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1.GIRIS

Rosaceae familyasinin Rosa diaese alt familyasi kapsamina giren
kusburnu ¢ok yillik bir bitkidir. Kusburnu genel olarak Fructus Rosae denilen
gul meyvesidir [1, 2]. Cicekleri beyaz veya pembedir [3]. Cali boyu 2-3 metreyi
bulur. Yabani gul kalgasi, yabani gul, dogberry, modern aga¢, modern meyve,
tatl yabani gul, vahsi yabani gl adlari ile de anilir [4]. Meyve sekli kizilciga
benzer. Ulkemizde 6zellikle Orta ve Kuzeydogu Anadolu bdlgesinde genis bir
yayilma alani gOsterir [2].

Kusburnu meyvesi basta C vitamini ve P vitamini olmak Uzere igerdigi
vitaminler ve mineraller yéninden insan beslenmesinde énemli bir yer teskil
etmektedir. Bu éneminin bilinmesinden dolayi teknolojik boyutlara ulasiimadan
bile yodresel olarak mamul haline getirilip tlketimi yapilmaktadir. Bugtn
Ulkemizde hala kugsburnu drinlerinin iglenmesine yoénelik fazla bir ¢alisma
yoktur. Varolan calismalarin ¢ogu ise akademik c¢alismalardan O&teye
gidememekte, teknolojiye kazandirilamamaktadir. Oysa teknolojide kullanilan
diger meyvelerin aksine kusburnunun sofralik tiketiminin  olmamasi tim
mahsulln endUstride kullanilmasina neden olur. Bir vishe veya seftalide sofralik
tiketimden arta kalan meyveler Griine islenirken kusburnunun teknolojik agidan
bdyle bir dezavantaji yoktur [5].

Kusburnu meyvesi Glkemizde 6zellikle kirsal kesimde yéresel bir meyve
olarak iglenmesine karsin Rusya, Polonya, Almanya, isvigre, Finlandiya gibi
bircok Ulkede artik teknolojik bir gida hammaddesi ve ilag sanayi icin degerli bir
hammadde 6zelligi teskil etmektedir. Ulkemizde bazi bdlgelerde cok degisik
sekillerde Uriinlere de islenmektedir. Ozellikle Dogu Karadeniz bdlgesinde pulp
ve cekirdek karisimli hamurunun kurutulmasi ile elde edilen bir cesit ekmek
tipindeki GrinG soguk kiglarda 6nemli bir gida olarak kullaniimaktadir.

Ayni zamanda ydresel boyutta yapilan arastirmalarda kusburnunun
birkac ylzyildir savaslara giden askerlerin aziklarina hastalik aninda tiketiimek
Uzere konuldugunu goéstermistir. Bu da kugburnuya gegen zamana ve gelisen
teknolojiye ragmen ilginin azaldigini géstermektedir.

Kusburnunun 6nemi ¢ok eskiden fark edilmis bir gergektir. Eski Yunan
Mitolojisinde “Tanrilarin Gidasi” olarak anilmis, M.O. Akdeniz kiiltiiriinde pakligi
simgelemis ve Romalilar tarafindan kultare alinmistir [5].



Taze tlketimi fazla olmamakla beraber, birgok Avrupa Ulkesinde gida
sanayinde degerli bir hammadde olarak kullanilan kusburnu CUlkemizde
yeterince bilinmemektedir.

Ulkemizde 6zellikle ybresel boyutlarda gida teknolojisinde
kullaniimaktadir. Esasinda kusburnunun &énemi islenebilir bir meyve olarak
kullanimindan énceye dayanmaktadir. Kusburnunun alternatif tipta tedavi edici
olarak kullanildigi gercegdi bunun bir géstergesidir.

Bu gin Ulkemizde kusburnu sanayinin gelisememesinin sebepleri
arastirilacak olursa kiltdr bitkisi haline getirilemeyisinin 6nemi ilk gdze carpacak
sebeplerden olacaktir. Dogada yabani olarak blUylyen bu meyvenin halk
tarafindan sanayi icin 6nemli olacak miktarlarda toplanmasi olduk¢a zor
olmaktadir. Kisi basina gunlik toplanacak miktarin ekonomik olabilmesi igin
gerekli olan meyve fidani toplulugu ne yazik ki bu gun itibar ile Glkemizde
mevcut degildir. Bu olumsuzlugun giderilmesi amaciyla Gimuaghane bélgesinde
kurulmus ve faaliyet konusu kusburnu meyvesinin 1slahi olan “Kusburnu
Arastirma istasyonu” 2003 yili itibariyla faaliyetini sonlandirmis ve calismalari
neticesinde sanayiye meyve verebilecek bir kugburnu bahgesi olugturamamistir.

Kusburnu meyvesinin ev 0Olcekli islenme sekilleri incelendiginde
uygulanan iglemler itibariyle meyvenin barindirdigi C vitamini basta olmak
Uzere diger vitamin, mineral ve besin 6gelerine ¢cok énemli miktarlarda zarar
verebilecek sekilde yapildigi gériilmektedir. Ozellikle kontrolsiiz sartlar altinda
kurutulmasi, acik kazanlarda uzun slre pigirilmesi, eleklerden gecirilip
stzllmesi ve tekrar acik kazanlarda pisiriimesi asamalarinda maruz kaldigi
ylksek sicaklik ve pulpun yeterince ayrilamamasi gibi nedenlerle meyve ciddi
kayiplara maruz kalmaktadir.

Kusburnu meyvesinin Glkemizdeki sanayi kollarinin bir cogunda 6zellikle
yas olarak meyve hasadi ddneminde iglendigi g6rilmektedir.Teknolojisi
ilerlemis, hammadde stok yatirimi yapabilecek ve her mevsim pazar payi
bulunan igletmeler ise ya meyveyi soklamak suretiyle her mevsim yas
islemekte, ya mevsiminde aldigi meyveyi pulpa isleyerek muhafaza etmekte
veya da meyveyi kurutarak saklamakta ve sezon disi Uretimini bu sekilde
yapmaktadir. Bu yodntemlerin her birisi ile yapilan Uretimin avantaj ve
dezavantajlari bulunmakla beraber her ydéntem icerisinde dahi bazi farkhliklar

bulunmaktadir. Bu giine kadar teknolojik agidan yapilan bu dretim sekillerinin



farkhligint  ortaya koyabilecek kapsamli bir arastirmanin yapilimadigi
g6rilmastir. Bu gin hem ekonomik acidan hem de besin degerleri ve albeni
acisindan Uretici firmalar ahlgilagelmis Gretim proseslerinde degisiklik
yapamamaktadir.

Bu calisma ile kugburnu Ureten isletmelerin uyguladiklari yéntemlerden
bazilar ve tavsiye edilebilecek yeni yontemler kiyaslanarak en ideal isleme
prosesleri belirlenecektir. Teknolojide zaten az bir Gretimi olan kusburnu
meyvesinin  de@erlendiriimesindeki  kayiplarin  azaltilmasi,  ekonomik
rantabilitenin artirlmasi ve teknolojideki aksakliklarin gideriimesi hedeflenmisgtir.
Farkli ydrelerin kusburnu meyvelerinin  marmelat ve nektara islenmesi
esnasinda yore farklihginin ve islem sicakliginin dGrtine etkileri incelenecek ve

en uygun yontem tespit edilmeye calisilacaktir.



2. LITERATUR OZETLERI

2.1. Kusburnu Meyvesinin Zirai Ozellikleri ve Ulkemizdeki Durumu

Farkli arastirmacilar tarafindan yapilan calismalarda kugburnunun
anavataninin Bati Asya ve Kuzey Avrupa oldugu, gulgiller familyasina ait, 2-3 m
boyunda cali formunda c¢ok yillik bir bitki oldugu belirtilmistir [6-8]. Kusburnu
meyvesinin yetismesi genis bir dagihim gdstermekle beraber 06zellikle orta ve
kuzeydogu Anadolu’'da yetistigi belirlenmistir [6]. Nilson [9] arastirmalarinda
kusburnu bitkisinin gen merkezlerinden birisinin Anadolu oldugunu belirtmistir.

Ulkemizde bulunan kusburnu tirleri (izerine yapilan bir arastirma
sonucunda Ulkemizde dogal olarak 27 Rosa L. TurQ, 6 alt tirG ve 2 varyetesi
bulundugu tespit edilmistir. Bu  cesitlerin 17 tanesinin dogu Karadeniz
bdlgesinde oldugu belirtiimistir. Kugburnu c¢ayi ve Grlnlerine islenmede en ¢ok
kullanilan tbriin Rosa canina oldugu belirtilmistir [6].

Ercisli ve Gulerylz [10] tarafindan GUmushane ve ilgelerinde yetisen
kusburnu tipleri Gzerine yUratilen bir seleksiyon calismasinda yérede oldukca
zengin bir kugburnu populasyonu oldugunu tespit edilmigtir

Yapilan bir arastirmada Gumuaghane bdlgesinde kusburnu yetistiriimesine
bir egilim oldugunu ve bdlge icin 6énemli olan elma yetistiriciligi ile kiyas
yapildiginda elmaya tercih edilemeyecegini ancak taban arazi yerine daghk
alanlarin degerlendiriimesi durumunda ciddi kar saglayacagini ortaya koymustur
[11].

Arastirmalar bélgede artma gdésteren Uretim ve talebe karsin eger yeterli
fidan dretilip koylUlere ulastinimaz ise istenen faydalarin gerceklesmesi
olanaginin da ortadan kalkacagini géstermistir [12]. Ayni bdlgede yapilan bir
calisma ile Rosa L. taksonlarinin polen 06zellikleri belirlenerek sistematik
botanige 6nemli bir calisma kazandiriimistir [13].

Urgenc [14] kusburnunun tohumunda gimlenme engeli oldugu belirtiimis
ve 8-18 ay arasinda degisen bir sirede c¢imlenebildigi tespit etmistir. Bu da
kusburnunun cogaltilmasindaki zorlugu ortaya koymustur.

Degisik kusburnu tlrleri Uzerinde yapilan arastirmalarda melezleme
calismalarinda elde edilen melez tiplerde bazen kurumadde, seker, A vitamini,
C vitamini, verim ve toplam fenoller bakimindan ebeveyn bitkilere gbre daha iyi
6zelliklere sahip olma 6zelligi meydana geldigi belirlenmistir [15-18].
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Bilgener et al. [19] tarafindan Samsun bdlgesinde yapilan bir arastirma
neticesinde bu meyvenin Samsun’un bazi ilgelerinde potansiyel olmasina
ragmen iyi taninmadigini ortaya koymustur. Ayni ¢alismada meyvenin yogun
olarak bulundugu bu bdlgede kusburnu sanayi isleme tesislerinin kurulmasi
gerektigi vurgulanmakta bdylece olusacak istihdamin yéreye katki saglayacagi

belirtiimektedir.

2.2. Kusburnunun Yapisal Ozellikleri ve Beslenme Acisindan Onemi

Kusburnu &énemli 6lcide dogadan toplanan, henliz kdltire alinmig
bitkilerin  ¢ok kisith  bir 6neme sahip oldugu bir dogal besin
kaynagidir.Kusburnu meyvesi hemen hicbir insan muidahalesi olmaksizin
(kimyasal veya biyolojik destekler vb...) dogadan toplanmaktadir. Dolayisiyla en
azindan su an igin “ekolojik bir Grin” 6zelligi tagimaktadir [20].

Kusburnunun baslica 6nemi igerdigi C ve P vitaminlerinden
kaynaklanmakla beraber diger vitaminler ve mineraller yéninden de dederli bir
kaynak olmasidir [1,21,22]. Yine iceriginde varolan ve kisa zamanda kana
karisabilir 6zellikteki sekerler ve fenolik bilesikler de kusburnu meyvesine énem
kazandirmaktadir.

Ercisli ve Gullerylz [10] tarafindan Gimushane bdlgesinde dogal olarak
yetisen kizamik, alig, bdgdrtlen, kusburnu meyvelerinin kimyasal icerikleri
Uzerine bir calisma yapilmis ve su sonuclar bulunmustur; arastirmada incelenen
diger meyveler ile kiyaslandiginda kusburnu 6zellikle C vitamini (624 mg/100
gr), kil (%3.4), toplam kuru madde (TKM) (%34.3), toplam seker (%16.2),
indirgen seker (%15.1), SCKM (%31.4) ve Cu(0.19mg) icerigi bakimindan diger
tirlere gbre daha zengin, su (%65.7) icerigi bakimindan ise diger tirlerin
timinden daha fakir bulunmustur.

Tuer ve Russel [23] calismalarinda kusburnunun icerisindeki C
vitaminine ek olarak sahip oldugu A vitamini aktiviteli karoten, B vitaminleri ve K
vitamini nedeniyle mikemmel bir kaynak sayilabileceginden bahsetmistir.

Erenberk [24] in kugburnu igerisindeki vitaminlere dair yaptigi ¢calismada
su sonuglara vardigi gértlmektedir; 0.022-0.080 mg/100 g K vitamini, 120 mg
/100 g B1 vitamini ve 7 mg/100 g B2 vitamini icermektedir.

Obeso ve Herrara [25] meyve eti oraninin ayni tir icinde fazla degisim
gbstermedigi ancak tlrler arasinda 6nemli farkhliklar oldugu belirtmiglerdir.
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Tokat bélgesinde ydritilen bir calismada [26] ydrede dogal olarak
yetisen kusburnu potansiyeli igerisinden bazi tiplerin fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri tespit edilmistir. Calismada incelenen fiziksel 6zelliklere ait sonuglar;
meyve agirligr 1.57-4.44 gr/meyve ; meyve eni 12.26-18.71 mm; meyve boyu
18.34-36.46 mm; cekirdek eni 2.14-3.76 mm; c¢ekirdek boyu 4.34-6.95 mm;
cekirdek sayisi 14.70-46.20 adet; et/cekirdek orani % 57.07- 81.04 degerleri
arasinda belirlenmigstir. Kimyasal dzelliklere ait sonuglar ise C vitamini 106.08-
1788.28 mg/100 gr, pH 2,60-2,98, titre edilebilir asit (sitrik asit cinsinden) %
0.77-3.9, suda ¢dzlnebilir kuru madde % 12-37 ve kuru randiman %33.5-67.97
degerleri arasinda bulunmustur.Arastirmacilar besleyicilik degeri  oldukca
ylksek olan ve énemli kullanim alanlarina sahip olan kusburnunun, tlkemizin
bircok yoresinde taninmadigi ve gereken ilgiyi gérmedigini belirtmiglerdir.

Cemeroglu [27] olgun taze kusburnu meyvelerini incelemis %35-45
oraninda cekirdek, geri kalan et kisminin ise % 41-55 su, % 34-44 SCKM
icerdigini belirlemigtir.

Yamankaradeniz [28] tarafindan vyapilan arastirma sonuclarinda
tlkemizdeki yabani kusburnularin meyve ¢ekirdek oraninin %61.45-68.23; kuru
madde oraninin %29.92-33.80 oldugu ortaya konmustur. Ayni arastirmada
kusburnu igerisinde bulunan provitamin A’nin ayni zamanda C vitaminini
koruyucu bir etkisi oldugundan bahsedilmektedir.

Rieksta ve Ozola [16] Rusya’da yayilis gbsteren R.rugosa varyetesinin
3200-4900 mg/100 g toplam fenol icerdigini saptamigtir.

Razungles et al. [29] kusburnu meyvesinin fenolik madde bakimindan
zengin oldugunu bildirilmislerdir.

Benk [30] 1slah edilmis kusburnu meyveleri ile yabani kugburnu meyveleri
karsilastiriimis ve demir haric diger mineraller yabani kusburnu meyvesinden
daha fazla bulunmustur.lslah edilmis meyve &rneklerinde kalsiyum 342 ppm,
mangan 880 ppm, demir 340 ppm olarak bulunmustur. Bunlara ilave olarak
kusburnunun 1590 ppm fosfat, 320 ppm sulfat, 50 ppm klor ve 40 ppm nitrat
icerdigi tespit edilmistir.

Bulgaristan'da yetisen R.canina ve R.rugosa varyetelerinde Dimitrov et
al. [31] tarafindan yapilan arastirmada %15-40 arasinda kuru madde, %7-46
arasinda total seker, %0.95-2.4 organik asitler ve 1100-5050 mg/100 g arasinda

C vitamini bulunmustur.
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Rosa genusuna ait 20 tlrde yapilan bir calismada Kaack ve Kuhn [32]
¢Ozulebilir katt madde igeriginin % 14-17, toplam kuru madde agirhdinin %19-
38, kuru meyve agiriginin 1.4-8g/meyve ve C vitamini icerigini ise 410-2310
mg/100 g arasinda degistigini bulmuslardir. Bu tdrler arasinda R.canina’nin
surup imalati icin en uygun oldugunu tespit edilmigtir.

Razungles et al. [29]. R.canina ve R.rugosa tirlerinin HPLC analizi ile
karotenoidleri (zerine yaptiklari bir calismada(1989) tam 9 tane karotenoid
aydinlattilar.Bunlarin Gg¢lnin karoten (likopen,zeta-karoten ve beta karoten) ve
diger altisinin da ksantofil (neoksantin, trans-violoksantin,cisviolaksantin, 5.6-
epoksilutein, lutein ve beta kriptoksantin) grubundan oldugu belirlenmistir. Bu
calismada Rosa tlrlerinin en yUksek toplam karotenoid madde miktarina sahip
olduklari [33] ve bunun cogunun da likopen ve Beta-karotenden geldigi
ispatlanmistir.

Yine Banthorpe et al. [34] R.caninanin flavanolleri (monomerik ve
oligomerik) ile ilgili 905 ppm konsantrasyonunda oldugunu belirlemiglerdir.

Strmiska ve Shnaidman [35] kurutma sekline bagh olmak Gzere kusburnu
meyvesinde az oranda karoten kaybi meydana geldigini tespit etmiglerdir.
Gerek acik havada gerekse vakum altinda dondurarak kurutmada maksimum
kaybin %10 oldugu ifade edilmektedir.

Katusin-Razem et al. [36] kusburnu islenmesinde kusburnuya radyasyon
uygulanarak sahip oldugu mikrobiyal yUkin azaltiimasi saglanmis ve Urln
blnyesinde herhangi bir kimyasal bozulma olmamasi igin bu islemin 10 kGy
den az dozaj kullanilarak yapiimasi gerektigini belirtmislerdir.

Cemeroglu [21] kusburnunun en zengin C vitamini kaynagini oldugunu
ve 100 g meyvesinin 250-1500 mg askorbik asit ihtiva ettigini bildirmektedir.
Cemeroglu askorbik asitin cildin ve bag dokunun normal olugsumu igin gerekli
oldugunu belirtmis eksikliginde kilcal damar c¢eperlerinin zayif bir yapi
kazanmasi, dis etlerinin kolaylikla kanamasi, eklem hastaliklarin meydana
gelmesinin s6z konusu olabilecegdini vurgulamistir.

Acar ve Demir [37] in kugburnu ile ilgili olarak yaptiklar arastirma
meyvenin C vitamini igeriginin, olgunluk durumu, gesit ve yetistiriime bdlgesine
g6re dedistigini ortaya koymustur.Acik renkli ve tam olgunluktaki meyvelerin
daha fazla C vitamini igerdikleri halde, ¢cok olgun ve koyu renkli meyvelerin C
vitamini icerikleri daha digik oldugu tespit edilmigtir. Arastirmacilarin Ankara
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piyasasindan temin ettikleri yerli ve ithal kugburnu ve kusburnu+hibiskus caylari
ve kusburnu marmeladi, nektarina ait bazi analitik &zellikleri incelemiglerdir.
Poset caylarinda 0.64 (+- 0.11) ile 15.02 (+-1.03) mg / 200 ml C vitamini tespit
edilmistir. incelenen kusburnu marmelatlarinin G vitamini icerikleri birbirinden
oldukca farkhliklar géstermis ve ev Olcekli marmelatlarin ticari marmelatlara
oranla 100 kat daha fazla C vitamini icerdigi géralmuUstir. Poset icerisinde
satisa sunulan kusburnu ve kusburnu+hibiskus 6rneklerinde yapilan
incelemede yapay boya maddesine rastlanmamis ve 3.99 (+-0.14) ile 6.10 (+-
0.25) mg/200 ml arasinda toplam antosiyanin tespit edilmigtir.

Kesikoglu [38] na gére kusburnu meyvelerindeki askorbik asit (AA)
miktar1 tire, meyvenin olgunluk derecesine,toplama zamanina, yetistigi
ylkseklik ve bdlge, kurutma sekli, meyveyi isleme, depolama ve saklama
yéntemlerine gére degisiklik géstermektedir.

Zhao et al. [39] cesitli kugburnu tlrlerine ait meyvelerin dondurularak
saklanmalari sonucunda ihtiva ettikleri C vitamini miktarlarinda azalmalar
kaydetmislerdir.

Kostic [22] kugsburnu meyvelerin icerdigi vitaminler yoninden ve higbir
sekilde insan sagligina zararl pestisit ve agir metallerin (Arsenik, Kadmiyum,
Kursun, Civa) bulunmayisi yéniinden ona givenli bir sekilde bebekler icin bir
besin kaynagi olma 6zelligi kazandirdigini belirtmistir.

Samsonova [40] tarafindan kusburnu verimini artirmak igin yapilan bir
calismada Pectavamorin P10X (USSR) ve Irgazyme-10 M (CIBA- Geigy,
Switzerland) enzimleri denenmis ve iki enzimle de ciddi verim artiglari
kaydedilmistir.

Kusburnu ile ilgili Tokat bdlgesinde vyapilan bir arastirmada ise
kusburnunun besin degeri incelenmis ve halk sagligi bakimindan buyilk bir
6neme sahip olan C vitaminince ve birgok vitamin ve mineralce zengin bir
icerige sahip oldugu belirtilmistir. Ayni calismada Tokat bdlgesinde bUyUkli
kicUkli 3 igletmenin kusburnuyu mamule igledigi ancak bunun kusburnu
6nemine kiyasla az bir sayi oldugu belirtilmigtir [26]. Kocamaz ve Karakog [41]
Tarkiye’de kusburnu mamullerini igleyen gida sanayi kuruluslarinda bir artis
oldugunu belirtmiglerdir.

insan viicudunun sentezleyemedigi bir bilesen olarak C vitamini viicudun
miktar olarak en fazla gereksinim duydugu bir 6gedir [42]. Ginlik 35-100 mg
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arasinda olan ihtiyaca ragmen kusburnunun 100 graminda 200-5000 mg C
vitamini oldugu ifade edilmigtir [43]. Ancak tim bulara ragmen C vitamininin
islem basamaklarinda fazla kayba ugramasini da g6z ardi etmemek gerekir.
Kusburnu meyvesinin igerdigi C vitamini diger sebze ve meyvelerin icerdigi C
vitamini igerigi ile kiyaslandiginda kusburnunun énemi daha da iyi anlasilacaktir
[44] (Cizelge 2.1).

Cizelge 2.1:Kugburnu meyvesinin C vitamini igeriginin diger bazi meyve ve
sebzelerle kiyaslanmasi [44]

Meyve ve Sebzenin Cinsi C Vitamini Miktan
(mg/100gr)

Kusburnu 130-2000
Sogan Yapragi 195
Portakal Kabugu 150
Maydanoz 110-230
Limon Kabugu 150
Cilek 45-90
Kizilcik 40-80
Greyfurt 40-75
Kuru Findik 40
Mandalina 15-160
Visne 8-10
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Cizelge 2.2'de ise kusgburnu ile ilgili yapilan bir arastirmanin sonuclari

goérinmektedir [43].

Cizelge 2.2:Kugsburnu meyvesinin kimyasal madde icerigi [43]

Su, (%)

Toplam kuru madde, (%)
Suda ¢6zinur kuru madde, (%)
Toplam asit (Malik a.), (%)
Toplam seker, (%)
indirgen seker, (%)
Sakkaroz, (%)

Sellloz, (%)

Protein, (%)

C Vitamini, (mg/100gr)
P Vitamini, (mg/100gr)
K Vitamini, (mg/100gr)
B1 Vitamini, (mg/100gr)
B2 Vitamini, (mg/100gr)
Karotenoid, (mg/100gr)
Kdl, (%)

Kalsiyum, (ppm)

Fosfor, (ppm)
Potasyum, (ppm)
Sodyum, (ppm)
Magnezyum, (ppm)
Mangan, (ppm)

Demir, (ppm)

Bakir, (ppm)

Cinko, (ppm)

16

41,0 -70,08
29,92-59,0
20,05-48,1
0,95-4,0
8,68-22,44
7,55-21,29
1,08-2,01
2
8,58-11,45
200-5000
1320-3320
0,022-0,080
120

7

3,8

2

99-342
1100-3320
4203

18

152

880

21

3,2

1,9



Kusburnu mineraller yéninden de oldukga zengin bir kaynaktir [28].
Yapisinda K, Ca, Mg, P, Mn, Cu, Zn gibi katyonlar ve sulfat, klortr, nitrat gibi
anyonlar da bulunmaktadir [42-45]. 100 gr kusburnu tiketimi ile vicudun Ca
ihtiyacinin yaridan fazlasi ve K ihtiyacinin ise bir kismi kargilanabilmektedir [46].
Mineral ve vitamin bakimindan zengin bir igerige sahip olan kugburnu 6zellikle
sindirim sistemine yararlidir ve cocuklarin idrar sistemini tahris etmeksizin
yararl etkide bulunur [4]. Bununla beraber yabani meyveler yiksek miktarda
fenolik maddeler icermektedir [29].

Vitamin C ve mineral kaynadi olmasi yaninda  kugburnunun
beslenmedeki diger bir 6zelligi de A vitamini aktiviteli karoten, B vitaminleri ve K
vitamini yéninden de mikemmel bir kaynak olmasidir [23,5].

Bioflavonoidler olarak da bilinen P vitamini yéninden oldukga zengin bir
kaynak olan kusburnu [43,47] pektin,organik asit, temel yagd ve tanin
bakimindan da zengindir [1,39].

2.3.Kusburnunun Terapatik Ozellikleri Ve Alternatif Tipta Kullanimi

Gagimizda kusburnunun énemi Il. Dinya savagl esnasinda askerlerde
vitamin eksikligi nedeniyle ortaya c¢ikan arazlarin giderilebilmesi igin ingiltere,
isve¢ ve Norveg hiikiimetlerince botanikgilere yaptirilan galismalar neticesinde
O6ne ¢ikmistir [5].

Bugiin Rusya basta olmak iizere Finlandiya, Polonya, Almanya, isvicre
gibi Ulkelerde besin ve bitkisel kdkenli ilag endistrisinde degerli bir hammadde
olarak kabul gérmustar [37]

Hipokrat zamaninda iltihapli c¢iban ve vyaralara, ortacagda ise kan
tikGrmelerine, diseti kanamalarina, bdbrek, mesane ve safra taslari, tenya,
yillancik, seker hastaligi ve ishale karsi kullaniimigtir [48].

Kostic [39] yaptigi arastirmalarinda  kusburnunun dinyada halk
hekimliginde bdébrek rahatsizliklarina, seker hastalijina, ishale, diseti
kanamalarina, mide yanmasina, bdbrek ve mesane taslarina karsi
kullanildigini ortaya koymustur.

Ulkemizde dogrudan basim ydntemi ile kusburnu tozu ve C vitamini

iceren tabletlerin Gretilebilmesi ile ilgili arastirmalar yapiimaktadir [49].
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Whitney et al. [50] calismalarinda kusburnunun kanda kolesterol dlizeyini
disUrlcU etkisi yaninda nezle-grip gibi hastaliklara kargi vicudun direncini
artirdigini belirtmislerdir.

Kusburnu ve mamulleri etkin bir kan temizleyici olmasi yaninda gucli bir
kurt diaslUricl ve barsak yumusaticisi olup atesli hastaliklarin ve soguk
alginhginin tedavisinde de kullanilir [8,28].

Kusburnu icerisinde bulunan C vitamini kollogenin sentezinde gerekli
oldugu gibi, eksiklinde insanlarda skorbit hastaligi meydana gelir. Bu hastalik
kemik, dis ve disetlerinin dayaniksizligi ve cutrimesi olup vicutta kollogen
sentezinin yapilmadigi durumlarda ortaya c¢ikar. Ayrica bdbrek Ustl bezi
hormonlarinin (adrenalin) sentezinde ve kan damari duvarlarinin saglam
olmasinda rol oynar. Eger eksik olursa bu iglevini saglayamaz ve vicutta sik
sik kanamalar ortaya ¢ikar [46]. Yine kanda kolesterol seviyesini dustrlcU etkisi
yaninda nezle, grip gibi hastaliklara kargi viicudun direncini artirir [50].

Kusburnu degisik yérelerde mide kramplarina, diyarelere, sindirim sistemi
zorluklarina, romatizma ve hemoroite kargi alternatif bir tedavi olusturmaktadir.

Uriin bazinda yapilan aramalarda [51] kusburnudan imal edilmis bir cok
tedavi edici komponentlere rastlanmigtir.

GUnUmUizde kusburnu ile 6n plana ¢ikmis bir il olarak Gamishane’de
kirsal halkin ¢cok 6énemli bir bdlimi artik kusburnu meyvesini recele ve
marmelada dénUstirerek veya geleneksel yéntemlerle meyve suyu Ureterek
tiketmektedir.Béylece konu  toplum saghgdi acgisindan o6nemli bir yere
kavusurken, daha 6nce satin alinan regel vb. gida maddelerinin yerine ikame
Ozelligi tasidigi icin “dolayl bir ekonomik katki” da olusmustur [20].

2.4. Kusburnunun Teknolojik Boyutta Kullaniimasi

Teknolojik olarak kusburnunun gida sanayiinde kullaniimasi énemli bir
yer teskil eder. ilag sanayiinde ve kozmetik sanayiinde de kusburnu genis
Olcide kullaniimaktadir [46]. Meyvelerden gida sanayiinde jel, meyve suyu,
marmelat c¢ay, sarap Uretimi yapilmakta ve katki maddesi olarak
kullaniimaktadir [46].

Erzurum yoéresinde dogal olarak yetisen kusburnunun bilesimi ve

degerlendirme olanaklari Gzerinde arastirmalar yapilmis ve meyvenin beslenme
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acisindan degeri belirtilerek meyvenin geleneksel marmelat, meyve nektari ve
cay gibi Urlnlere iglenebilecegi belirtilmistir [1].

Yine yapilan bir arastirma il kusburnunun recel jel ve corbaya
islenebilirligi belirtiimis, her Grln grubu i¢in kugsburnunun farkli tdrlerinin daha
uygun olabilecegi vurgulanmistir [32].

Gida sanayiinde kugburnunun kullanim alanlarini séyle gruplayabiliriz [5]:

2.3.1.Uriine Islenmesi

Sekerli Uriinler Uretiminde

-Marmelat, Jéle, Recel, Jel vb...

icecek Uretiminde

-Meyve Suyu, Meyve Nektari,Alkolll igcecekler vb...

Bitkisel Cay Uretiminde

-Kusburnu Cay1 ve Diger bitki ve/veya meyveler ile herbal ¢aylar

Yag Teknolojisinde

Yaygin olarak kullanilan pulp halinde tiketimine ek olarak, sekerli Grtnler
grubundan teknolojiye uyarlamasi yapilan kusburnu jélesi, receli ve marmeladi
haricinde Ulkemizde yaygin olmasa bile sosu, jeli, tag yapradi recgeli vb..
dretimleri yapilir [5].

2.3.1.1. Kusburnu Pulpu ve Kugburnu Marmeladi

Kusburnu meyvesi mamule islenme asamasina gelinceye kadar yas
veya kuru olarak muhafaza edilmekte ve daha sonra mamule iglenmektedir.
isleme sekli bir sanayi kurulusu olan ve kusburnu ile istigal eden Gimussu Gida
San. A.S. fabrikasinin prosesi izlenerek belirtilmistir.

Yas kusburnunun iglenmesinde meyve pulp haline getirilerek marmelada
islenmektedir. Isletmeye getirilen kusburnu girik ve hastalikllarin
ayriimasindan sonra ylkama havuzlarina alinmakta ve burada temizliginin
yapiimasi yaninda yogunluk farkindan yararlanilarak yabanci maddeleri de
ayrilmaktadir. Konvey0r tipi tasiyicilarla  pargcalama makinesine alinan
kugsburnular ham olanlarin pargalama verimini ve kitle transferini
yavaslatmamasi igin su egliginde ( 1/1 ) pargalanmaktadir. Pargalama ile
ylzey alani artinimakta, c¢ekirdekleri ayrilmakta ve tlyli kisim ortaya
cikarilmaktadir. Meyveler yanma ve renk kararmasinin olmamasi igin yaklasik
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meyvenin yarisi oraninda sulandiriimakta ve ¢ift cidarli pisirme kazanina
alinmaktadir. Kuru  kusburnular ise temizlendikten sonra degirmenlerde
kinlmakta cekirdek ve tlyden arindirlan meyve kismi ( kapgik) yikama
havuzlarinda yikandiktan sonra bir slre 1hk suda bekletilip pisirme kazanina
alinmaktadir.

95-100° C “ ik kaynama sicakhiginda ekstraksiyon islemi takip edilir.
Tam olgun kusburnularda 80-90 dakika ekstraksiyon igin yeterli olurken; ham
orani fazla kusburnularda bu sire 100-120 dakikay! bulmaktadir [28].

Kaynatma ile suda ¢ézinen maddelerin ekstraksiyonunu takiben olusan
kisim pulpere verilir. 800 rpm (devir/dakika) ‘da ¢alisan, 2 mm delik ¢api olan
ilk pulperde cekirdek, sap ve varsa diger yabanci biylk maddeler alinir ve
atir. Olusum kombine dizayn edilmis ikinci pulpere girer. Burada ayirma
¢aplari 1.1 mm, 0.7 mm ve 0.4 mm olan elek sisteminden yine santrifijleme
sistemi ile gecen karigsim iyice incelmistir. Burada olusan sUzuntl bekleme
tankina alinir ve 30-35 ° C'ye kadar isitilir. Pompa ile deaeratdre génderilen
stizintd 500-600 mmHg vakum altinda bekletiimis bdylece ¢6zinmus haldeki
oksijen ve yabanci kokular giderilir. Bunu takiben 120-200 kg/cm2 basing
uygulanan homojenizatérden gegcirilerek homojenize edilmektedir.

Homojenizatérden gegcirilen sizintld vakum evaporatérine alinir. 600-
700 mmHg vakum altinda evapore edilir. Brix degisimi takip edilir. Seker ve
sitrik asit ilavesi yapilir ve 55 brix degerine ulagilinca [52] vakum evaporatéri
durdurularak dolum yapihir [53].

Esasen tanimina uygun bir marmelatta ¢6zinlr kuru madde orani
%65'den dislik, %70°’den yluksek olmamalidir [27]. pH ayarlamasi sitrik asit
kullanilarak yapilir ve pH 3,8’e ayarlanir.

Elde edilen marmelat sicak olarak tercihen cam kavanozlara, ayrica
konserve kutular veya tenekelere doldurulabilir.95-100° C'da en az 15 dakika
1sil igslem gbdren marmelatlar sogutulup etiketleme ve tarihleme Unitesine
alinirlar.

Diger bir kugburnu Grin0 olan pulp Gretiminde ise seker ilave edilmeyen
meyve puresi yaklasik 12-13 briks degerinde Uretilir.Dolum yapilir ve pastorize

edilerek piyasaya arz edilir [1].
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Valladeres et al. tarafindan yGrdtilen bir arastirma neticesinde kusburnu
marmeladi icerisinde islenme neticesinde C vitamininde % 32 oraninda bir
bozulma meydana geldigi bildirilmigtir.

Chen et al. [55] tarafindan marmelat Gretiminde kullanilan kusburnu
pulpu tzerinde yapilan incelemelerde 940-1380 ppm kalsiyum, 3370-9340 ppm
fosfor, 4610-7950 ppm potasyum, 10-59 ppm sodyum, 560-1240 ppm
magnezyum bulmuslardir.

Adana piyasasindan temin edilen kurutulmus kusburnu meyvesi ile
Kahramanmaras ve Tokat y6éresinden temin edilen taze kusburnu 6rnekleri ile
Didin et al. [53] yaptiklari calismada 6érneklerin marmelata islenebilirligi ve farkl
pektin dozlarinin jel yapi olusumu Uzerindeki etkilerini arastirmiglardir. Elde
edilen bulgularda kuru kugburnunun da marmelata iglenebildigini gdstermistir.

Yamankaradeniz [28] kusburnuyu marmelada islemis ve pulpun
marmelada doénustirilmesi halinde taze kusburnularda yaklasik iki Kkati
oraninda bir agirlik artisi olmustur.Pisirme sirasinda suyun bir kismi
buharlastirimis olsa bile agirliklarda kaydedilen artiglarin, Uretim sirasinda
kullanilan sekerden kaynaklandigi belirtiimektedir.

Didin et al. [53] yaptigi benzer calismada marmelat Gretimi esnasinda
taze kusburnuda % 214 ve kuru kugburnuda %198 bir agirlik artigi tespit
etmislerdir.Arastirmacilar meyveye 1.5 kati kadar su ilave ederek pulp ve
pulpada 1.3 kati oraninda seker ilave ederek marmelat islemenin gerekli oldugu
sonucunu bulmuslar, uygun bir jel yap! elde edebilmek igin %1 dlzeyinde

pektin kullaniminin zorunlu oldugunu belirtmiglerdir.

2.4.1.2. Meyve Nektari

Homojenizatérden gegirilen sizintl veya muhafaza edilen pulp
(sulandirilarak) seperatérden gegcirilir ve olasi tly, kir ve kati maddeler ayrilir.
ileride yapilacak homojenizasyon verimini artirmak icin sulandirma 95-100 °C
lik su ile yapilarak Gr(iniin homojenizasyona 30-35° C de girmesi saglanir. Ur{in
hazirlama tankinda seker orani %2, kuru madde orani ise %12’ye ayarlanarak
yiksek C vitamini igerigine sahip bir Urlin elde edilir [56]. Homojenizatére
gdnderilen {rlin 90-100 kg/cm? basincta homojenize edilir [5]. Asitlik ayarlamasi
Sitrik Asit kullanilarak yapilir. 2002 yilinda revize edilen Gida kodeksine gére
kusburnu icin Tartarik asit cinsinden son Uriindeki toplam asitlik en ¢gok 8,40 g/l
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olmalidir. Ayni sekilde son Uriinde % agirlik olarak sitrik asit miktari nektar igin
% 0,5’i, seker miktari ise %10’u gegcmeyecek sekilde Uretim ayarlanir. Kugburnu
nektarindaki minimum pure miktari % 40 olmalidir [57]. Bu sekilde hazirlanan
uriin ya soguk olarak (20-25° C) doldurulup 90-100° C lik kaynamakta olan
kazanlarda 15-20 dakika bekletilir, 20-25° C’ ye sogutulup etiketlenir; veya 80-
85° C da doldurulup 20-25° C’ ye sogutulup etiketlenerek piyasaya sunulur [5].

2.4.1.3. Meyve Suyu

Parcalanan meyveler % 50 oraninda sulandirilip, maserasyon islemine
tabi tutulur.Presleme igleminden sonra santrifij edilerek kusburnu suyu elde
edilir. Meyve miktari kusburnu suyunda % 100 dir [57].

Balog [58] tarafindan teknolojiye yénelik yapilan bir ¢calismada kugsburnu
suyu elde edilmistir. Calismada elde edilen pulpun sulandiriimasi veya islemin
bastan yinelenmesine dayanan ydntemlerden bahsedilmektedir. Bu yéntem igin
geligtirilen 3 bantl presin ‘Vizgep’ Budapeste de yapilmakta oldugunu ve bu
aletle  15-50 mm kalnhgindaki meyvelerin ezilerek 3-8 ton/saat arasinda
degisen islem kapasitesinde Uretim yapilabildigini belirtmigtirler.

Akbaba [59] tarafindan yapilan bir calismada kusburnu suyunun reolojik
Ozellikleri gahigilmis ve reolojik olarak olarak psedoplastik bir 6zellik gbsterdigi,
yogunlugunun 1016 kg/m® (kati madde miktari 0.09 kg/kg kusburnu suyu)
oldugu bildirilmistir. Ayrica akis sabitlerinin sicakligin artmasi ile birlikte azaldigi
g6ralmagtar.

Matsyunene et al. [60] calismalarinda kusburnu suyu Uretiminden
bahsetmekte ve bu Uretim icin dnce meyvelerin parcalanmasi ve %50 su
eklenmesi gerektigini belirtmektedir. Bu maserasyon iglemini pres veya santrif(j
islemi takip ederek kusburnu suyu elde edilir.

2.4.1.4.Alkollii ve Diger Alkolstiz icecekleri

Hafif alkolll icecek Uretiminde kusburnu parcalanarak seker surubu ile
kanstirlip % 2-3 oraninda Medusomyces gisevilindau mayasi ile fermantasyona
birakilir. 12-14 saat beklemeyi takiben filtre edilip siselenir [61].

Rukhovzo denilen alkolstz icecek Uretiminde de kusburnu 5,5-7 kg/1000
It kullaniimaktadir [61]. Yine Rusya’da alkolsliiz olarak Uretilen Taiga igerisinde
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de kusburnu; dretim maliyeti ve tonik 6zelligini artirmak igin kullaniimaktadir
[62].

2.4.1.5. Kusburnu Cayi

Kusburnu cayi kapsami icerisinde eskiden beri kusburnunun yaygin bir
tiketimi olan kurutularak ya da taze olarak ¢ayinin tiketilmesi yaninda bitkisel
karisimlar da yer alir. Burada meyvelerin bitin veya pargalanmis olarak
kullanimi s6z konusu iken teknolojik boyutta kusburnu ¢ay! posetlenmis olarak
Gretilir. Ogutilmis kusburnu meyveleri ticari amagla renk albenisini daha cazip
kilmak ve farkl bir tat yakalayabilmek icin bazi bitkisel Uriinlerle karistirilabilir.
Bu dogrultuda hibiskus ve mallow yapraklari ile kullanimi yaygindir [63].

Caya islenecek kusburnular  6zel olarak tam olgunlasmis, rengi
kirmiziya  dénmls ve saglam olanlardan secilir. Olgunlasmis kusburnu
meyvelerinden elde edilen kuru Grindn renk ve lezzet acgisindan asiri
olgunlasmig kusburnulara nazaran daha Ustin oldugu tespit edilmistir [64].

Spiro ve Chen [63] Avrupa’da yaptiklari calismada Kuzey Avrupa’da
yetisen kugsburnu meyvelerinin C vitamini iceriklerinin Giiney Avrupa’da (italya)
yetisen renkli kusburnu meyvelerinden daha fazla oldugunu tespit etmistir. Ayni
arastirmacilar kusburnu cayinin populer bitki caylari arasinda oldugunu
belirtmis, batin veya parcalanmis halde, kurutulmus ve poset icerisinde veya
aclk sunulan kusburnu caylarina  hibiskus ciceginin  karistirllarak
sunulabileceginden bahsetmektedirler. Arastirmacilarin ingiltere’de yaptiklari
bir calismada 3 gr 63udtiimis kusburnu érneklerinden  destile ve oksijeni
alinmamis su ile 80° C’ de 30 dakika stireyle yapilan inflizyon sonucunda 200
ml'deki C vitamini miktarlarni 7.40-16.96 mg olarak bulmuslardir.
Kusburnu+hibiskus paketlerinde ise % 0.15 oraninda C vitamini bulunmustur.

Wolff [65] yilinda yaptigi arastirmalar neticesinde insanlarin kafeinsiz
caya olan egilimlerinin kusburnu cayina olan talebi etkiledigini belirtmis,
kafeinsiz ¢ay tUketimi ile normal caydaki kafeinden kaynaklanan uykusuzluk
probleminin énline gecilebilecegini ve kugburnu ¢ayinin igilmesi ile stres atma
ve sindirime yardimci olma gibi faydalarinin oldugu sonucuna ulagsmistir.

Keles ve Kdékosmanl [66] kusburnu ve kusburnu cayinda vitamin C
iceriginin saptanmasina dair Atatiirk Universitesi kampiisii ve Oltu ilcesinden
toplanan kusburnular ile yaptiklari ¢alismada kurutma islemi ile askorbik
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asitteki kayip oraninin % 70-75 oldugunu belirlemislerdir. Ancak bu kayiplardan
sonra geriye kalan miktarin bile insanin ginlik C vitamini gereksinimini
karsilamada &6nemli oldugu sonucuna varilmistir. Kusburnularin parcalanmasi
ve oda sartlarinda, oksijen varliginda kurutulmasi esnasinda C vitamininde
fazlaca parcalanma meydana geldigi, askorbik asitin oksijene maruz kaldigi
zaman hem kimyasal hem de enzimatik olarak parcalanarak miktarinda
azalma oldugunu belirtmiglerdir.

Karp et al. [67] ise yUksek basinch sivi kromotogrofisi yontemi ile
yaptiklari bir arastirmada kusburnu cayinda 140 mg/ | C vitamini tespit
etmislerdir.

2.4.1.6.Yag Teknolojisinde Kullanimi

Kusburnu yagi ile ilgili degerlendirme yapmadan kugburnu cekirdegine de
deginmek gerekir. Genelde hayvan yemi rasyonlarina katilan c¢ekirdeklerin
yatistirici 6zellikleri vardir [68].

Kusburnu c¢ekirdegi icerisinde %1,94-2.09 kil; % 91.84-92.24 kuru
madde; % 6.89-8.64 protein; 0.22-0.44 mg/100 gr askorbik asit; % 6.92-8.60
yag ve %2-3 eterik yag bulunmaktadir.E vitamini ve yad agisindan meyve
kismina nazaran daha zengin olan kusburnu cekirdeginin yaginda en fazla
bulunan yag asitleri linoleik asit(%50.08); arasidonik asit (%20.00) ve oleik asit
(%19.31)’tir. Kusburnu c¢ekirdek yaginin linoleik asit icerigi ve doymamishgi
linoleik asitten daha fazla olan yag asitlerini icermemesi nedeniyle bu yag tat ve
aroma bozulmasina kargl direncli, yani oksidasyon stabilitesi ylUksektir. Bu
Ozelliklerinden dolayr kusburnu c¢ekirdek yaginin “gurme yagd1” olarak
degerlendirilebilecegi  kullanima sunulmasi ile tiketiciye degisik bir yagin
sunulmus olacagr ve Urtun gesitliliginin artinimasina katkida bulunabilecedi
belirtiimektedir.Kusburnu ¢ekirdek yagi misir 6z0, aygicek yagi, kolza ve pamuk
tohumu yagi ile ayni siniftadir. Bu sinif yaglar cogunlukla yemeklik, kizartmalik
ve salata yagi olarak kullanilabildigi gibi; ayni zamanda shortening ve
margarinlerin hazirlanmasinda kullaniimaktadir [68].

Kusburnu meyvesinin tohumlari da beslenme agisindan 6nem
kazanmaktadir. Kusburnu tohumlan ylksek oranda doymamis yag asidi
icermektedir. Bu da kusburnu tohumu ile beslenen atlardaki plazma kolesterol
ve ftrigliserit oraninin, kontrol atlarina gére &6nemli derecede distigu tespit

24



edilmis ve bdylece onun diyetik insan gidalarinda bir ingredient olarak

kullanilabilecegini gindeme getirilmistir [69].

2.4.2. Katki Maddesi Olarak Kullanimi

Kusburnu ve mamullerinin bazi gidalarda katki maddesi olarak kullanimi
dnemli bir yer teskil eder. Ornegin biskiivi ve sekerleme imalinde [39], elma gibi
degisik meyve sularinin vitamince zenginlestiriimesinde katki maddesi olarak
kullanilmaktadir [70]. Ozellikle siiti sevmeyen cocuklara veya yetiskinlere ,
sutiin sevdiriimesi amaciyla meyve aromasi ilavesi yoluna gidilmis ve bu
amagla da kusburnu kullaniimigtir. Yine vitamin C yéniinden eksik sayilabilecek
bu gibi GrGnlere vitamin iceriklerini artirmak i¢in katilmaktadir [71].

Kusburnu igerisinde higbir sekilde insan sagligina zararh pestisit ve agir
metallerin bulunmayigi ona guvenli bir sekilde bebek mamasi olma 6zelligi
kazandirmaktadir [39]. C vitamin iceriginden dolayi da bebek mamalarina ilave
edilebilir 6zelliktedir [72].

Ekmek yapiminda bitkisel lezzet verici ve istah acici olarak [73],
hidrozenize yaglara ise antioksidatif 6zellik kazandirmak igin [74] katiimaktadir.

Yine kusburnu meyvesinden sekerleme ve gida maddelerinde
kullanilmak tzere kirmizi boyar madde elde edilip kullaniimaktadir [75].

Czarnocka ve Wojewodzka [76] yogurda vitamince zenginlestirmek
amaciyla katilan kusburnuyla ilgili yaptigi calismada C vitamini kaybi oldugunu
da tespit etmistir.Calismada yogdurt yapiminda kullanilan sttlere kusburnu ilave
edilmis ve yogurt inkiibasyon sicakhginda (45° C) siresine bagli olmak Uizere
az oranda C vitamini kaybi ortaya ciktigini ve bununda % 6-9 oraninda
gerceklestigini belirtmislerdir.

Bunlarin yaninda kusburnu aromali dondurma, tereyagi, toz icecekler,
sekerli Urlnler, drajeler vb. Grlnler Gzerinde arastirmalar vardir [42].

Ullrich [73] kugburnunun ekmek yapiminda bitkisel lezzet verici olarak
kullanimindan bahsetmekte ve kusburnu, hibiskus, savory (kekik ttrd bir ot),
cariander, cilek yapragi, adacay! vb... ile hazirlanan bir karigimdan pisiriimeden
6nce genellikle eksi hamur isleminde katiimasinin istah acici bir etkisinden séz

etmektedir.
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2.4.3. Eczacilik Sektérinde Kullanimi

Bitkisel kdkenli ekstreler veya bitkilerin ¢esitli organlarindan elde edilen
etken madde ve maddeler, cesiti ybéntem ve yardimci maddeler
kullaniimasiyla, “ila¢ sekli” haline getirilmekte ve mustahzar olarak, koruyucu ve
tedavi edici amaclarla tibbin hizmetinde kullaniimaktadir. Bu amagla dogrudan
basim ybéntemi ile kusburnu tozunun C vitamini ile birlikte tablet formu igin
alternatif formuller gelistirilmistir [49].

Kusburnu vyaginin cilt koruyucu, kingik o6nleyici, hicre yenileyici,
yaralanmis dokulari iyilestirici ve kalinlastirici etkisi nedeniyle de eczacilik
sektérinde kullanimi séz konusudur.

Ankara Universitesi Eczacili fakiiltesi, Farmakognozi Anabilim dalinda
Tanker et al. [77] tarafindan yUrUtUlen bir calisma ile Rosa meyvelerinde pektin
icerikleri incelenmigtir. Calismada 6 Rosa tlrinin meyveleri incelenmeye
alinmig, pektin yltzdeleri hesaplanmis ve kusburnu pektininin  6zellikleri

Uzerinde durulmustur.

2.3.4. Kozmetik Sanayinde Kullanimi

Kusburnunun kozmetik sanayinde kullanimi daha ziyade g¢ekirdek
yagindan kaynaklanmaktadir.Ylksek oranda doymamis yag asidi igceren [46]
kusburnu cekirdedi yadi kullanilarak elde edilen sabunlar, sampuanlar, selllit
losyonlari,cilt kremleri, yuz temizleme
yaglari,nemlendiriciler,spreyler,yaslanmayi  geciktirici  kusburnu  kremleri
kusburnu orijinli kozmetik Grtnleridir.

En iyi gl suyunun kusburnudan elde edildigi ve deodorant sektdriinde
antiperspirant madde olarak da kullanildigi dikkate alinirsa kozmetik sanayinde
de iyi bir kullanim alani buldugu gértlmus olur [51].

Yuz vyillardir Sili insanlar tarafindan ciltteki yashhk belirtilerinin

tedavisinde kugburnu ¢ekirdegi yagi kullaniimaktadir[5].
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3.MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak Gumishane vyoéresi (GY) ve cevre
yOrelerden (CY) 2004 yil Agustos ay! sonlari ve Eylll ayi baglarinda toplanan
kusburnu meyveleri kullaniimigtir. Kullanilan kugburnular igletmeye yas (taze)
olarak getirilmis, bu meyvelerin bir kismi yas olarak; bir kismi ise gilines altinda
kurutularak 6nce pulpa daha sonra ise hazirlanan pulptan meyve nektar ve

marmeladina islenmistir.

3.2. Ornek Hazirlama

Kusburnular igletmeye toplandiklari gin polietilen guvallar icerisinde
getirilmis ve plastik kasalar igerisine alinip, 0 —2° C’ deki soguk hava deposunda
muhafaza edilmigtir.

Uriine islenecek olan meyveler toplandigi bélgelere gére isimlendirilmis
ve Cizelge 3.1’de gosterilmistir. Her bdlgeden dérder seri hazirlanmis,

ortalamalari ahinmigtir.

Cizelge 3.1:Meyveler ve boélge gruplamasi

Kod
GY Gumuishane ve ilgeleri (Torul, Kése, Siran)
cY Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu

Her bdélgede yetisen kusburnular icerisinde farkli cinsten ¢esitler oldugu
icin bu bdlgelerden calismada kullaniimak Gzere secilen Grdn yiginlarinda Rosa
canina cinsinin agirlikta olmasina ve gogunlugunun C vitamini iceriginin en Gst
seviyede bulundugu sari olum devresinde hasat edilmis olmasina &zellikle
dikkat edilmistir. Segilen &rnekler igcerisinde  Rosa taksonlarinin kabaca
gruplandirmasi yapilmistir (Cizelge 3.2). Gruplandirmada “Gimishane Tarim |l
Mudirlagid Kusburnu Arastirma istasyonu’nun” tanimlari da esas alinmis ve
rasgele secilen 100 adet meyve tanesi Uzerinde bu inceleme yapilmistir. Bu

27



6rneklerdeki meyve renkleri de tespit edilmistir. Numuneler icerisinde oranca
fazla olan Rosa canina digindaki cesitlerin sadece isimleri verilmistir.

Cizelge 3.2:Kusburnularin gruplandiriimasi

Rosa canina Toplandigi
Kod/Ozellik | % Tespit Edilebilen Diger Cesitler Evre
GY 65'den fazla | R.dumalis, R.gallica, R.villosa... Sari Olum
cYy 65'den fazla | R.dumalis, R.gallica, R.pimpinellifolia.. | Sart Olum

3.3. Uriine islenmesi

Kusburnu meyve patrtilerinin (GY ve CY) bir kismi yas olarak; bir kismi
ise glnes altinda kurutularak énce pulpa daha sonra ise bu pulptan meyve
nektari ve kugsburnu marmeladina islenmistir.

isletmeye getirilen olgun, yas kusburnular 40 X 60 X 15 cm
boyutlarindaki 0,75 cm capli delikleri bulunan plastik kasalara 5-7 cm
kalinhiginda serildi.Kasalar toprakla temas etmeyecek sekilde ginese birakildi
ve kusburnularin iyice kurumasi, yaprak pargaciklarinin déktlmesi igin ginde
bir-iki kez karistirildi. Nem miktarlar takip edildi ve ortalama %15 nem degerine
ulasiinca polietilen cuvallara alinip muhafazaya alindilar.Kurutulmus

meyvelerin kodlamasi Cizelge 3.3'de yapilmigtir.

Cizelge 3.3:Kurutulmus meyve kodlari

Yas Meyve Kodu Kurutulmus Meyve Kodu
GY GK
Y CK

3.3.1. Pulpa islenmesi
Kusburnu meyvesi Sekil 3.1’de gbsterilen degisikliklere maruz kalarak
pulp agsamasina gelmektedir.
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KUSBURNU KURUTMA KURU KUSBURNU
YIKAMA-AYIKLAMA YIKAMA-AYIKLAMA
SU ILAVESI SU ILAVESI
PARCALAMA SUDA PARCALAMA
PISIRME PISIRME
PULPER SU ILAVELI PULPER
SEPERASYON SEPERASYON
HOMOJENIZASYON HOMOJENIZASYON
DEAERASYON DEAERASYON

EVAPORASYON

PULP

SICAK SUDA

SEKER ILAVESI
SULANDIRMA

SEKER ILAVESI

ASITLIK o
ve ASITLIK
AYARLAMA
AYARLAMA
EVAPORASYON PASTORIZASYON
MARMELAT NEKTAR

Sema 3.1: Kusburnu isleme Prosesi
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3.3.1.1. Yikama-Ayiklama

isletmede islenme asamasina gelmis kusburnular secme- ayiklama
bandi olarak igletme atblyelerinde hazirlanmis yerden 1 metre yikseklikte 90
cm genisglikte delikli bir elek olarak hareket eden; dakikada 25 metre hizla
ilerleyen bantta 2-3 cm kalinlikta ilerlerken isciler tarafindan kontrol edildi ve
icindeki ¢clrik ve hastalikhlar rengi bozuk olanlar ayrildilar.

Taze ve kuru kugburnu ayri ayri yikama havuzlan (Kurtsan Makine
tarafindan dizayn edilmig, isletme icerisinde bazi rehabilitasyonlar yapilmig)
icerisine alindi.Sertlik derecesi 5 © Fr olan 20-25° C’daki tazyikli suya maruz
birakildi.Havuz kusburnu (st seviyesini gececek kadar su ile dolduruldu.
Manuel olarak karistirildi.

5 dakika beklenmis ve su yuzine c¢ikan yaprak-sap-saman  gibi
yogunlugu dasik yabanci maddeler tel stizgecg ile toplanip alindi.Tekrar manuel
olarak karistinldl.5 dakika daha beklenmek suretiyle temizleme islemi
yinelendi.Bu islem su ylzine tespit edilir miktarda yabanci madde
¢clkmayincaya kadar devam edildi.

Havuzlar icerisinden yogunlugu disik yabanci maddeler ayrildiktan
sonra kugburnular havuzun dibinden 5 cm yUkseklikten baglayan ddner- elekli

konveyor tipi tasiyicilarla pargalama Unitesine tagsinmiglardir.

3.3.1.2. Su ilavesi

Parcalama Unitesine tasinan kugburnular, yapisindaki tlylu kisimlarin ve
meyvenin nispeten sert olan yapisi nedeniyle pargalama iglemini ve pulper
asamasini zorlastirmamasi icin kitlelerinin yaklasik 1-1,5 kati oraninda 5 °Fr
sertliginde 20-25 °C su ile karigtirilarak doéner de@irmene gonderildi. Kuru
kusburnu kirma igleminin zor oldugu anlarda icerisine bir miktar daha 40-45
°C’ da su eklendi.

Parcalama degirmenine meyve akigi olmadan énce eklenen bu suyun bir
kismi disari aktl. Bu islemin bir avantaji da disari su atimi ile beraber Grin

ylzeyinde ekstra bir temizlik daha yapiimis oldu.
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3.3.1.3. Parcalama

Ozel olarak dizayn edilmis (Danisman Makine turbo kirici ) déner kirma
cubuklarinin sikistirmalari ile kugburnular en blyik parcalari 6-7 mm olacak
sekilde parcalanarak pisirici kazana dokulmasglerdir.

Bu kirma islemi ile kusburnu meyve kismi, cekirdek, tly olmak Uzere
kisimlara ayrilmigtir. Ylzey alanlari artan meyveler kombine olarak dizayn

edilmis pisirici icerisine akitildilar.

3.3.1.4. Pigirme

Meyve kinmi 6zel olarak isletme atblyelerinde dizayn edilmis ¢ift cidarli
kazan icerisine alindi.Kazan Uzerinde monte vaziyette bulunan karistiricinin
karistirmasi esliginde 4 atl buhar basincinda pisiriimeye baslanmistir..

Meyveler parcalama asamasinda sulandirildidl icin yanma ve renk
kararmasinin olmasi icin yapilan bir islem basamagi olan tekrar sulandirma
islemi yapiimamigstir. Boylelikle fazladan bir enerji sarfiyati da dnlenmisgtir.

Farkli kaynama sicakliklarinda ekstraksiyon islemi takip edilmistir.
Pisirme islemi acik kazanda (Danisman Mak. Tarafindan imal edilmis pisirme
kazani) ve vakum altinda (Danisman Mak. Tarafindan imal edilmis vakum
evaporatori) 65,90,100° C’ deki farkli sicaklik ve siirelerde yapilmistir.

Pulperden meyvenin tamamen gecebilecedi yumusakligin eldesi igin
gereken pisirme suresinin her proses icin farkli oldugu géraimuUstir.Ancak
prosesler arasinda kiyas yapabilmek icin her meyveye ayni islemler
uygulanmigtir. Bu amagla meyvenin pulperden  tamamen gecebilecegdi
yumusaklgin eldesi icin gereken pisirme slreleri icinde en uzun streyi alan
aclkk kazanda CK'ye 90° C'de uygulanan slre olan 120 dakika pisirme
isleminde tim gruplara uygulanmistir. Boylelikle pisirme isleminde uygulanan
islem sureleri her grup icin sabit tutulmustur (120 dakika).

Pisirme isleminin tamamlanip tamamlanmadidi bas ve isaret parmagi
arasina alinmis sogutulmus meyve etinin kolayca ezilmesiyle anlasilmistir. iki
parmak arasinda énemli derecede direng gdstermedigi zaman pisirme islemine
son verilmistir.Bu kaynatma islemi ile suda c¢b6zinen maddelerin

ekstraksiyonunu takiben olusan kisim pulpere verilmistir.
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3.3.1.5. Pulperden Gecirme

Pisirme islemi sonrasinda icerisinde c¢ekirdekleri de olan karisim &6zel
dizayn edilmig(Danisman Makine) emme-basma sistemine gbére calisan
pompalar ile pulpere aktarildi. islem esnasinda pulper ¢ikisinda olusabilecek
kayiplari en aza indirgemek igin pisiriciden ¢ikan karisim 1/3 oraninda tekrar
sulandirild.

Danisman makine tarafindan dizayn edilmis turbo ekstraktdr tipi cift
kademeli pulperde Urin hizla gevrildi. 800 rpm (devir/dakika) ‘da c¢alisan, 2 mm
delik capi olan ilk pulperde cekirdek, sap ve varsa diger yabanci blylk
maddeler alinip ve atildi. Olusum kombine dizayn edilmis ikinci pulpere
girdi.Burada ayirma c¢aplari 1,1 mm, 0,7 mm ve 0,4 mm olan elek sisteminden
yine santrifijleme sistemi ile gecen karisim iyice inceldi.

3.3.1.6. Seperasyon

Pulper cikisindaki karisim seperatére (Kyfhauser Hutte Arten marka
1971 model Soza tipi, Almanya) aktarilarak seperasyon yapilmistir.
Seperatérde kusburnu icerisindeki kirlilik etmeni olabilecek maddeler ayriimistir.
Seperatoér cikisindaki Uriindeki suda ¢cézinir katt madde miktarinin yaklasik 4
briks oldugu tespit edilmistir. Bu degerin yiksek veya disik ¢ikmasi Griinin
islenme asamalarindaki sulandirmaya bagl olarak farklilik géstermistir.

3.3.1.7. Homojenizasyon

Sepere edilen Uriin homojenizatérde (Knollenberg Co. Marka 101-04
model,Almanya) 100-150 kg/cm?® arasindaki basinglarda 35-40°C’ de
homojenize edilmistir. Homojenizasyon iglemi ile Griin blinyesinde g6zle gorulir
bir incelme meydana gelmis agizda kaygan bir his olusumu gdézlenmistir. Ayni
zamanda kusburnu meyvesinin yapisinda yer alan tyli yapinin tiketim
esnasinda biraktidi istenmeyen his de nispeten ortadan kaldiriimistir.

Homojenizasyon isleminde homojenizasyon basinci 170-180 kg/cm? ve
daha yilksek degerlerde de denenmigti. Bu degerlerde bahsi gecgen
olumluluklar daha bariz bir sekilde belirginlesmistir. Ancak homojenizatérde bu
basin¢g degerinde sik sik arizalarin olusmasi kugsburnu meyve yapisinin bu
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basingta bu model homojenizatér ile homojenizasyona uygun olmadigini
gostermistir.
3.3.1.8. Deaerasyon

Homojenize edilen Urin deaeratérde (TMCI Padovan marka 1996 model,
italya) -500 mmHg basingta 35°C’ de igerisinden ¢ézinmuis halde oksijen
uzaklastirilarak deaere edildi ve bu sekilde yabanci kokular uzaklastiriimistir.

3.3.1.9. Evaporasyon

Evaporasyon islemi ¢ift cidarli vakum sistemli Bull (Danisman makine,
Tarkiye) icerisinde 500-700 mmHg vakum basincinda suzintli evapore edilerek
istenilen (12) brikse ulastirlarak pulpa déonastirialimastar.

Evaporasyon asamasina gelindiginde de acik ve vakumlu kazanlarda
ayni gruplara ayni sicakliklar uygulanmak kosuluyla isleme devam edilmistir. Bu
asamada igleme son verilme noktasi pulpun refraktif indeksinin 12 briks oldugu
an olarak tespit edilmistir. Bu suda ¢6zinUr kuru madde degerine ulasiimasi 60
ile 90 dakika arasinda farkli sireler almistir.

3.3.2. Marmelada islenmesi

Elde edilen pulpa seker ve asitlik ayarlamasi icin sitrik asit ilave edilerek
500-700 mmHg vakum basincinda ¢ift cidarli vakum sistemli Bull (Danigsman
Makine, Tarkiye) icerisinde evapore edilerek istenilen brikse (55) ulastiriimistir.

Marmelat iglenmesi esnasinda evaporasyon prosesinde her 100 kg
meyve basina 50 kg sakkaroz ilave edilmistir. imalata tanimina uygun marmelat
Ozelliklerinin eldesi ile son verilmigtir.

Elde edilen marmelat kavanozlara doldurulup pastérize edilmis ve

piyasaya arz edilir konuma getirilmistir.

3.3.3. Nektara islenmesi

Elde edilen pulp seker ve sitrik asit ilavesi ile sulandirilip (12 briks)
nektara islenmistir. Nektara islenmis Uriin deaeratérde yeniden deaere edilmek
kosuluyla nektara dénustiriimustar.

Uretilen nektar sise veya aseptik kutu icerisine doldurularak piyasaya

sunulmustur.
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3.4. Yapilan Analizler ve Degerlendirmeler

3.4.1. Kusburnu tirlerinin tespiti
Kusburnu tdrlerinin tespiti Davis [6] ‘e gbre yapilmistir.

3.4.2. Meyve boyutlar tespiti (mm)
Meyve boyutlarinin tespiti canak yapraklarinin temizlenmesinden sonra
meyvelerin eni ve boyu 0.01 mm hassas kumpasla él¢tlerek yapilmigtir [26].

3.4.3. Ortalama cekirdek adedi tespiti (adet/meyve)
Ortalama cekirdek adedi tespiti meyvenin kesici bir aletle yarilarak
cekirdeklerin sayllmasi ve bu sayimlarin aritmetik ortalamasinin alinmasi ile

bulunmustur.

3.4.4. Bin dane agirligi (9)
Bin dane agirhdi, canak yapraklan temizlendikien sonra 1000 adet
meyve danesi 0.01 hassasiyetli terazide tartilarak bulundu.

3.4.5. Meyve eti miktari (g) ve orani (%)

Meyve eti miktari ve orani, canak yapraklari temizlendikten sonra kesici
bir aletle meyve eti ayriimis ve 0.01 hassasiyetli terazide tartilarak bulunmustur.
Meyve eti orani et agirliginin tane agirhgina oranindan saptanmistir.

3.4.6. Suda ¢6zuinebilir kuru madde (%)
Suda ¢6zlinebilir kuru madde miktari el refraktometresi ile belirlenmis
[78], sicakhga bagli dizeltmeleri yapilimigtir.

3.4.7. pH tayini
Anonim [79]'a gbre pH degeri dijital pH metre ile dlgtimustar.

3.4.8. Toplam asitlik (%)

Potansiyometrik titrasyon yontemi ile Anonim [80] e gbére malik asit
cinsinden tespit edilmigtir.
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3.4.9. Toplam kuru madde (%)
Yamankaradeniz [1]e gére Ornekler 105°C’'de etiivde sabit agiriga

gelinceye kadar kurutularak bulunmustur.

3.4.10. C vitamini tayini ( mg/100gr)
C vitamini titrimetrik ydntemle Anonim [81]'e gbre yapilmistir.

3.4.11. Kl miktar tayini (%)
Yamankaradeniz [1]'e go6re kil miktarlari 6rneklerin  550° C’de

yakilmasiyla bulunmustur.

3.4.12. Protein miktan tayini (%)
Protein miktar tayini Kjeldahl yéntemine gére yapiimis ve bulunan azot
degeri 6.25 katsayisi ile carpilarak protein miktari bulunmustur [82].

3.4.13. Toplam fenolik madde miktari (TFMM) tayini

Orneklerde TFMM analizi Juan Duan et al. [83]a gére yapilmis, TFMM
degerleri gallik asit cinsinden 6l¢ilmustar.

Gallik asit standart grafigi icin 50 mg gallik asit 100 ml destile suda
c6zllmis, bu c¢bdzeltiden 25,50,100,200 pllik miktarlar 100 mllik erlenler
icerisine alinip 0,2 ml'ye saf su ile tamamlanmigtir. Her bir erlene 2,5’er ml
Folin&Ciocaltue c¢ézeltisi (Merck) pipetlenmistir. 3 dakika sonra erlenlere 2’ser
ml %2’lik sodyum karbonat ¢cézeltisinden (75 g/l) ilave edilerek erlenler sicak su
banyosunda 50°C’de 5 dakika bekletilmistir. Benmariden cikarilan 6rnekler
sogutulmus ve klvetlere alinarak spektrometrede 760 nm’de okuma yapilmistir.
Bdylece standart gallik asit grafigi olusturulmustur.

Ornekler icin 1:40 oraninda %70’lik etil alkol ile seyreltiimis 6rnekler
santrifij edilip serumu ayrildiktan sonra 250, 500, 750, 1000 ul ekstraklar
Uzerine yukaridaki iglemler aynen yapilmis ve elde edilen absorbans degerleri
standart gallik asit grafiginde yerine konularak derisim miktarlari bulunmustur.

3.4.14. Duyusal analiz
Marmelatlarin ~ duyusal analizlerinde 6 panelist yer almistir.
Degerlendirmede marmelat tiketimi sikca olan panelistler secilmis ve duyusal
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6zellik degerlendirmesi ile ilgili degerlendirme éncesi egitilmiglerdir. Panelistlere
standart ve kusurlu marmelat 6rnekleri tattirilmis ve tat asinalhdinin olugsmasi
saglanmistir.
Panelistler standart olarak isiklandirilmig 6ézel bir odadaki bdlmelere
alinmistir. Ozel bir numaralandirma yapilarak, analiz sonuglari derlenmistir.
Anonim [84]'e gbre Urlnlerdeki duyusal degerlendirmelerde puanlamalar

yapiimis ve Cizelge 3.4.’e gore karsilastirma yapilmistir.

Cizelge 3.4: Duyusal degerlendirme kriterleri.

Degerlendirilen Ozellik Puan Marmeladin Ozelligi

Renk ve Gorinls 5 Parlak, canli, yapildigi meyve veya
meyvelerin rengi baskin, olumsuz
degisme yok, homojen

4 Gok hafif renk kararmasi ya da renk
kaybi, homojen

3 Hafif oksidasyon veya kararma

1-2 Belirgin kararma ve kristallesme,
homojen degil.

Kivam 5 Sarulebilir kivam

Cok hafif koyuluk veya civiklik
Hafif koyuluk veya civiklik

1-2 Cok koyu veya oldukca civik

Koku 4 Belirgin meyve kokusu

Meyve kokusu ile birlikte ¢ok hafif
yabanci koku (pisme, kif vb...)

1-2 Belirgin yanik ve diger yabanci koku
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3.4.15. Renk analizi

Marmelatlarin renkleri Minolta Spectrophotometer (CR 10 Minolta,
Japan) kullanilarak belirlenmistir. Hunter Renk Degerleri (L, a, b)’ den olusan
ucli skalada L=100 beyaz, L=0 siyah; ylksek pozitif a kirmizi, yiksek negatif a
yesil; yiksek pozitif b sari ve ylksek negatif b mavi olarak degerlendirilmigtir.
AE degeri ise Karekdk ( L?+ a® + b? ) olarak ifade edilmistir. Her marmelat
6rnegine ait G¢ o6rnekte ikiser renk okumasi yapilmis ve sonu¢ bu degerlerin

ortalamasi olarak verilmistir.

3.4.16. Viskozite analizi

Brookfield model Vizkozimetre (model RVDV++,Brook2field MA)
kullanilarak sipindil 6 ile 22°C’da farkli rpm’lerde yapilmistir.

3.4.17. istatistiksel Degerlendirme

istatistiksel degerlendirme “SPSS 9,0 for Windows” paket programi ile
yapiimig, calismalarda kullanilan farkli yéntem ve Grlnler arasi farkliliklar One
Way Anova yéntemi ve Duncan testi ile arastinimistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Hammadde Ozellikleri
isletmeye islenmek (izere getirilen meyveler icerisinden rastlantisal
olarak yigindan numune alma usullerine riayet edilerek, alinan numunelerin
6rnegi tam temsil etmesine dikkat edilerek segilen &rneklemler (zerinde
analizler yapilip ortalamalari alinarak hammadde &6zellikleri belirlenmistir.
Cahsmada kullaniimak Gizere secilen bdlgelerin kusburnu meyvelerine ait
analiz degerleri Gizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1: Farkli lokasyolardaki yas kusburnu meyvelerinin analiz degerleri’

ANALIiZ/NUMUNE GY cY
Meyve Uzunlugu (mm) 23,8816,68 20,7946,20
Meyve Genigligi (mm) 15,04+3,25 15,32+3,44
1000 Dane Agirhigi(gr) 1939,33+211,53 | 1890,00+144,76
Meyve Eti Orani % 69,93+18,22 68,57+16,23
Ort.Cekirdek Sayisi (adet/meyve) 35,73+1,50 41,20£1,95
Suda Cézinen Kati Madde Miktari % 24,331+2,08 26,00+2,65
pH 3,85+0,13 4,1340,2
Asitlik (malik as.cins) % 1,3410,14 1,1320,11
Toplam Kuru Madde% 28,5317,76 28,17+£1,43
Kal (Kuru Maddede)% 4,54+0,46 3,77+0,16
Protein (Kuru Maddede)% 7,50+0,46 8,38+0,51
Askorbik Asit (mg/100gr yas meyve) 593,13+12,99 783,23138,71

Her bir deger, U¢ tekerriirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve + standart sapmasini géstermektedir.Harflerle
gbsterilen indisler bdlge farkhhginin meyve Ozelligi Uzerine etkisinin istatistiksel olarak ©nem derecesini
g6stermektedir(p<0,05).

GY: Gimiighane ve ligeleri (Torul, Kése, Siran)'ne ait yas kusburnu
CY: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yéresine ait yas kusburnu

Yapilan analizlerde Gimushane ili ve ilgeleri kugburnulari ile Cevre illere
ait kusburnu meyvelerine ait analiz degerlerinde istatistiki acidan énemli bir fark
bulunamamistir.

Elde edilen bulgular Otles [43] tarafindan yas kusburnu (izerine yapilan
calismalar ile benzerlik gdstermektedir.Yas kusburnu besin elementi icerigini
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saptamak Uzere Ercisli ve Gulerylz [10] tarafindan yapilan bir galisma ile de
benzerlikler gdstermekle beraber, CY kusburnularinda tespit ettigimiz C vitamini
degeri arastirmacilarin bulduklarina nazaran ytksek bulunmustur.

Yamankaradeniz [28] tarafindan yapilan calismada tespit edilen vitamin
C degerleri caismamizda buldugumuz degerlerden daha ylUksektir.Meyvelere
ait fiziki 6lcim degerleri Sen ve Glnes [26] tarafindan yapilan ¢alisma ile bazi
farklar disinda benzerlik géstermistir.Bu farkhliklar farkh yoéreler olmasi ile
aciklanabilir.

Kurutulmus ve islenmek Uzere ayrilan bu meyvelere ait dzellikler tespit

edilerek ve Cizelge 4.2.de gosterildi.

Cizelge 4.2. Farkl lokasyolardaki kusburnu meyvelerinin kurutulmasi ile elde

edilen kuru kusburnu meyvelerine ait analiz degerleri

ANALIiZ/NUMUNE GK CK
Meyve Uzunlugu (mm) 21,21+£1,50 17,71+1,12
Meyve Genigligi (mm) 12,01+0,81 12,15+0,78
1000 Dane Agirhgr (gr) 1145,00+£7,07 | 1094,00+90,51
Meyve Eti Orani % 32,20+2,12 34,00+2,40
Ort.Cekirdek Sayisi (adet/meyve) 36,2042,56 39,60+2,80
Suda Cozlinen Kati Madde Miktari % 41,31+2,98 39,80+2,81
pH 2,91+0,21 2,42+0,15
Asitlik (malik as.cins) % 0,61+0,03 0,51+0,02
Toplam Kuru Madde % 85,82+1,82 84,36+1,73
Kal (Kuru Maddede) % 4,18+0,13 3,68+0,17
7,02+0,21 7,44+0,10
Protein (Kuru Maddede) %
Askorbik Asit (mg/100g kuru meyve) 290,00+6,36 272,00£12,16

Her bir deger, U¢ tekerrirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve * standart sapmasini géstermektedir. .Kucik
harfle gosterilen indisler bdlge farkhhdinin; blylk harfle gdsterilen indisler islem farkliiginin meyve 6zelligi Gzerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nem derecesini géstermektedir(p<0,05).

GK: Gimushane ve ligeleri (Torul, Kbése, SQiran)’ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

CK: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu ydéresine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.
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Cahsmada istatistiki acidan kurutulmus meyveler igerisinde bir fark
bulunmamisgtir.

Keles ve Kékosmanl [66] laboratuvar kosullarinda kurutarak elde ettikleri
kuru kusburnu meyvesinin C vitamini igerigini 2000 mg/100 g meyve olarak
tespit etmislerdir. Bu deger calismamizda bulunan degerlerin oldukca
dstindedir. Ancak arastirmacilarin ¢alismalarini tnel kurutucularda, cok kisa
surede ve laboratuvar o6lgedinde yapmis olmalari, 18-20 gunlik glneste
kurutulmus meyvelere kiyasla daha yiksek C vitamini ¢gikmasina neden olmus
olabilir.

Ochoa et al. [85] konvektif kurutma ydntemi ile yaptiklarn kusburnu
kurutma c¢alismasinda sicakligin, hava neminin ve hizinin kuruma zamani
Uzerine guclu etki ettigini ifade etmistir.

isletmeye yas getirilip daha sonra glneste kurutulan meyvelerin
blnyesinde kurutma prosesi esnasinda bazi degisiklikler meydana gelmis olup

bu degisiklikler Cizelge 4.3’de gdsterilmigtir.
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Cizelge 4.3: Kurutulan Kugburnu Meyvelerinde Meydana Gelen Degisimler (%):
ORTALAMA DEGISIM %

GY
GK)/GY*
100
[CY-
CK)/CY*1
00

ANALIiZ/NUMUNE GY GK cY CK

Meyve Uzunlugu (mm) | 23,88 | 21,21 | 20,79 | 17,71 11,18 14,81

Meyve Genigligi (mm) | 15,04 | 12,01 | 15,32 | 12,15 | 20,15 20,69

1000 Dane Agirhgr (gr) | 1939 | 1145 [1890,0|1094,0| 40,96 42,12

Meyve Eti Orani % 69,93 | 32,20 | 68,57 | 34,00 | 53,95 50,42
Suda Cézinen Kati
Madde Miktari % 24,33 | 41,31 | 26,00 | 39,8 | -69,79 | -53,08

pH 3,85 | 2,91 413 | 2,42 24,42 41,40

Asitlik (malik as.cins) % | 1,34 | 0,61 1,13 | 0,51 54,48 54,87

Toplam Kuru Madde % | 28,53 | 85,82 | 28,17 | 84,36 | -200,81 | -199,47

KUl (Kuru Maddede) % | 4,54 | 4,18 | 3,77 | 3,68 7,93 2,39
Protein (Kuru Maddede)

% 7,50 | 7,02 | 8,38 | 7,44 6,40 11,22
Askorbik Asit (mg/100g | 593,1
meyve) 3 290 |783,23| 272 51,11 65,27

Kdkosmanli et al. [66] tarafindan c¢aylik kuru kusburnularda yapilan C
vitamini analizinde bulduklari C vitamini kaybi miktari % 70,03 olup bu deger
calismamizla benzerlik géstermektedir.

Calismanin  materyalini  olusturan  Gumushane ili  ve ilgeleri
kusburnularinin ¢evre illerin kusburnularina nazaran fiziki olarak daha buydk
oldugu gorulmustdr. Bununla birlikte birbirine yakin olmakla beraber 1000 tane
agirigi ve meyve eti oraninda nispeten fazla oldugu gériimektedir. Buna karsin
cevre illerin kusburnularindaki protein ve askorbik asit miktarinda fazlalik
g6rinmektedir.

Her iki bdlge drneklerinde de degisim miktarlar arasinda bir benzerlik
oldugu goérulmektedir. Toplam kuru madde ve SCKM miktari haricindeki diger
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degerlerde azalma olmustur. Ancak bu sonuglar istatistiki agidan bir anlam ifade
etmemistir.

Vitamin C miktarinda % 51,1-65,3 arasinda bir azama oldugu
gortlmektedir. Cevre illerin kusburnularinda ki kaybin daha fazla olmasi
kusburnularin igletmeye nakli esnasindaki hava oksidasyonu, guvallar i¢erisinde
nispeten olusan kizisma, meyvelerin Ust Uste sikismasi gibi nedenlerle

aciklanabilir.

4.2. Meyvelere Uygulanan islem Prosesleri

Her meyve grubu pisirme sonrasinda pulper, seperatér, homojenizatér ve

deaeratdrde islenmigtir.

4.2.1. Elde Edilen Pulp Miktarlari

Hem kuru hem de yas meyve gruplarindan Urlne igleme asamasina
dogru ara bir UrGin olan pulpun eldesindeki miktar tespitleri yapilmigtir. Burada
100 kg baslangic meyvesi (yas veya kuru) kullanilarak pulp islenmesinde elde
edilen 12 briks pulpun miktarlari ortalama olarak Cizelge 4.4'de asagida
cikariimistir.

Cizelge 4.4.: 100 kg Meyveden Elde Edilen Pulp Miktarlari (kg)

Pulp miktarlari(kg)
VAKUMLU KAZAN

AGIK KAZAN (-600,-700 mmHg)
Sicaklik ('C) 90 100 65
GY 129,51+1.85%° 110,61£3,91%% 118,6016,65"°
cY 125,005,30%°° 119,11£2,14*" | 120,8016,76™"°
GK 129,0045,44%>° 124,40+4,40™" | 126,00£7,13°"°
CcK 134,0015,69"° 122,61+4,33°" 130,00+7,35°"°

Her bir deger, ¢ tekerriirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve * standart sapmasini géstermektedir.Kiglk harfle
gosterilen indisler bdlge farkhhginin; blyik harfle gdsterilen indisler islem farkhihdinin elde edilen pulp miktari Gzerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nem derecesini gdstermektedir(p<0,05).

GY: Gimishane ve ligeleri(Torul,Kése,Siran)’ne ait yas kusburnu

CY: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yéresine ait yas kusburnu

GK: Giimiishane ve ligeleri (Torul, Kése, Siran)ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

CK: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu ydéresine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.
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Calismada elde edilen pulp miktarlari arasinda benzerlik bulunmakla
beraber GY kusburnularindan elde edilen pulp miktarlari diger bdlgelere
nazaran daha az bulunmus ve istatistik agisindan da farkli gruplandirma
yapilmistir.Bununla beraber CY ve GK kusburnularindan elde edilen pulp
miktarlar ayni gurup icerisinde bulunmustur. CK kugburnularindan elde edilen
pulp miktari nispeten fazla bulunmus ve ayr bir gruplama yapilmigtir.

Meyvelere uygulanan 65, 90 ve 100° C'deki islem kosullarinin olugan
pulp miktari Gzerine etkileri incelendiginde ise her islem seklinin istatistiki acidan
farkl gruplandigi gértilmektedir. 90°C’da yapilan islem sekli ile elde edilen pulp
miktarinin 100° C’ ye ve 65° C'ye nazaran yuksek oldugu; 65° C'lik islem
grubunun ise diger iki grup arasinda oldugunu goéstermistir Bu ylksek sicaklikta
suya gecen ¢6zuntr kurumadde miktarinin fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Didin at all. [53] tarafindan yapilan bir calismada elde edilen pulp olusum
miktarlari ¢calismamizda bulunan degerlerle benzerlik géstermekle beraber, elde
edilen pulp miktarlari calismamizda daha yUksek bulunmustur.Bunun en énemli
sebebi Didin et al.’in laboratuvar kosullarinda yaptiklari ¢alismalarinda 7 saatlik
bir rehidrasyon ve 3 dakikalik bir kaynatma uygulamig olmalari ile aciklanabilir.

4.3. Marmelada igslenme prosesi ile ilgili kriterler
Metod béliminde anlatildigr gibi islem basamaklarina tabi tutulan
meyvelerde elde edilen marmelatlardaki pH ayarlamasi sitrik asit kullanilarak

yapilmis ve kivam dizenleyici olarak herhangi bir stabilizatér kullaniimamistir.
4.3.1. Elde edilen marmelat miktarlari

Cizelge 4.5de 100 kg hammaddenin endistriyel 6lgekte marmelada

dénisim miktarlari gosterilmistir.

43



Cizelge 4.5: 100 kg Meyveden Elde Edilen Marmelat (55 brikste) Miktar1 (kg)

Marmelat miktarlari(kg)
VAKUMLU KAZAN
ACIK KAZAN (-600,-700 mmHg)
Sicaklik (°C) 90 100 65
GY 120,50+4,53 115,41+4,73 117,1546,63
cY 123,5014,67 117,59+4,82 117,6346,68
GK 124,4014,75 118,4214,86 118,7646,70
CK 120,51+4,60 118,0214,84 119,6416,74

Her bir deger, Ug¢ tekerriirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve + standart sapmasini géstermektedir.Kucik harfle
gbsterilen indisler bolge farkliiginin; biylk harfle gésterilen indisler islem farkliiginin marmelat miktari Gzerine etkisinin
istatistiksel olarak 6nem derecesini gdstermektedir(p<0,05).

GY: Gimiishane Ve llceleri (Torul, Kse, Siran)’ne ait yas kusburnu
CY: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yéresine ait yas kusburnu
GK: Gumishane ve llgeleri (Torul, Kése, Siran)’ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmug

gﬁyvggburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu ydresine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

Calismada elde edilen marmelat miktarina bélge farkhhiginin ve islem
farklihginin etkisi istatistik acisindan énemli bulunmamistir.

Kurt ve Yamankaradeniz [88] tarafindan kusburnu degerlendirme
olanaklari Gzerine yapilan bir calismada yas kusburnudan elde edilen pulptaki
verim % 115; marmelatta % 158 ve kuru kusburnuda %145 olarak bulunmustur.

Marmelat Gretim sekli Ozdemir at al. [87] in yaptigi calismalari ile
benzerlik gésterecek sekilde dizenlenmistir. Elde edilen marmelat miktarlari

Didin at al. [53]'in yaptigi ¢galisma ile benzerlik gdstermektedir.
4.3.2. Marmelat 6rneklerinde yapilan analiz sonuclari

Elde edilen marmelat érneklerinde yapilan analiz sonuglan Cizelge
4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6: Elde Edilen Marmelatlara Ait Analiz Sonuclari

g% 28 28 g2 | ¥

Skal 2 B85 58 3 T
90 [79,00+1,41 |0,45+0,21% |39,30+3,11° |55,15+0,07 |3,40+0,00

GY |100 |78,50+1,41 |0,50+0,14%° |37,80+3,96° |55,00+0,00 |3,50+0,14
65 |84,00+2,12 |0,5520,14%° (45,40+1,70° |55,20+1,41 |3,80+0,07
90 |78,40+3,39 |0,55+0,07° |43,00+3,54° [55,000,71 |3,40+0,00

CY 100 |79,00+1.13 |0,70+0,14° |41,20+1,70° |55,20+1,70 |3,50+0,28
65 |82,35+4,03 |0,60+0,11° |43,20+5,37° |54,00+0,71 |3,40+0,14
90 |83,40+2,97 |0,50+0,14% |31,20+1,84% |55,00+0,00 |3,50+0,07

GK (100 |87,20+5,8 |0,25+0,06% |29,40+2,12% [54,00+1,41 |3,50+0,00
65 |83,00+4,95 |0,25+0,03% [33,50+4,24% |55,00+2,12 |3,70+0,07
90 |81,60+2,69 |0,30+0,00® |27,50+1,84% [55,50+0,71 |3,40+0,00

CK (100 |86,30+3,39 |0,40+0,14%° |26,90+5,66® |56,00+0,71 |3,50+0,14
65 |81,30+5,23 |0,65+0,07%° |34,20+5,37% |56,00+0,00 |3,25+0,21

Her bir deger, U¢ tekerrirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve * standart sapmasini géstermektedir. .Kigik
harfle gosterilen indisler bélge farkliidinin; biyik harfle gdsterilen indisler islem farkhhiginin elde edilen marmelat
Ozellikleri Gzerine etkisinin istatistiksel olarak dnem derecesini géstermektedir(p<0,05).

GY: Gimiighane ve ligeleri(Torul, Kése, Siran)’ne ait yas kusburnu

CY : Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu ydéresine ait yas kusburnu

GK: Gumishane ve ligeleri (Torul, Kése, Siran)’ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmug
meyveler.

CK: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu ydéresine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

SCKM: Suda ¢6zinir kuru madde miktari.

islem farkhliginin istatistiksel olarak (riin yapisina énemli bir etkisi
g6rilmemistir. Bunun en 6nemli nedeni uygulanan sil islem siresinin Grdn
yapisinin iglenebilir hali almasi icin gerekli olan siUrelerden en yulksek
sicakligin tim gruplara uygulanmig olmasi ile agiklanabilir.Yani uygulanan 120
dakikalik islem siresi 90° C da kuru meyvelerin gerekli yumusakhg! almasi igin
yeterli olurken, yas meyveler icin ve 100° C igin bu slre daha kisa

olmaktadir.Gerekli kiyasin yapilabilmesi icin esit alinan bu sirre zarfinda triinde
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meydana gelen kayiplar disik sicaklik ve vakum altinda dahi birbirine
yaklagsmaktadir.

incelenen dzellikler icerisinde marmelatlarin kuru madde miktar (zerine
bblge farklihdinin istatistik agisindan bir farki bulunmamistir. Bulunan sonuclar
Ozdemir et al. [87] buldudu farkli marmelatlardaki kuru madde miktarlari ile
benzerlik gdstermistir.

Toplam asitlik degeri ydoninden farkl bdlgelerin meyveleri ile elde edilen
kusburnu marmelatlarinda séyle bir fark gézlenmistir. GK marmelatlari en disik
asitlige sahiptir.ouna karsin CY marmeladinda en ylksek asitlik degeri tespit
edilmistir. Bunun nedeni marmelada eklenen sitrik asit miktarlar ve ilk meyve
asitliginden kaynaklanmis olabilir.

Vitamin C miktarina bélgelerin etkisi degerlendirildiginde [86] ayni
statlide olan yas meyveden elde edilen marmelatlar ve kuru kusburnudan elde
edilen marmelatlar arasinda bir benzerlik gérilmustir. C vitamini agisindan en
yiksek deger GY meyvesinde 65° C'lik islem prosesinde rastlanmistir.
Ozdemir et al. [87] tarafindan (retilen marmelatlarda daha yilksek miktarda
150-250 mg/100g C vitamini bulmuslardir. Ancak arastirmacilar bu
calismalarindan isil igslem uygulamadan mekanik karistirma yoluyla pulp tretimi
gerceklestirmisler, daha sonra bu pulpu marmelada islemislerdir. incelenen
sanayi kuruluglarinda isil islemsiz bir marmelat Gretim yéntemine rastlanmamig
olup, béyle bir igsletme yatirim maliyeti olduk¢a ylksek bulunmustur.

Cahsmada SCKM ve pH degerlerinde bdlge farkliliginin etkisi istatistik
acisindan énemli bulunmamistir.

Ozdemir at al. [87] yaptiklari calismada farkh formilasyonlarda
drettikleri marmelatlarda kalite kriterlerini  belirlemislerdir.Arastirmacilarin
bulduklari SCKM degderinin ¢alismamizdaki sonuglara nazaran ytksek oldugu
gorilmektedir.isletme 6lgeklerinde pulper ile alinan ve suya gegebilen Kat
madde miktarindan daha az olmasindan kaynaklanmis olabilir.Diger sonuglar
calismamizla benzerlik géstermektedir.

Aksu ve Karhan [89] isleme kosullarinin C Vitamini miktarina etkilerini
incelerken pulperde %36,5’lik bir C vitamini kaybi oldugunu ortaya koymustur.
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4.3.2.1. Marmelatlarda yapilan TFMM analiz sonuglar
Standart olarak kullanilan Gallik asitin farkli konsantrasyonlariyla yapilan

deneylerden elde edilen sonuclar Cizelge4.13’de verilmigtir.

Cizelge 4.7: Gallik asit standart degerleri

760 nm’deki Absorbans
Mikrogram (ug) Gallik Asit Ortalama
12,5 0,517+0,006
25 0,765+0,004
50 1,179+0,006
100 2,366%0,002

Bu degerlere gbre Sekil 4.1°deki standart grafik elde edilmisgtir.

Standart grafik
2,5
2 -
(2]
g 1.5
=
o * y =0,0211x + 0,2168
a8 1 R® = 0,9941
© - ’
0,5
0 T T T T T 1
0 20 40 60 80 100 120
mikrogram gallik asit

Sekil 4.1:Gallik asit standart grafigi

Ornekler icin yapilan deneylerde elde edilen absorbans degerleri bu
grafigin denkleminde yerine konularak derigsimi bulunmus ve ug gallik asit/g
marmelat olarak toplam fenolik madde miktarlari bulunmustur.Bu degerler

Cizelge 4.8’de verilmisgtir.
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Cizelge 4.8: Marmelatlarin Gallik Asit Cinsinden TFMM Degerleri

Marmelat Ornekleri islem Sicakhg: °C TFMM (1g/Q)
90 8394,312°
GY 100 5598,104°
65 4327,962°
90 1910,900°
CcY 100 2735,545°
65 1887,2032
90 9242,654°
GK 100 8939,336°
65 5711,848°
90 6617,062°
CK 100 7782,938°
65 4763,981°

Her bir deder 1 g marmelat icerisindeki toplam fenolik madde miktarini géstermektedir.Kiiglk harfle gésterilen indisler
boélge farkliidinin; blyik harfle goésterilen indisler islem farkliiginin elde edilen marmeladin TFMM (zerine etkisinin
istatistiksel olarak 6nem derecesini gdstermektedir(p<0,05).

Uretilen marmelat &rneklerinden TFMM en yiksek olan gurubu GK
gurubu olusturmustur. GY gurubunun TFMM bakimindan da ylUksek oldugu
gorilmistdr. istatistik acisindan CY kusburnularinin TFMM diisiik bulunmus ve
farkli gruplandiriimigtir.

Rieksta ve Ozola [90] tarafindan Rusya’da R.rugosa Uzerine yapilan bir
calismada toplam fenol miktari ile calismamizdaki marmelatlardaki meyve
miktar hesaplamasi yapildiginda elde edilen sonuglar uyumlu bulunmustur.

islem farkliiginin marmeladin TFMM (izerine etkisi istatistiki acidan
6nemli bir etkisi goérilmemistir.Gao et al. [91] etanol ekstraksiyonu yéntemi ile
kusburnu meyvelerinin TFMM belirlenmig, buldugu degerler ile degderlerimiz
arasinda benzerlik yoktur. Bunun nedeni analiz ydntemlerinin farkliligi olabilir.

Kim ve Zakour [92] recel proseslerini incelemis fenolik madde miktarini
tespit etmigstir. Bulduklari toplam fenolik madde miktari calismamizda bulunan
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degerlerden yiksek cikmistir. Bunun nedeni meyve farkhligi ve marmelat
islemede meyvelerin daha fazla deforme olmasindan olabilecegi tahmin
edilmektedir.

4.3.2.2. Marmelatlarin duyusal 6zellikleri
Yas ve kuru kusburnularla dretilen marmelatlar icin duyusal analiz

sonuglari Cizelge 4.9 ve Cizelge 4.10’da verilmistir.

Cizelge 4.9: Yas kusburnudan elde edilen marmelatlar i¢cin duyusal analiz

degerleri

5 c | = Renk ve Kivam Koku Tat Puan

o 2 0]

GE)—}, % o | G6érinim | (5 Puan) | (4 Puan) | (6 Puan) | toplami

— c ) o

S5 | ® ® | (5Puan) (20)
65 5,040,008 [4,5+0,70 |4,0+0,00® |6,0+00® |19,5+0,78

GY g0 4,0414% |4,040,7 |3,040,7A |4,0+1,4* |15,0+2,8"

100 4,3+1,1"® 4,3+0,4 3,3+0,4" [4,0#1,4» |15,8+2,5"

65 5,0+0,008 [4,5+0,70 |4,0+0,00® |5,5+0,00® |19,0+0,7°

GY |90 4,0+0,70" |4,3+0,4 3,0+0,7* |4,5+0,7% |15,8+2,5%

100 4,0+0,7"® [4,5+0,7 3,0+0,7* |5,0+1,4* |16,34+3,5"
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Cizelge 4.10: Kuru kusburnu ile elde edilen marmelatlar i¢cin duyusal analiz

degerleri
% E % Renk ve Kivam Koku Tat Puan
< © O | Go6rinim | (5 Puan) | (4 Puan) | (6 Puan) | Toplami
£5| % o |(5Puan (20)
65 45+0,7° |4,3+0,4 |4,0+0,0® |5,3+0,4® |18,040,7°
GK |90 3,0+1,4% |45+0,7 [2,5+0,7% |4,0+1,4" |14,0+2,8"
100 3,3+1,1"% |4540,7 |2,8+0,7" |4,3+1,1* |14,8+2,5"
65 3,5#0,7° |4,5#0,7 |3,5#0,7° |5,5+0,7° |17,0%1,4°
CK 190 3,0£1,4" |5,0£0,0 |2,3+1,1" |4,0+0,0* |14,3+0,4"
100 3,5+0,7"% |4,8+0,4 |3,0+0,7" |4,0+0,0* |15,3+0,4"

Her bir deger, U¢ tekerrirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve * standart sapmasini géstermektedir. .Kucik
harfle gosterilen indisler bélge farkhhdinin; blyik harfle gosterilen indisler islem farkhhidinin elde edilen marmeladin
duyusal 6zellikleri Gzerine etkisinin istatistiksel olarak 6nem derecesini géstermektedir(p<0,05).

GY: Gimishane ve ligeleri(Torul, Kbse, Siran)'ne ait yas kusburnu

CY: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yéresine ait yas kusburnu

GK: Gimishane Ve llgeleri(Torul, Kése, Siran)ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

CK: Bayburt, Erzincan, Erzurum ,Kastamonu yd&resine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

Cahsmada gerek yas gerekse kuru kusburnu ile Uretilen marmelatlardaki
duyusal karakteristikler Gzerine istatistik agisindan lokasyon farklihginin bir
etkisi géralmemigtir.

Calismada iglem farkliigin marmeladin duyusal 6zellikleri Gzerine etkisi
incelendiginde 65° C’lik islem basamagindaki Griinlerin duyusal 6zelliklerinin
ylksek oldugu goriinmektedir. 90 ve 100° C islem sekilleri ise daha dlsik bir
toplam puani sunmakla beraber ayni gurup igerisinde degerlendirilmistir. 90 ve
100° C islem basamaklarinda Griniin 6zellikle renk goriiniim, koku ve tat
6zelliklerinin digik oldugu gériimektedir.

Calismada en ylksek puanlama gosteren GY gurubunu 65° C’daki

marmeladi albeni agisindan oldukga begenilir bulunmustur.
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4.3.2.3. Marmelatlara ait renk degerleri

Yapilan renk O&lgimlerinde elde edilen veriler Cizelge 4.11'de
gOsterilmisgtir.

Cizelge 4.11: Marmelatlar igcin renk degerleri

e | & W

é % £ g) - @ b E X g .:::

5 £E|8 8 S5 % %

= O |2 on - OO W Qo

65 30,20+0,10°% | 16,60+0,20°° |8,90+0,10°® |35,60+0,00°°

GY |90 28,60+0,10°* |7,10£0,30°* |5,70+0,00°* [30,00+0,00°"

100  |28,40+0,40°" |8,30+0,90°* |5,30+0,10°* |30,00+0,60°"

65 27,90+0,40%*% |6,90+0,70*® |5,20+0,10*® |29,20+0,50*"

CGY |90 27,20+0,30%"* |3,60+0,00** |3,80+0,00%" |27,70+0,30*"

100  |27,20+0,10** |3,30+0,10** |3,80+0,10*"* |27,60+0,10*"

65 28,40+0,10°% |7,90+0,70*® |5,,60+0,10*° |30,00+0,30*"

GK 190 28,20+0,10°* |5,50+0,10** |4,70+0,30%" |29,10+0,00*"

100  |27,90+0,00°* |6,40+0,30** |4,90+0,10*"* |29,00+0,10*"

65 28,20+0,00%® |6,60+0,30*° |5,30+0,10*® |29,40+0,10%"

CK 190 27,3+0,00®" |3,20+0,20** |3,60+0,20%" |27,70+0,10*"

100 |27,4+0,10%* |3,30+0,10** |3,70+0,00*" |27,80+0,20*"

Her bir deger, iki tekerriirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve + standart sapmasini géstermektedir. .Kiiglk harfle
gosterilen indisler bdlge farklihginin; biylk harfle gosterilen indisler islem farkliginin elde edilen marmeladin L a b
degerleri Gzerine etkisinin istatistiksel olarak 6nem derecesini gdstermektedir(p<0,05).

Yapilan renk 6lgimlerinde 6rnek farkliiginin  parlakhigi ifade eden L
degerine etkisi incelendiginde GY Orneklerinde yiksek oldugu goértlmektedir.
islem sekli olarak ise 90° C ‘lik islem basamaginin yiiksek oldugu gézlenmistir.

Genel degerlendirmede GY ve GK ‘nin CY ve CK dan daha yiksek L
degeri gosterdigi anlasiimaktadir.

Kirmizih@in bir gostergesi olan a degeri ise GY 90° C’lik iglem

basamaginda diger guruplardan daha yiuksek bulunmustur.
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Sariligin bir gostergesi olan b degerinde GY 90° C’lik islem basamaginda
diger guruplardan daha yiksek oldugu géraimustar.

Toplam renk farkliigi degerinde GY gurubunun diger guruplarin diginda
ve daha yiksek oldugu bulunmustur.

Ozdemir at al. [87] tarafindan yapilan calismada(1997) bulunan L, a, b
degerlerinden L degerleri calismamizda bulunan L degerleri ile benzerlik
gOstermigtir. a, b degerleri ise ¢calismamizda bulduklarimizda daha dustkt(r.

incelenen renk degerleri Uzerine islem farklihiginin etkisi incelendiginde
65° C'lik iglem gurubunun diger guruplarda farkli olarak gruplandiridigi
gorulmektedir.L,a ve b degerleri ve Toplam Renk Farkliligi Degeri igin 65° C’lik

islem gurubunun diger guruplardan daha ytksek bulundugu gdériimektedir.

4.3.2.4. Marmelatlara ait viskozite degerleri
Marmelatlara ait sipindel 6 ile 22°C’da farkli rpm’lerde yapilan 6lglim

degerleri Cizelge 4.12’de gbsterilmistir.
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Cizelge 4.12: Marmelatlarin viskozite degerleri (cp)
RPM

i§|. 0,6 1,5 3 6 12 30 60
Marm. |sicak.

GY 65 425000 {201300 |127700 |77330 |45330 |24230% |15130

GY 90 688300 273400 [188300 |111700 |66920 343407 | -

GY 100 626800 (242600 |175300 | 102800 (61850 |32230° | -

cY 65 443200 [209300 121300 |72670 |43670 |23070% | 14730

cY 90 691300 |314700 (185700 |108700 |64920 [32340° | -

cY 100 (651700 |274700 |155300 |89170 (51670 |25900% | 15980

GK 65 598300 225600 | 156300 |89500 |52580 |26830° | -

GK 90 487300 | 173300 |[99330 [59500 |33850 |18970% |11950

GK 100 (368300 |166700 (95330 |57170 |[34920 |18370% |11620

CK 65 611700 |275300 | 153700 | 89830 |52920 |26870? | -

CK 90 420180 | 158300 88670 |51830 |31580 |16830% |10730

CK 100 (421700 |193300 |160700 |62170 |36580 |18700% |11630

istatistiki acidan 30 rpm’deki viskoziteleri degerlendiriimis olup, harfler érnek farklihdinin ve islem farkhiliginin _elde
edilen marmeladin viskozitesi tzerine etkisinin istatistiksel olarak 6nem derecesini géstermektedir(p<0,05).
GY: Gimishane ve Iigeleri (Torul, Kése, Siran)'ne ait yas kusburnu
CY: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yéresine ait yas kusburnu
GK: Giimiishane ve llgeleri (Torul, Kése, Siran)ne ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.
CK: Bayburt, Erzincan, Erzurum, Kastamonu yoéresine ait yas kusburnunun kurutulmasi ile elde edilen kurutulmus
meyveler.

Hem igslem hem de 6rnek farkhliginin marmeladin viskozitesi (Uzerine
etkisi istatistik acisindan énemli bulunmamistir.

Ancak Sekil 4.2’den de goérilecedi Uzere kusburnu marmelatlarinin
Pseudoplastik bir 6zellik gdsterdigi sdylenebilir.
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Sekil.4.2. Vizkozite Grafigi

VizZKOZITE
800000
700000
600000 ¥ -a-GY
GY
——QGY
. 500000 —%—GK
5 ——CK
) ——GK
o 400000 oy
— QY
300000 cY
CK
CK
200000 —CK
100000
0 _
0,6 1,5 3 6 12 30 60
RPM

4.4. Nektara islenme prosesi ile ilgili kriterler

Farklh isleme sekilleri ile elde edilen yarr mamul pulp kullaniimak

kosuluyla gida sanayinde farkli Grin guruplar islenebilmektedir. Calismada

nihai UrGn olarak 12 briksde kusburnu nektari Uretebilmek icin isletmede elde

edilen (min. meyve pulpu oraninin % 40 olmasi durumunda ) her pulpdan

nektar dretimi yapimis ve analizleri yapiimigtir.  Cizelge 4.13'de analiz

sonuglari gésterilmistir.
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4.4.1. Nektarlarin Analiz Degerleri

Cizelge 4.13: Nektarlara ait analiz degerleri

< b BSZ

v K c £

€ s X - »

© " X © © Vitamin C

2O PS5 2 3 |mgiooml S.CKM. % |pH
65 7,50+0,212 64,00+6,34%  |[13,00+1,56 3,45+0,07°

GY (90 8,100,172 32,00+3,17%  |12,00+1,41 3,50+0,14°
100 |7,40+0,212 29,00+2,87* |13,00+1,56 3,40+0,00°
65 7,20+0,13% |77,00+7,62% |12,40+1,56 3,00+0,142

CY |90 8,30+0,33%*  |23,00+2,28" [11,80+1,70 3,00+0,002
100 |8,00+0,17% |26,03+2,61* |12,00+1,70 3,200,142
65 8,10+0,17%® |83,00+8,22% |12,00+1,70 3,50+0,14°

GK |90 7,70+0,16%®  |23,00+2,28" |12,02+1,70 3,80+0,14°
100 |7,90+0,31%  [13,75+1,34" |13,00+1,56 3,00+0,00°
65 8,20+0,18° 49,00+4,85% | 13,00+1,41 3,40+0,14°

CK |90 8,00+0,17° 24,00+2,38" |13,00+1,84 3,50+0,14°
100 |8,40+0,34° 15,51+1,53"  |12,40+1,70 3,50+0,14°

Her bir deger, Ug¢ tekerrirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve *+ standart sapmasini géstermektedir. .Kigik
harfle gésterilen indisler bdlge farkliiginin; biylk harfle gdsterilen indisler islem farkhhginin elde edilen nektar 6zellikleri
Uzerine etkisinin istatistiksel olarak &nem derecesini géstermektedir(p<0,05).

Meyve nektarlarinin analiz degerleri incelendiginde toplam asitlik
miktarinin CK gurubunda oldugu gérilmektedir.Bununla beraber GY gurubunun
daha disuk asitlik degerine sahip oldugu diger iki gurubun ise GY ve CK
arasinda bulundugu gézlenmisgtir.

C vitamini miktari agisindan &érnek farkliiginin istatistik agisindan bir
etkisi géralmemistir.

SCKM degerinde 6rnek Ornek farkhhiginin istatistik agisindan bir etkisi

gOralmemigtir.
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pH dederi acisindan CY gurubu diger guruplardan daha dasik
bulunmustur.

islem farkhiliginin nektar ozelliklerine etkisi incelendiginde Vitamin C
miktari disindaki kriterlere bir etkisi gézlenmemistir. C vitamini miktarinda ise
65° C’'lik islem basamaginin uygulandigi nektarlarda C vitamini degerinin daha

yUksek ¢iktigr gdézlenmigtir.
4.4.2. Nektarlara ait duyusal analizler
Uretilen meyve nektarlarina ait TS 3631'e gére yapilan duyusal

degerlendirme sonuclar Cizelge 4.14’de verilmigtir.

Cizelge4.14:Nektarlara ait duyusal analiz sonuglari’

Nektar | isl.Sicakhg | Renkve Koku Tat Puan
Ornekleri (°C) Gorinim | (6 Puan) | (10 Puan) | Toplami
( 4 Puan) (20)
65 4,0£0,1®  [6,0£0,0° |9,0#1,4° |19,0+1,3°
GY 190 3,5+0,7"8  |5,0+0,7°  [10,0+0,0° |18,5+1,4°
100 3,0£0,7  |6,020,0° |9,9+0,1° [18,9+0,6°
65 4,0¢0,0° |5,8+0,4° |9,8+0,4” [19,520,3°
GY |90 3,8+0,4"® |58+0,1° |9,0+0,4” |18,620,9°
100 3,7¢0,2  |4,0+1,4°  |8,0+#1,4° |15,740,2°
65 3,5£0,7°  |4,0£0,0° |8,0#2,8%® |155+2,12
GK |90 3,0£1,4® 13,0+0,7° |7,9#1,6%® |13,942,3°
100 2,5¢0,0°  [4,0£0,0° |7,0¢1,4* |13,5+1,4°
65 3,7#0,3°  |3,8+1,1*  |6,5¢#1,4® |14,0+2,8°
CK |90 3,0£1,4"® |139+0,1® |7,640,8° |14,542,3°
100 3,1#0,1*  [2,0+0,1  |6,740,9° [11,8%+1,12

Her bir deger, Ug¢ tekerriirden elde edilen sonuglarin ortalamasini ve + standart sapmasini géstermektedir.Kucik harfle
gbsterilen indisler bélge farkliiginin; biylk harfle gésterilen indisler islem farkliiginin elde edilen nektarin duyusal
Ozellikleri Gzerine etkisinin istatistiksel olarak dnem derecesini géstermektedir(p<0,05).

istatistik agisindan nektarlarin  duyusal &zellikleri (izerine &rnek

farkhliginin etkisi incelendiginde renk ve gérinimce bir farkhhdin tespit
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edilmedigi anlasiimistir.Koku, tat ve toplam puan ézellikleri agisindan GY ve CY
guruplari ile GK ve CK guruplarn farkl gruplandiriimis olup GY ve CY’nin
koku,toplam puan ve tat 6zellikleri daha Gsttin bulunmustur.

Tat acisindan ise GY en ylksek degerde bulunmus, CK ise en dislk
degerde bulunmustur.

istatistik agisindan nektarlarin  duyusal 6zellikleri Gizerine islem
farkhhgmnin etkisi incelendiginde renk ve goériinimce 65° C’lik islem seklinin
digerlerine nazaran daha yiksek bir kalite sundugu gortlmektedir. 100° C’lik
islem seklinde ise renk gérinim en disik seviyede bulunmustur.

Koku, tat ve toplam puan kategorilerinde iglem farkliiginin bir etkisi
gOralmemigtir.

Ancak ” Uluslararasi meyve suyu federasyonunun “verilerine goére
duyusal degerlendirmede 15 puandan az puan alan nektarlarin dazeltiimesi
zorunlu mamull simgeledigi belirtiimistir. Bu baglamda kuru kugburnu
kullanmak kosuluyla yapilan nektar UOretiminin  bu kriter dogrultusunda
dizeltiimesi gerekmektedir. Bu calismada 6nemli bir bulgu olarak kuru
kusburnu ile Uretilen kusburnu nektarlarinin dizeltiimesi gerektigi sonucu

bulunmus olmaktadir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu calismada Gumughane ili ve ilceleri (GY) ile ¢evre illerin (CK)

kusburnulari olmak Uzere iki grup meyve kullaniimis; bu meyveler glneste

kurutularak elde edilen GK ve CK grubu meyvelerle beraber dért grup meyve

Once pulpa sonra da marmelat ve nektara iglenmistir. Bu dért grup meyve 65,

90 ve 100° C ‘deki sicakliklarda islem gormek kosuluyla Griine iglenmistir.Elde

edilen UrUnlerin 6zellikleri ve miktarlan belirlenerek bu dért grup arasindaki

kiyaslamalar ve farkli igslemler arasindaki dederlendirmeler yapiimistir.

GY meyveleri CY meyvelerine oranla daha blylk yapida olmasina
ragmen bin dane agirligi bakimindan daha dusik degerler bulunmustur.
GY meyvelerinin meyve eti miktari CY lere oranla daha yiksek olmasina
karsin, SCKM daha disik bulunmustur. Protein ve C vitamini miktari
bakimindan énemli olmamakla beraber CY kusburnulari daha degerli
bulunmustur.

GY ve QY kusburnularinin kurutulmasi ile yapida 6nemli degisiklikler
olusmaktadir. SCKM'de GY'de 9%69,75; CY'de 9%53,08 artis
gérinmektedir. KM miktari GK ve CK’da sirasiyla 85,82 ve 84,36 olarak
bulunmustur.

Kurutma iglemi ile GY ve QY kusburnularinda %54,48 ve %55,75 azalma
olmustur.

Birim miktar meyveden elde edilen pulp miktarlarinda meyve miktarina
kiyasla en fazla artis % 34 ile CK kusburnularinda olup, 65° C ‘da elde
edilmigtir. En az artis ise %10,6 ile GY meyvesinde 100° C’'de olmustur.
Birim miktar meyveden elde edilen marmelat miktarlarinda meyve
miktarina kiyasla en fazla artis %24,40 ile GK meyvelerinde ve 90° C'da
olurken; en az artis %15,41 ile GY meyvelerinde 100° C'de gdzlenmistir.
Bu artiglar degerlendirilirken yas ve kuru kusburnu alim fiyatlan
arasindaki 3:1 fiyat farklihgi birim miktar marmelat Gretiminde meyve
maliyetinin (¢ kat fazla olmasi sonucunu dogurmustur.

Elde edilen marmelatlara ait C vitamini degerleri incelendiginde yas
meyveden elde edilen marmelatlardaki C vitamini degerlerinin kuru
meyveden elde edilenlerden daha fazla oldugu anlasiimistir. Bununla
beraber beklenenin aksine farkli islem kosullarindan 65° C’ lik islem
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kosullarinin  C vitamini degerinin diger kosullara nazaran ylksek
citkmamasinin nedeni teknolojisinde uygulanan islem sdrelerinin ylksek
tutulmus olmasi ile agiklanabir.

GY meyvelerinden dretilen marmelatlarin  asitlik degderi  diger
meyvelerinkine nazaran daha yUksektir.

Marmelatlarda 1,9- 9,2 mg/1g marmelat arasinda TFMM 6&l¢tilmUstir.GK
meyvelerinin 90° C’'daki igslenmesi ile elde edilen TFMM en (ist seviyede
bulunmustur.

Marmelat ve nektarlarda kullanilan bélgeye, yaslik kuruluk durumuna ve
uygulanan igleme gére duyusal degerlendirmelerinde farkli sonuglar
bulunmustur.GY ve CY meyvelerinin 65° C’daki marmelatlarindaki
duyusal puantajlama sonugclari diger grup ve islem sekillerinden ytksek
bulunmustur.

Marmelatlarin Hunter L, a, b degerleri degerlendirildiginde uygulanan
sicaklik arttikga L degerinin azaldigi a, b ve toplam renk farkliligi
degerinin azaldigi tespit edilmistir.

Marmelatlarda toplam renk farkliigi degeri acgisindan GY ve GK
meyvelerinden dretilen marmelatlar daha Ustiin bulunmustur. Bununla
beraber 65° C’ deki marmelatlarin diger islem sekillerinde (retilen
marmelatlara nazaran daha ylksek renk farklligi degeri verdigi
belirlenmisgtir.

Farkli bdlge meyveleri ve farkll iglem sekillerinin tamaminda
marmelatlarin géstermis oldugu vizkozite davranigi pseudoplastik bir
yap! olarak tespit edilmigtir.

Elde edilen nektarlarin C vitamini icerikleri degerlendirildiginde 65° C’
deki iglem kosullari ile Uretilen nektarlarin diger sartlardan daha ytksek
oldugu tespit edilmistir. Ayrica CK kusburnularindan elde edilen
nektarlarin asitlik degerleri daha yUksek bulunmustur.

Nektarlarin duyusal olarak degerlendirmesi yapildiginda GY meyvelerinin
65° C' deki nektarlarinin en ylksek duyusal degerlikte oldugu
gorilmistir. Diger gruplarda da benzer sekilde 65° C’ deki nektarlarinin

duyusal ydnden degderli oldugu bulunmustur.
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Sonug olarak isletmelerin isleyecekleri kusburnu Grlnleri icin  hammadde
kaynagi olarak yas kusburnu meyvelerini tercih etmeleri tavsiye
edilmektedir. Bu amacla mevsiminde yari mamul olarak (pulp) hazirlanip
muhafazasi gerekmektedir. Kuru meyve kullanilarak Gretilen meyve nektari
kalitesi dislUk olacagindan stoktaki kuru meyvelerin marmelada
donustlrtlmesi faydali olacaktir. Marmelada igslenmesi asamalarinda ise 65°
C’ lik igslem prosesleri degerlendiriimeli ve meyve islenebilir yumusakhigin

eldesinden sonra daha fazla isleme tabi tutulmamahdir.
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EKLER DiZziNi

Aciklama: istatistiksel degerlendirmelerde kullanilan kodlamalar su
sekilde yapilmistir.

Ornekler islem

1: GY 1:65°C
2:CY 2:90° C
3:GK 3:100°C
4:.CK
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Ek 1: Farkli bdlgelerin yas kusburnulari arasindaki farkhligin One Way Anova
yéntemi ve Duncan Testi ile analizi tablosu.

ANOVA TESTI
istatistiksel | Anlamli F Anlamlilik
Toplam istatistik
UZUNLUK | Gruplar Arasi 14,353 14,353 ,346 ,588
Gruplar igi 166,025 41,506
Toplam 180,378
GENISLIK | Gruplar Arasi 118 ,118 ,011 923
Gruplar ici 44,763 11,191
Toplam 44,880
BINDANE | Gruplar Arasi | 3650,667 | 3650,667 | ,111 ,756
AGIRLIGI
Gruplar ici  [131404,667 | 32851,167
Toplam 135055,333
MEYVE ETi| Gruplar Arasi 2,774 2,774 ,009 ,928
ORANI
Gruplar ici 1190,371 297,593
Toplam 1193,145
CEKIRDEK | Gruplar Arasi 20,167 20,167 6,652 ,061
SAYISI
Gruplar igi 12,127 3,032
Toplam 32,293
SCKM Gruplar Arasi 4,167 4,167 , 735 ,440
Gruplar ici 22,667 5,667
Toplam 26,833
pH Gruplar Arasi 115 ,115 3,984 117
Gruplar igi 115 2,882E-02
Toplam ,230
ASITLIK | Gruplar Arasi | 7,042E-02 | 7,042E-02 | 4,519 ,101
Gruplar igi 6,233E-02 | 1,558E-02
Toplam , 133
KM Gruplar Arasi ,198 ,198 ,006 ,940
Gruplar igi 124,580 31,145
Toplam 124,778
KOL Gruplar Arasi 874 874 7,465 ,052
Gruplar igi ,468 117
Toplam 1,342
PROTEIN | Gruplar Arasi 1,153 1,153 4,902 ,091
Gruplar ici ,941 ,235
Toplam 2,093
ASKORBIK | Gruplar Arasi | 54207,015 | 54207,015 65,037 ,001
ASIT
Gruplar igi 3333,893 | 833,473
Toplam 57540,908

68




Ek 2: Farkh lokasyonlardaki kuru kusburnular arasindaki farkliigin One Way

Anova ydntemi ve Duncan Testi ile analizi tablosu.

ANOVA TESTI
istatistiksel | Anlamli F Anlamlilik
Toplam istatistik
UZUNLUK | Gruplar Arasi 12,285 12,285 | 6,998 ,118
Gruplar ici 3,511 1,756
Toplam 15,796
GENISLIK | Gruplar Arasi | 1,960E-02 | 1,960E-02 | ,031 ,876
Gruplar igi 1,255 ,627
Toplam 1,274
BINDANE | Gruplar Arasi | 2601,000 | 2601,000 | ,631 ,510
AGIRLIGI
Gruplar igi 8242,000 | 4121,000
Toplam 10843,000
MEYVE ETi| Gruplar Arasi 3,240 3,240 ,630 ,510
ORANI
Gruplar ici 10,280 5,140
Toplam 13,520
CEKIRDEK | Gruplar Arasi 11,560 11,560 1,606 ,333
SAYISI
Gruplar ici 14,393 7,196
Toplam 25,953
SCKM Gruplar Arasi 2,265 2,265 ,270 ,655
Gruplar igi 16,782 8,391
Toplam 19,047
PH Gruplar Arasi ,245 ,245 7,309 114
Gruplar igi 6,705E-02 | 3,352E-02
Toplam ,312
ASITLIK | Gruplar Arasi | 1,102E-02 | 1,102E-02 |{17,640 ,052
Gruplar ici 1,250E-03 | 6,250E-04
Toplam 1,228E-02
KM Gruplar Arasi 2,132 2,132 ,676 ,497
Gruplar igi 6,305 3,152
Toplam 8,437
KUOL Gruplar Arasi ,250 250 11,111 ,079
Gruplar igi 4,500E-02 | 2,250E-02
Toplam ,295
PROTEIN | Gruplar Arasi ,176 ,176 6,438 127
Gruplarici | 5,480E-02 | 2,740E-02
Toplam ,231
ASKORBIK | Gruplar Arasi 324,000 324,000 |3,439 ,205
ASIT
Gruplar igi 188,420 94,210
Toplam 512,420

69




Ek 3: Birim miktar kusburnudan

elde edilen pulp ve marmelat miktarlari

arasindaki farkhliga lokasyon ve iglem farkhhdinin etkisinin One Way Anova
yéntemi ve Duncan Testi ile gbsterildigi analiz tablosu.

ANOVA TESTI
istatistiksel Anlamli F Anlamlilik
Toplam istatistik
PULP|  Gruplar Arasi 329,582 109,861| 2,445 ,094
Gruplar ici 898,647 44,932
Toplam| 1228,229
MARMEL| Gruplar Arasi 25,141 8,380, ,348 , 791
Gruplar ici 482,242 24,112
Toplam 507,383
PULP MIKTARI DEGERLENDIRILMESI
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1 2
1,00 119,5700
2,00 121,6350 121,6350
3,00 126,4667 126,4667
4,00 128,8683
Anlamhlik ,106 ,091
MARMELAT MIKTARI DEGERLENDIRMESI
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1
1,00 117,6850
4,00 119,3883
2,00 119,5717
3,00 120,5250
Anlamhilik ,370
PULP MIKTARI DEGERLENDIRMESI
Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1 2
2,00 119,1788
3,00 123,8500 123,8500
1,00 129,3763
Anlamhlik ,148 ,090
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MARMELAT MIKTARI DEGERLENDIRMESI

Duncan Testi

p=.05
ISLEM 1 2
2,00 117,3575
3,00 118,2925 118,2925
1,00 122,2275
Anlamhilik ,673 ,086
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Ek 4: Elde edilen marmelatlardaki analiz sonuclarina lokasyon ve iglem
farkhliginin etkisinin One Way Anova ydntemi ve Duncan Testi ile gdsterildidi

analiz tablosu.

ANOVA TESTI
Istatistiksel Toplam | Anlamli F  |Anlamll
Istatistik Ik
KM Gruplar Arasi 84,875 28,292 2,187 | ,121
Gruplar ici 258,675 12,934
Toplam 343,550
ASITLIK|  Gruplar Arasi ,248 8,278E-02 | 3,956 | ,023
Gruplar igi 418 2,092E-02
Toplam ,667
C VIT. Gruplar Arasi 770,727 256,909 |16,317| ,000
Gruplar igi 314,893 15,745
Toplam 1085,620
SCKM | Gruplar Arasi 5,158 1,719 2,063 | ,139
Gruplar ici 16,748 ,837
Toplam 21,906
pH Gruplar Arasi ,158 5,264E-02 | 2,092 | ,133
Gruplar Ici ,503 2,517E-02
Toplam ,661
KM Tespiti
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1
2,00 79,9167
1,00 80,5000
4,00 83,0667
3,00 84,5333
Anlamlihk ,053
ASITLIK TESPITI
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1 5
3,00 ,3333
4,00 ,4500 ,4500
1,00 ,5000 ,5000
2,00 ,6167
Anlamlilk ,072 ,072
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C VITAMINI TESPITI
Duncan Testi

p=.05
Ornek 1 2
4,00 29,5333
3,00 31,3667
1,00 40,8333
2,00 42 4667
Anlamlihk ,433 ,484
SCKM TESPITI
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1
3,00 54,6667
2,00 54,7333
1,00 55,1167
4,00 55,8333
Anlamlilik ,055
PH TESPITI
Duncan Testi
p=.05
SAMPLE 1
4,00 3,3833
2,00 3,4333
1,00 3,5667
3,00 3,5667
Anlamlihk ,080
KM TESPITI
Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1
2,00 80,6000
1,00 82,6625
3,00 82,7500
Anlamlilik 310
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ASITLIK TESPITI
Duncan Testi

p= .05
ISLEM 1
2,00 ,4500
3,00 , 4625
1,00 ,5125
Anlamlihk ,510
C VITAMINI TESPITI
Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1
3,00 33,8250
2,00 35,2500
1,00 39,0750
Anlamlilik ,158
SCKM TESPITI
Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1
1,00 55,0500
3,00 55,0500
2,00 55,1625
Anlamlihk ,837
PH TESPITI
Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1
2,00 3,4250
3,00 3,5000
1,00 3,5375
Anlamhilik ,225
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Ek 5: Elde edilen marmelatlardaki TFMM analiz sonuclarina lokasyon ve islem
farkhliginin etkisinin One Way Anova ydntemi ve Duncan Testi ile gdsterildidi

analiz tablosu.

ANOVA TESTi
TOPLAM FENOLI_K MADDE
Istatistiksel Anlamli istatistk F Anlamhilik
Toplam
Gruplar Aras! | 54497931,85 | 18165977,285 6,786 ,014
GruplarIei | 51416692,09 | 2677086,512
Toplam 75914623,95
TOPLAM FENOLIK MADDE TESPITI
Duncan Testi
p=.05
Ornek 1 2
2,00 2177,88267
1,00 6106,79267
4,00 6387,99367
3,00 7964,61267
Anlamlihk 1,000 ,219
TOPLAM FENOLIK MADDE
Duncan
p=.05
ISLEM 1
3 4172,74850
2 6263,98075
1 6541,23200
Anlamlihk ,255
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Ek 6: Elde edilen marmelatlardaki duyusal analiz sonuglarina lokasyon ve islem
farkhliginin etkisinin One Way Anova ydntemi ve Duncan Testi ile gdsterildidi

analiz tablosu.

ANOVA
istatistik. | Anlamli Anlamlilik
Toplam | Istatistik
RENK-GOR. Gruplar Arasi 5,250 1,750 2176 | ,123
Gruplar ici 16,083 ,804
Toplam 21,333
KIVAM Gruplar Arasi ,792 ,264 1,131 ,360
Gruplar ici 4,667 ,233
Toplam 5,458
KOKU Gruplar Arasi ,948 ,316 577 ,637
Gruplar ici 10,958 ,548
Toplam 11,906
TAT Gruplar Arasi 1,000 ,333 ,313 ,816
Gruplar igi 21,333 1,067
Toplam 22,333
TOPLAM Gruplar Arasi 11,698 3,899 ,701 ,563
Gruplar ici 111,292 5,565
Toplam 122,990
RENK GORUNUM
Duncan
p=.05
Ornek 1
4,00 3,333
3,00 3,583
2,00 4,333
1,00 4,417
Anlamlilik ,068
KIVAM
Duncan
p=.05
Ornek 1
1,00 4,250
2,00 4,417
3,00 4,417
4,00 4,750
Anlamhilik ,115
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KOKU

Duncan
p=.05
Ornek 1
4,00 2,917
3,00 3,083
2,00 3,333
1,00 3,417
Anlamhilik ,297
TAT
Duncan
p=.05
Ornek 1
3,00 4,500
4,00 4,500
1,00 4,667
2,00 5,000
Anlamlilik ,452
TOPLAM
Duncan
p=.05
Ornek 1
4,00 15,500
3,00 15,583
1,00 16,750
2,00 17,083
Anlamlihk ,300
RENKGOR
Duncan
p=.05
ISLEM 1 2
2,00 3,500
3,00 3,833 3,833
1,00 4,500
Anlamlilik 474 ,160
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KIVAM

Duncan
p=.05
ISLEM 1
3,00 4,417
1,00 4,438
2,00 4,500
Anlamlihk ,765
KOKU
Duncan
p=.05
ISLEM 1 2
2,00 2,750
3,00 3,000
1,00 3,875
Anlamlihk ,370 1,000
TAT
Duncan
p= .05
ISLEM 1 2
2,00 4,100
3,00 4,417
1,00 5,563
Anlamlihk ,428 1,000
TOPLAM
Duncan
p=.05
ISLEM 1 2
2,00 14,850
3,00 15,667
1,00 18,375
Anlamlihk 375 1,000
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Ek 7: Elde edilen marmelatlardaki L,a,b analizi sonuclarina lokasyon ve islem
farkhliginin etkisinin One Way Anova yontemi ve Duncan Testi ile gosterildidi

analiz tablosu.

ANOVA
istatistiksel | Anlamli
Toplam istatistik F Anlamiilik
L Gruplar Arasi 9,308 3,103 9,803 ,000
Gruplar igi 6,330 ,316
Toplam 15,638
A Gruplar Arasi| 152,291 50,764 6,950 ,002
Gruplar ici 146,085 7,304
Toplam 298,376
B Gruplar Arasi| 23,705 7,902 6,939 ,002
Gruplar igi 22,775 1,139
Toplam 46,480
TOPLAM E|Gruplar Arasi| 51,893 17,298 6,875 ,002
Gruplar ici 50,317 2,516
Toplam 102,210
L DEGERI Duncan Testi
p=.05
Ornek 1 2 3
2,00 27,417
4,00 27,633 27,633
3,00 28,150
1,00 29,033
Anlamlilik 512 127 1,000
A DEGERI Duncan Testi
p=.05
Ornek >
4,00 4,350
2,00 4,583
3,00 6,583
1,00 10,633
Anlamlihk ,190 1,000




B DEGERI Duncan Testi

p=.05
Ornek 1 2
4,00 4,167
2,00 4,233
3,00 5,050
1,00 6,633
Anlamlilik ,190 1,000
TOPLAM E DEGERI
Duncan
p=.05
Ornek 1 2
2,00 28,167
4,00 28,330
3,00 29,366
1,00 31,847
Anlamlihk ,230 1,000
L DEGERI Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1 2
3,00 27,713
2,00 27,800
1,00 28,662
Anlamlilik ,813 1,000
A DEGERI Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1 2
2,00 4,825
3,00 5,300
1,00 9,487
Anlamlilik , 757 1,000
B DEGERI Duncan Testi
p=.05
ISLEM 1 2
3,00 4,400
2,00 4,438
1,00 6,225
Anlamlilik ,950 1,000
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TOPLAM E DEGERI
Duncan Testi

p=.05
ISLEM 1 2
2,00 28,608
3,00 28,633
1,00 31,042
Anlamhilik ,979 1,000

81




Ek 8: Elde edilen marmelatlardaki 30 rpm’deki vizkozite analizi sonuglarina
lokasyon ve islem farklihginin etkisinin One Way Anova yéntemi ve Duncan
Testi ile gbsterildigi analiz tablosu.

ANOVA TESTI

Vizkozite (30 rpm)

Istatistiksel Anlaml E
Toplam Istatistik

Gruplar Arasi | 188356466,667 |62785488,889 2,467 ,137

Anlamlihk

Gruplarici | 203612733,333 |25451591,667

Toplam 391969200,000

Vizkozite (30 rpm)
Duncan Testi

p= .05
Ornek 1
4,00 20800,0000
3,00 21390,0000
2,00 27103,3333
1,00 30266,6667
Anlamlilik ,063
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Ek 9: Elde edilen nektarlarin analiz sonuglarina lokasyon ve iglem farkhliginin

etkisinin  One Way Anova ybntemi ve Duncan Testi ile gdsterildigi analiz
tablosu.
ANOVA
istatistiksel | Anlamli | F  |[Anlamlilik
Toplam statistik
ASITLIK Gruplar Arasi ,893 298 (2,139 | ,127
Gruplar igi 2,784 ,139
Toplam 3,677
C VIT. Gruplar Arasi 630,646 210,215 | ,342 , 795
Gruplar igi 12289,082 614,454
Toplam 12919,728
SCKM Gruplar Arasi 1,973 ,658 ,376 71
Gruplar igi 34,980 1,749
Toplam 36,953
pH Gruplar Arasi ,665 222 4,950 | ,010
Gruplar ici 895 4,475E-
02
Toplam 1,560
ASITLIK
Duncan
p=.05
Ornek 1 2
1,00 7,6667
2,00 7,8333 7,8333
3,00 7,9000 7,9000
4,00 8,2000
Anlamhilik 318 ,122
C VITAMINI
Duncan
p=.05
Ornek 1
4,00 29,5017
3,00 39,9167
1,00 41,6667
2,00 42,0083
Anlamhhk ,433
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SCKM DEGERI

Duncan
p=.05
Ornek 1
2,00 12,0667
3,00 12,3333
1,00 12,6667
4,00 12,8000
Anlamlilik ,390
pH DEGERI
Duncan
p=.05
Ornek 1 >
2,00 3,0667
3,00 3,4333
1,00 3,4500
4,00 3,4667
Anlamlihk 1,000 ,800
ASITLIK DEGERI
Duncan
p= .05
ISLEM 1
1,00 7,7500
3,00 7,9250
2,00 8,0250
Anlamlihk ,208
C VITAMINI DEGERI
Duncan
p=.05
ISLEM 1 2
3,00 21,0700
2,00 25,5000
1,00 68,2500
Anlamlilik ,381 1,000

84




SCKM

Duncan
p=.05
ISLEM 1
2,00 12,2000
1,00 12,6000
3,00 12,6000
Anlamhlik ,571
pH DEGERI
Duncan
p=.05
ISLEM 1
3,00 3,2750
1,00 3,3375
2,00 3,4500
Anlamhilik ,219
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Ek 10: Elde edilen nektarlarin duyusal analiz sonuglarina lokasyon ve iglem
farkhliginin etkisinin One Way Anova yéntemi ve Duncan Testi ile gosterildigi

analiz tablosu.

ANOVA
Istatistiksel | Anlamli F Anlamlilik
Toplam Istatistik
RENKGOR Gruplar 2,065 ,688 1,642 211
Arasi
Gruplar igi 8,382 419
Toplam 10,446
KOKU Gruplar 25,155 8,385 10,837 ,000
Arasi
Gruplar ici 15,475 74
Toplam 40,630
TAT Gruplar 27,211 9,070 6,616 ,003
Arasi
Gruplar ici 27,418 1,371
Toplam 54,630
TOPLAM Gruplar 126,721 42,240 14,014 ,000
Arasi
Gruplar ici 60,285 3,014
Toplam 187,006
RENK GORUNUM
Duncan
p=.05
Ornek 1
3,00 3,000
4,00 3,267
1,00 3,483
2,00 3,800
Anlamhilik ,062
KOKU
Duncan
p=.05
Ornek 2
4,00 3,200
3,00 3,667
2,00 5,183
1,00 5,667
Anlamhilik ,369 ,353
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TAT

Duncan
p=.05
Ornek 1 2 3
4,00 6,917
3,00 7,617 7,617
2,00 8,917 8,917
1,00 9,633
Anlamlilik 313 ,069 ,302
TOPLAM
Duncan
p=.05
Ornek 1 2
4,00 13,383
3,00 14,283
2,00 17,900
1,00 18,783
Anlamlilik ,380 ,389
RENK GORUNUM
Duncan
p=.05
ISLEM 1 2
3,00 3,050
2,00 3,270 3,270
1,00 3,787
Anlamlihk ,502 ,123
KOKU
Duncan
p=.05
ISLEM 1
2,00 3,930
3,00 4,667
1,00 4,875
Anlamlihk ,(197
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TAT

Duncan
p=.05
ISLEM 1
2,00 8,220
3,00 8,300
1,00 8,313
Anlamlihk ,917
TOPLAM
Duncan
p=.05
ISLEM 1
2,00 15,420
3,00 16,017
1,00 16,975
Anlamlihk ,332
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OZGECMIS

10/09/1981 Yili Gimishane, Torul dogumluyum.ilk ve orta 6grenimimi
Siran’da tamamladim.1998 yilinda Erzincan Laborant Meslek Lisesini okul
birincisi olarak bitirdim. Lise 6grenimim esnasinda ileri derecede laboratuvar
egitimi aldim. Ayni yil Inénii  Universitesi Mihendislik Fakiiltesi Gida
Mihendisligi bolimune yerlestirildim. Haziran 2002 de bdlim birincisi Fakilte
(iclinclisii olarak mezun oldum.Eylil 2002 de indnii Universitesi Fen Bilimleri
Enstitisi Gida Muhendisligi  Anabilim dalinda yiksek lisans programina
basladim.

Kusburnu ile ilgili yeni Grin arastirmalari, hurmanin teknolojide kullanimi,
pestil ve kdmenin teknolojiye kazandiriimasi ve tescillendiriimesi, Meyve Suyu
Sektérinde arazlarin giderilmesi ve maliyetin dUsurGlmesi gibi konularda
calismalarim bulunmaktadir. Isletmelerde kalite sistemlerinin kurulmasi ve
surecglerin duzenlenmesi ile ilgili 6n  hazirhklar yaptim ve bu konuda
seminerlere katildim.

Katildigim ve sertifikalandirilan bazi seminerler;

-Siirec Ydnetimi ve lyilestiriimesi,

-ISO 9000 Kalite Sistemi Temel Egitimi,

-ISO 9000 Dékiimantasyon.

-HACCP Semineri

-Etkili Liderlik

-Temel Yoneticilik Becerileri

-Pazarlama ve Satis teknikleri... gibi seminerlerdir

2003 yilinda Guimishane Valiligi tarafindan dizenlenen Kusburnu
Sempozyumuna “Kusburnunun Teknolojik Olarak Degerlendirilmesi “ isimli
calismamla katildim.

Su an Sorumlu Ydnetici olarak gdreve basladigim dzel bir sirkette isletme
Madard olarak gérev yapmaktayim.
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