) sonra denklem iizerine yerlestirilmistir. Orneklerin
askorbik asit (C vitamini) konsantrasyonlar1 ise
seyreltmelerde dikkate alindiktan sonra mg/100 mg olarak
ifade edilmistir (Hisil, 2004).

Renk: Uriinlerin renkleri, ii¢ boyutlu renk verme
esasina dayanan Minolta kolorimetre (CR-300, Japonya)
cihazi kullanilarak Hunter sistemine gore (L*, a* ve b*)
gore Olciilmiistiir. Renk o6l¢im cihazinin kalibrasyonu
standart beyaz plakada yapilmistir (L*: 96,97, a*: 0,16,
b*: 1,86). Uriinler, dogrudan oOrnek kabma 2 cm
derinliginde konulmus ve {i¢ farkli noktadan yapilan
Olciimlerin ortalamasi kullanilmistir (Singh ve ark., 2005).

Antioksidan Kapasite Analizleri

Ekstraksiyon:10 g o6rnek, 25 mL ekstraksiyon
¢ozeltisiyle (%1 HCI, %80 Metanol) karistirtlmistir. Oda
sicakliginda, 30 dakika ¢alkalamal1 inkiibatdre konmus ve
ardindan 4°C'de 24 saat tutulmustur. Siire sonunda 7000
rpm'de 5 dakika santrifiij (Boeco, U-32/32R, Almanya)
islemi ile pelet uzaklastirilmig ve supernatant 4°C'de
muhafaza edilmistir.

Toplam fenolik madde miktar:: Toplam fenolik madde
miktarmin belirlenmesi Folin-Ciocalteu yontemine goére
gerceklestirilmistir Sonuglar gallik asit (Sigma-Aldrich,
G7384, Almanya) esdegeri olarak verilmistir. 1 mL
ekstraksiyon ¢ozeltisi veya standart ¢ozelti alinmis,
lizerine 5 mL Folin-Ciocaltue (Sigma-Aldrich, F9252,
Isvigre) (%10’luk; v/v) reaktanti ve 15 mL sodyum
hidrojen karbonat (NaHCO;, Merck, 106329, Almanya)

(%20’lik; w/v) eklendikten sonra 100 mL’ye tamamlanip
siizilmigstir. 2 saat karanlik ortamda bekledikten sonra
760 nm’de okuma yapilmis, standart grafikten
hesaplamalar yapilarak sonuglar mg GAE/100 g olarak
verilmigtir (Franke ve ark., 2004).

TEAC yéntemi: 9,7 mg 2,2-azino-bis  (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) (ABTS, Sigma-
Aldrich, A.1888, Kanada) 2,5 mL, 37,5 mg potasyum
persiilfat (Merck, 105091, Almanya) 1 mL saf suda
¢cOzililmiistiir. Potasyum persiilfat ¢ozeltisinden 44 L
alinip, ABTS ¢ozeltisine ilave edilmis ve karisim ABTS
radikal ¢ozeltisinin hazirlanmasi igin oda sicakliginda 12-
16 saat karanlik ortamda bekletilmistir. Siire sonunda bu
¢ozeltiden 1 mL alinip 88 mL etanol ilave edilerek 734
nm’de 0,700 (+0,02) absorbans degeri verecek sekilde
seyreltilerek c¢aligma ¢o6zeltisi hazirlanmigtir. 300 pL
standart ya da oOrnek, 3 mL c¢alisma ¢ozeltisiyle
karistirtlmis ve oda sicakliginda karanlikta 6 dakika
sonunda 734 nm’de okuma yapilmistir. Standart olarak
Troloks kullanmilmis ve sonuglar pmol troloks/g olarak
verilmigtir (Re ve ark., 1999).

Mikrobiyolojik Analizler

Ornek hazirlama: Toplam aerobik mezofil bakteri
(TAMB), maya-kiif, Staphylococcus aureus, toplam ve
fekal koliform sayimi analizlerinde kullanilan 6rnekler
icin 10 gram kusburnu marmelad1 steril stomacher
posetleri igerisine tartilip 90 mL %0,1’lik peptonlu su
(Merck, 107224, Almanya), osmofilik maya sayimi iginse
90 mL %20 sakkaroz ¢ozeltisi (Merck, 107651, Almanya)
ilave edildikten sonra homojenizasyon (IUL 707/470
Instruments, Ispanya) 200 devirde
1 dakika siireyle yapilmustir. Diliisyonlar, ilgili analize
gore %0,1°1lik peptonlu su veya %20 sakkaroz ¢ozeltisi
kullanilarak desimal olarak hazirlanmis ve sonuglar kob/g
olarak belirtilmistir.

Toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB) sayimi:
Hazirlanan diliisyonlardan Plate Count Agar (Merck,
105463, Almanya) iceren petrilere dokme plak
yontemiyle ekim yapilmis ve petri kutular1 30+1°C’de 48
saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonunda 25-250
arasinda koloni igeren kiiltiirler degerlendirmeye
almmustir. Test edilen 6rneklerin 10 diliisyonunda 25’in
altinda koloni sayildiginda sayilan koloni sayis1 <25x10*
kob/g olarak verilmistir (Maturin ve Peeler, 1998; AOAC,
2000)

Maya-Kiif sayimi: Hazirlanan diliisyonlardan dékme
plak yontemi ile %10 tartarik asit (Merck, 100804,
Almanya) iceren Potato Dextrose Agar (PDA, Lab M,
LABO09S, Ingiltere) besiyerine ekimler yapilmis ve
petriler 2542 C’de 5 giin siire ile inkiibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda gelisen tiim koloniler toplam maya-
kiif olarak sayilmistir. Test edilen orneklerin 10™
diliisyonunda 25’in altinda koloni sayildiginda sayilan
koloni say1s1 <25x10" kob/g olarak verilmistir (Harrigan,
1998)

Osmofilik maya sayimi. Sakkaroz ¢ozeltisiyle (%20)
hazirlanan diliisyonlardan MY-40 sakkaroz agar (Fluka,
Almanya) besiyerine dokme plak yontemiyle ekim
yapilmis ve 30°C’de 7 giin inkiibasyona birakilmistir.
Orneklerin 10" diliisyonunda 25’in  altinda  koloni
saylldiginda sonug <25x10' kob/g olarak sunulmustur
(Deak ve Beuchat, 1996; Unliitiirk ve Turantas, 2002).

Staphylococcus aureus sayumi: Hazirlanan
diliisyonlardan 1 mL alinarak 3 adet Baird Parker Agar
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Base (BPA, Merck, 105406, Almanya) iceren petri
kutularinin ilkine 0,4 mL ikinci ve igilinciisiine 0,3 mL

olacak sekilde ekim yapilip yayilmasi seklinde
yapilmistir.  Bitin  petriler 3742 C’da  24-48  saat
inkiibasyon islemine tabi tutulmustur. Inkiibasyon

sonunda etrafi saydam zonlu, siyah parlak koloniler
sayilmistir. Orneklerin 10™ diliisyonunda 25’in altinda
koloni sayildiginda sonug¢ <25x10' kob/g olarak
sunulmugstur (Bennett ve Lancette, 1998).

Toplam ve fekal koliform sayumi: Toplam koliform ve
fekal koliform bakteri sayimi en muhtemel sayim (EMS)
yontemiyle (3  tiipli)  gergeklestirilmistir.  Ornek
dilisyonlarindan 1 mL Lauryl Sulphate Tryptose Broth
(Merck, 1.10266, Almanya) besiyerine ilave edilmis ve
37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmigtir. Pozitif
tiplerden; Brilliant Green Bile Broth (BGBB, Fluka,
16025, isvigre) besiyerine dze ile inokiilasyon yapildiktan
sonra 37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmigtir. Bu
stirenin sonunda EMS tablosu kullanilarak ilk diliisyonun
1 ml’sinde bulunan kanitlanmig koliform bakteri sayist
saptanmustir. Bu deger ilk seyreltmenin diliisyon faktorii
ile ¢arpilarak 6rnegin 1 graminda bulunan kanitlanmis
koliform bakteri sayis1 hesaplanmistir. Fekal koliform
sayimi yapmak i¢in de toplam koliform analizinde pozitif
sonu¢ veren LSTB tiiplerinden Escherichia coli Broth
(Lab M, LAB 171, Ingiltere) besiyerine lup 6ze ile ekim
yapilarak 45+0,5°C’de 24-48 saat inkiibasyon islemine
tabi tutulmustur. Bu silirenin sonunda gaz olusumu
gozlenen tiipler belirlenip EMS tablosu kullanilarak ilk
dilisyonun 1 mL’de bulunan olas: fekal koliform bakteri
sayist hesaplanmistir. Bu deger ilk dilisyon faktori ile
carpilarak gidanin 1 graminda bulunan olasi fekal
koliform bakteri sayis1 belirlenmistir (Feng ve ark., 1998).

Bulgular ve Tartisma

Fizikokimyasal Ozellikleri

Kusburnu marmelatlarinin fizikokimyasal drneklerinin
belirlenmesi i¢in yapilan pH, su aktivitesi, viskozite,
toplam kurumadde, suda ¢oziiniir kurumadde, toplam kiil,
toplam seker ve askorbik (C vitamini) analiz verileri
Tablo 1'de, Hunter yontemiyle tespit edilen renk degerleri
ise Tablo 2'de sunulmustur.

Kusburnu marmelatlarmin pH degerleri 3,58-4,64
arasinda degismekte olup ortalama 4,12 olarak tespit
edilmistir. Kusburnu meyvesi, pulpu ve marmeladinda pH
degerleri sirasiyla 4,33; 4,47 ve 4,44'tiir (Nas ve Gokalp,
1993). Ozdemir ve ark. (1998), ticari olarak temin
ettikleri kusburnu pulpundan farkli pulp/seker oranlar
iceren marmelatlar agik ve vakumlu kosullarda pisirilerek
elde etmisler ve pulpun pH degerini 3,54, marmelatlarin
ise 2,97-3,31 arasinda bulmuslardir. Ozdemir ve ark.
(1997) 1s1l islem uygulamadan kusburnu meyvelerinden
elde ettikleri pulptan farkli pulp/seker oranlariyla
marmelat {retimi gergeklestirmis ve {riinlerin pH
degerlerini depolama baslangicinda 3,25-3,27 arasinda, 5.
aylik depolama sonunda ise 3,19-3,28 arasinda
bildirmiglerdir. Dogal kusburnu popiilasyonlar1 igerisinde
80 kusburnu genotipinin degerlendirildigi ¢aligmada
kusburnu meyvelerinin pH degerleri 3,56-4,20 arasinda
saptanmistir  (Yildiz ve Celik, 2011). On 1sitma
uygulanarak elde edilen kugburnu pulpuna farkl
oranlarda ticari gseker ilave edilerek iiretilen marmelatlarin

pH degerleri iiretim sonrasi 3,25-3,52 ve depolamanin 5.
aymda 3,27-3,50 olarak tespit edilmistir (Aksu ve ark.,
1997).

Su aktivitesi agisindan incelendiginde marmelatlarin
maya, kiif ve S. aureus icin uygun degerlere sahip oldugu
goriilmektedir (Fontana, 2000). Kusburnu marmelatlarinin
su aktivitesi degerleri 0,804-0,904 arasinda olup ortalama
0,881 olarak tespit edilmistir.

Kusburnu  marmelatlarinin ~ toplam  kurumadde
degerleri  %36,45-67,72 arasinda degismekte olup
ortalama %56,12 olarak tespit edilmistir. Kurumadde
miktarindaki bu varyasyon {iretimlerinde kullanilan
meyve pulpu/ticari seker miktarlarindan
kaynaklanabilmektedir. Kusburnu meyvesi, pulpu ve
marmeladinda kurumadde miktarlart sirasiyla 31,61; 9,73
ve 67,11'dir (Nas ve Gokalp, 1993). Yildiz ve Celik
(2011) caligmalarinda kugburnu meyvelerinde toplam
kurumadde degerlerini %42,98-55,88 arasinda
saptamislardir. Kurumadde miktar1 %40,33 olan kugburnu
meyvesinden iretilen marmelatlarin kurumadde igerikleri
%52-66,4 (Ozdemir ve ark., 1997), kurumadde miktarlar1
%33-50 olan  kusburnu meyvelerinden {iretilen
marmelatlarin  kurumadde igerikleri ise %51,6-62,4
arasinda degisim gosterdigi bulunmustur (Aksu ve ark.,
1997). Pulptan (%12,39) iiretilen marmelatlarda ise
kurumadde %70,38-71,97 arasindadir (Ozdemir ve ark.,
1998). Farkli olgunlasma asamalarinda olan kugburnu
meyvelerinden  yapilan  marmelatlarin = kurumadde
icerikleri %33,42-66,08 arasinda saptanmistir (Turkben
ve ark., 2010).

Kusburnu marmelatlarinin suda ¢6ziiniir kurumadde
degerleri 41-82 briks arasinda degismekte olup ortalama
56,86 briks olarak tespit edilmigtir. Tirk Gida Kodeksi;
Regel, jole, marmelat ve tatlandirilmis kestane piiresi
tebliginde 'Geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin
edilen ¢ozlinebilir kurumadde igerigi %55°den az olamaz'
ifadesi yer almaktadir (Anonim, 2006). Bu agidan analiz
edilen triinler degerlendirildiginde 13 tanesinin teblige
uymadig1 goriilmektedir.

Kusburnu marmelatlarinin  toplam kil  degerleri
%0,659-1,430 arasinda degismekte olup ortalama %0,935
olarak tespit edilmistir. Kugburnu meyvelerinde yapilan
analizlerde ortalama olarak kil %3,85-6,75 arasinda
(Orhan ve ark., 2012), pulpta %0,72 bu pulptan iretilen
marmelatlarda ise %0,30-0,34 bulunmustur (Ozdemir ve
ark., 1998). Ulusal gida kompozisyonu veri tabaninda kiil
miktar1  0,26g/100g  olarak  belirtilen  kusburnu
marmeladinin  kalsiyum (23mg/100g), magnezyum (9
mg/100g), potasyum (69 mg/100g) ve ¢inko (0.01
mg/100g) igerdigi goriilmektedir (Anonim, 2016).

Kusburnu marmelatlarinin toplam seker degerleri
25,18-73,12 g/L arasinda degismekte olup ortalama 50,24
g/L olarak tespit edilmistir. Kusburnu pulpunda toplam
seker %10,58, bu pulptan iiretilen marmelatlarda ise
%64,10-64,93 olarak tespit edilmistir (Ozdemir ve ark.,
1998). Ozdemir ve ark. (1997), kusburnu marmelatlarinin
toplam seker iceriklerini %42,3-57,8, Aksu ve ark. (1997)
%38,8-56,9 arasinda bildirmistir. Marmelatlarin seker
iceriklerindeki farklilik meyvelerin farkliliginin yani sira
dretimleri  swrasinda  ilave edilen ticari  seker
miktarlarindaki oransal degisimlerden de
kaynaklanabilmektedir.
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Ornek No pH SA v TK SCK TK TS AA
1 4,04 0,922 1500 56,62 555 0,716 54,47 49,75
2 3,98 0,895 1650 55,91 54,5 0,926 46,03 53,48
3 4,19 0,854 3100 66,54 61,2 0,805 60,96 43,53
4 4,38 0,910 2500 54,94 54,9 0,908 45,65 69,65
5 4,19 0,888 1100 57,62 57,8 0,936 57,94 80,85
6 3,78 0,865 1750 57,45 57,2 0,831 46,09 104,48
7 3,63 0,867 1450 59,75 59,0 0,708 45,15 100,75
8 4,10 0,905 1100 44,56 46,0 1,430 38,53 105,72
9 3,84 0,895 1500 52,08 52,5 0,767 34,81 125,62
10 3,58 0,887 1100 49,98 53,5 1,333 32,23 152,99
11 4,10 0,921 2250 47,89 49,8 0,881 47,35 144,28
12 4,01 0,876 1600 55,58 53,1 0,694 46,28 161,69
13 4,00 0,874 2750 54,76 52,8 0,829 55,86 141,79
14 3,86 0,890 2900 56,21 52,9 0,836 42,06 155,47
15 3,88 0,847 3750 61,70 64,5 1,316 59,57 139,30
16 4,54 0,823 6000 65,28 82,0 1,087 60,14 192,79
17 4,57 0,804 5000 67,72 71,0 0,908 62,03 182,84
18 4,26 0,907 2250 53,10 51,0 0,892 49,56 186,57
19 4,61 0,909 1500 51,19 60,0 1,096 39,48 190,30
20 4,62 0,880 2250 57,70 58,0 1,016 56,42 225,12
21 3,01 0,884 2900 59,26 55,0 0,718 73,12 245,02
22 3,88 0,865 4000 59,93 60,0 1,226 54,85 236,32
23 4,39 0,859 1100 57,33 60,0 0,659 56,61 252,49
24 4,25 0,940 1050 36,45 41,0 1,241 25,18 253,73
25 4,15 0,896 3000 54,96 50,0 0,866 51,89 252,49
26 3,89 0,898 2900 51,48 53,1 0,992 46,47 274,88
27 3,78 0,877 3500 57,54 58,5 0,766 46,09 268,66
28 4,05 0,875 2600 57,86 58,5 0,732 53,90 262,44
29 4,64 0,866 4000 62,54 61,5 0,888 45,59 271,14
30 4,56 0,866 3000 59,57 61,0 1,045 72,95 278,61

SA: Su Aktivitesi (ay),V: Viskozite (cP), TK: Toplam Kurumadde (%), SCK: Suda C6ziiniir Kurumadde (Briks), TK: Toplam Kiil (%), TS: Toplam
Seker (g/L), AA: Askorbik Asit (mg/100g)

Tablo 2 Uriinlerin renk degerleri

Omek No L* e e
1 35,10 14,71 21,84
2 26,89 6,77 8,43
3 30,00 5,97 11,74
4 32,56 12,67 19,22
5 30,34 13,44 13,96
6 31,17 10,97 14,09
7 27,89 7,69 9,86
8 29,67 7,63 12,32
9 30,30 9,94 12,86
10 28,62 10,78 9,87
11 36,18 13,42 24,01
12 34,33 10,63 18,54
13 30,83 5,81 12,79
14 34,05 12,07 20,04
15 28,40 10,28 10,90
16 29,06 11,67 14,88
17 27,62 1,77 10,41
18 32,81 12,50 16,75
19 31,66 13,07 16,62
20 32,49 13,10 16,16
21 30,38 7,49 12,27
22 26,41 9,06 11,24
23 26,66 7,07 10,33
24 35,27 17,20 23,07
25 32,21 9,75 16,79
26 26,60 10,22 14,32
27 32,32 13,77 18,47
28 30,85 12,34 13,58
29 34,29 13,64 18,97
30 31,82 15,55 18,89

362



Ozbey ve ark., | Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji Dergisi, 5(4): 358-365, 2017

Tablo 3 Uriinlerin antioksidan kapasitesine ait degerler

Omek No Toplam Fenolik Madde Miktar1 (mg GAE/100g) TEAC Yontemi (mikromoltroloks/g)
1 833,13 57,48
2 877,66 59,30
3 741,10 56,12
4 664,33 55,21
5 846,28 61,12
6 842,46 59,93
7 747,88 54,41
8 893,36 64,25
9 825,07 58,96
10 1004,90 65,28
11 919,23 67,15
12 836,10 59,42
13 897,17 63,29
14 789,45 61,24
15 842,89 66,81
16 1195,33 73,98
17 1031,19 66,70
18 963,76 71,19
19 1156,73 79,39
20 114443 78,42
21 758,91 60,84
22 993,02 70,11
23 953,16 68,12
24 1046,46 75,69
25 910,74 77,17
26 881,48 68,98
27 899,72 73,24
28 990,90 74,49
29 985,81 76,26
30 1176,24 83,43
Tablo 4 Uriinlerin mikrobiyolojik 6zelliklerine ait degerler
Ornek No TAMB M-K oM S TK FK
1 <25x10! <25x10°T 142x10! <25x10° <0,03 <0,03
2 <25x10! <25x10* 207x10! <25x10* <0,03 <0,03
3 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
4 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
5 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
6 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
7 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
8 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
9 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
10 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
11 72x10* 302x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
12 170x10° 77x10° 77x10° <25x10* <0,03 <0,03
13 208x10? 418x10? 368x10? <25x10* <0,03 <0,03
14 <25x10! <25x10* <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
15 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
16 168x10! 51x10* 141x10! <25x10* <0,03 <0,03
17 <25x10! <25x10* 58x10* <25x10* <0,03 <0,03
18 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
19 <25x10! 248x10? 420x10° <25x10! <0,03 <0,03
20 <25x10! 203x10! 232x10? <25x10* <0,03 <0,03
21 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
22 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
23 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
24 293x10? 235x10? 115x10* <25x10! <0,03 <0,03
25 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
26 <25x10! <25x10* <25x10! <25x10* <0,03 <0,03
27 <25x10! <25x10* <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
28 <25x10! <25x10! <25x10* <25x10! <0,03 <0,03
29 228x10! 43x10* 31x10? <25x10* <0,03 <0,03
30 247x10! <25x10* 462x10? <25x10* <0,03 <0,03

TAMB: Toplam Aerobik Mezofil Bakteri (kob/g), M-K: Maya-Kiif (kob/g), OM: Osmofilik Maya (kob/g), S: Staphylococcus aureus (kob/g), TK:
Toplam Koliform (EMS/g), FK: Fekal Koliform (EMS/g)
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Kusburnu meyvesi C vitamini igeriginin (835-3000
mg/100g) yiksek olmasi nedeniyle dikkat cekmistir
(Karasakal, 2007; Qureshi ve Satti, 2010). C vitamini
olarak bilinen askorbik asit insan beslenmesinde 6nemli
olup dogada en yaygin bulunan vitamindir. insanlar C
vitaminini  iiretemedikleri  i¢in  besinlerle  almak
zorundadir. Bir¢ok meyve ve sebze C vitamini agisindan
zengin olmakla birlikte diger vitaminlerle kiyaslandiginda
stabilitesi oldukea diisiiktiir. Ozellikle; oksijen, oksijen
esliginde uzun siireli 1sitma ve 151k, C vitamini kaybinin
en Onemli etmenleridir. Hem kusburnu meyvesinden
pulpun elde edilmesi hem de bu pulpun sekerle karistirilip
marmelat {iretimi sirasinda uygulanan 1si1l iglemler
orneklerde C vitamini kaybina neden olabilmektedir
(Turan, 1991; Gigli ve ark., 2005; Cemeroglu ve ark.,
2004). Uretim basamaklarindaki islemlere ragmen analiz
edilen kusburnu marmelatlarinin askorbik asit icerikleri
43,53-278,61 mg/100g arasinda degigmekte olup ortalama
173,42 mg/100g olarak tespit edilmistir. Kusburnu
meyvesi, pulpu ve marmeladinda askorbik asit degerleri
sirastyla 2673, 350 ve 165 mg/100mL'dir (Nas ve Gokalp,
1993). Marmelat i¢eriginde azalan C vitamini degerlerinin
uygulanan 1s1l iglem yaninda {iretim sirasinda ilave edilen
seker ve su ile oransal olarak azaldig1 da vurgulanmistir.
Ozdemir ve ark. (1998), kusburnu pulpu i¢in C vitamini
degerini 1170,9 mg/100g olarak, bu pulptan elde edilen
marmelatlar i¢in C vitamini degerini ise 104,59-153,85
mg/100g arasinda bildirmislerdir. Kusburnu
marmelatlarinda depolama boyunca C vitaminin izlendigi
bir arastirmada baslangicta 142,45-263,25 mg/100g olan
degerler 5 ay sonunda 83,00-148,00 mg/100g arasinda
bulunmustur (Ozdemir ve ark., 1997).

Tiketicilerin {irlin se¢imlerinde renk ve viskozite
onemli bir parametredir (Gao ve ark., 2013). Kusburnu
marmelatlarmin  viskozite degerleri  1050-6000 cP
arasinda degismekte olup ortalama 2501,6 cP olarak tespit
edilmistir. Marmelatlarin viskozite degerleri pH, pektin ve
seker iceriginden ayrica {iretimde uygulanan 1s1l islemden
etkilenmektedir (Javanmard ve Endan, 2010; Yildiz ve
Alpaslan, 2012). Kusburnu marmelatlarimin  renk
degerleri; L* 26,41-36,18, a* 5,81-17,20 ve b* 8,43-24,01
arasinda degismekte olup ortalamalar1 sirasiyla 30,89;
10,90 ve 15,11 olarak saptanmustir. Erzurum bolgesinde
yapilan ¢aligmada kusburnu meyvelerinin renk degerleri
L* 48,06-52,02, a* 40,69-43,31 ve b* 39,39-47,73
seklinde bulunmustur (Ercisli, 2007). Ticari kusburnu
regelinde L*, a* ve b* degerleri 124,3-128; 1,3-1,3 ve -
83,5 ile -84,3 olarak bildirilmistir (Leahu ve ark., 2014).
Farklt pulp ve seker oranlartyla hazirladiklar1 kusburnu
marmelatlarini hem baslangigta hem de depolamadan 5 ay
sonra analiz eden Ozdemir ve ark. (1997), L* degerini
21,75-30,20, a* degerini 17,75-31,74 ve b* degerini 6,07-
18,54 arasinda, Aksu ve ark. (1997) ise L* degerini
20,64-27,55; a* degerini 17,75-31,80 ve b* degerini 6,07-
26,29 seklinde tespit etmiglerdir.

Antioksidan Kapasitesi

Toplam fenolik madde miktar1 ve TEAC yontemi;
orneklerin antioksidan kapasiteleri hakkinda bilgi vermesi
acisindan gergeklestirilmis ve bu analizlere ait veriler
Tablo 3'te verilmistir.

Kusburnu marmelatlarinin toplam fenolik madde
miktar1 664,33-1195,33 mg GAE/100 g, TEAC degerleri
54,41-83,43 pmol troloks/g arasinda degismekte olup

ortalama 921,62 mg GAE/100 g ve 66,93 umol troloks/g
olarak tespit edilmistir. Ardahan ve ¢evresinden toplanan
kusburnu meyvelerinde toplam fenolik madde, toplam
antosiyanin ve FRAP analizleri gergeklestirilmis olup
sonuglar sirasiyla 1081-6298 mg GAE/100 g, 2,43-3,72
mg/100 g ve 10,04-97,95 mmolTE/g (Murathan ve ark.,
2016), kuru kusburnu meyvelerinde yapilan bagka bir
aragtirmada ise toplam fenolik madde igerigi %5,77-11,03
olarak saptanmistir (Orhan ve ark., 2012). Metanol ile
ekstrakte edilmis kugburnu meyvelerinde toplam fenolik
ve DPPH analizi yapan Fattahi ve ark. (2012), sirasiyla
176,48 - 225,65 mg GAE /100 g ve %79,16 - %87,78
degerlerini bildirmislerdir. Sagdic ve ark. (2015),
iirettikleri kusburnu marmelatlarinda toplam fenolik
madde miktarin1 21,14 mg GAE/g, 6rnekten elde ettikleri
ekstraktlarda 38,49 mg GAE/g kuru ekstrat, toplam
antioksidan aktiviteyi ornekte 42,84 ve ekstraktta 123,91

mg askorbik asit esdeger/g kuru ekstrat olarak
bildirmiglerdir.

Mikrobiyolojik Ozellikleri

Kusburnu marmelatlarinin mikrobiyolojik

orneklerinin belirlenmesi igin yapilan toplam aerobik
mezofil bakteri (TAMB), maya-kiif, osmofilik maya, S.
aureus, toplam ve fekal koliform sayim sonuglart Tablo
4'de sunulmustur.

Incelenen kusburnu marmelatlarimin ~ sadece 7
tanesinde toplam aerobik mezofil bakteri, 8 tanesinde
maya-kiif ve 11 tanesinde osmofilik maya tespit edilmis
ve soz konusu orneklerde sayilarmm sirasiyla 168x10'-
72x10%,  43x10'-302x10" ve 58x10'-420x10° kob/g
arasinda degistigi tespit edilmistir. Analiz edilen biitiin
orneklerde S. aureus, toplam ve fekal koliform sayisinin
tespit edilebilen diizeyin altinda oldugu belirlenmistir.
Incelenen kusburnu marmelat Srneklerinden 8 tanesinde
kiif sayis1t Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde (Anonim, 2011) belirtilen limitlerin
iizerinde oldugu gézlenmistir.

Sonucg

Bu c¢alismada; Tokat ili ve ¢evresinde yoresel
yontemlerle veya endiistriyel olarak tretilen kusburnu
marmeladi  Orneklerinin  analiz  edilen  6zellikler
bakimindan farkliliklar gosterdigi saptanmustir. Bu
durumun, meyvenin; genetik 6zellikleri, cografi kosullari,
¢esidi, hasat zamani, olgunlasma asamasi yani sira
marmelat ve pulp eldesindeki iiretim sekilleri, pulp/seker
oranlar1, uygulanan 1sil iglem kosullar1 ve depolama siiresi
gibi birgok faktoriin degiskenliginden kaynaklandigi
disiiniilmektedir.
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