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Bu galismanin amaci, Bursa’ya ait geleneksel bir gida olan Anjelika regelinin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin
ortaya koyulmasidir. Geleneksel Anjelika regeli Bursa'nin dag kdylerinden toplanan Angelica sylvestris’in gdvdesinden
uretilir. Calisma kapsaminda incelenen regel numuneleri, Anjelika regelini Bursa’da geleneksel ydntemine gore
yillardir Greten butik bir pastaneden temin edilmistir. Anjelika regelinde incelenen kalite parametrelerine ait ortalama
degerler soyledir; meyve agirh@i orani: %45.83, pH: 3.72, toplam kuru madde: %72.48, suda ¢6zunur kuru madde:
72.24°Briks, protein: %<0.099 N, kil: %0.04, toplam yag: %0.1, toplam asitlik: %0.1, diyet lif: %1.4, hidroksimetil
furfural (HMF): 85.2 mg/kg, toplam seker: %71.1, invert seker: %37.2, sakaroz: %32.6, glukoz: %20.1 ve fruktoz:
%18.1. Ayrica yapilan ¢alisma sonucunda Anjelika regelinin igerdigi en yiksek miktardaki mineral maddenin kalsiyum
(ortalama 90.171 mg/kg) ve potasyum (ortalama 74.694 mg/kg) oldugu, bunlari da sirasiyla sodyum, magnezyum,
fosfor ve kalayin izledigi gézlenmistir. Anjelika regelinin duyusal ézelliklerinin ortaya konulmasi igin genis katimh bir
tiketici testi yapiimis ve goriiniim, kivam, koku, tat degerleri 9 puan (9: ¢ok fazla begendim; 1: hic begenmedim)
Uzerinden ortalama olarak sirasiyla 7.2, 6.1, 6.5 ve 7.1 olarak elde edilmistir. Ayrica Urinun genel kabul edilebilirligi
ise 6.9 ortalama puan ile degerlendirilmistir. Bu galismayla, Anjelika recelinin, icerdigi minerallerden ve kabul edilebilir
duyusal 6zelliklerinden dolayi tlketiciler tarafindan ginlik diyette tercih edilebilecek bir besin kaynadi oldugu
belirtilebilir. Ayrica, analiz sonuglarina dayanarak regellerin Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde belirtilen “geleneksel
regel” tanimina uygun oldugu sonucuna variimistir. Calisma kapsaminda, bu regelin ticari olarak Uretilebilmesi ve
yayginlastiriimasi igin bazi Grtin 6zelliklerinde ve Uretim kosullarinda yapilacak iyilestiriimeler de irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Anjelika, Recgel, Geleneksel gidalar, Angelica slyvestris

Physicochemical and Sensorial Properties of Traditional Anjelika (Angelica) Jam
ABSTRACT

The aim of this study is to determine the physicochemical and sensory properties of Anjelika jam, a traditional food
from Bursa, Turkey. Traditional Anjelika jam is produced from the stem of Angelica sylvestris, collected from the skirts
of Mount Uludag in Bursa. Jam samples in the study were obtained from a boutique patisserie producing Anjelika
jams in Bursa according to the traditional method for years. The mean values of the quality parameters in Anjelika jam
were obtained as follows; fruit weight ratio: 45.83%, pH: 3.72, total dry matter: 72.48%, water soluble dry matter:
72.24°Brix, protein: <0.099% N, ash: 0.04%, total fat: 0.1%, acidity: 0.1%, dietary fiber: 1.4%, hydroxymethylfurfural
(HMF): 85.2 mg/kg, total sugar: 71.1%, invert sugar: 37.2%, sucrose: 32.6%, glucose: 20.1% and fructose: 18.1%. In
addition, the highest amount of minerals contained in Anjelika jam was calcium (mean: 90.171 mg/kg) and potassium
(mean: 74.694 mg/kg), followed by sodium, magnesium, phosphorus and tin, respectively. According to extensive
consumer test performed to determine the sensory properties of the jam, appearance, consistency, odor, taste values
were obtained as 7.2, 6.1, 6.5 and 7.1 on average from 9 points (9: like extremely; 1: dislike extremely), respectively.

485


https://orcid.org/0000-0001-8315-6411
https://orcid.org/0000-0001-8254-3401

E. Kog, P. Yolci Omeroglu Akademik Gida 17(4) (2019) 485-496

In addition, the overall acceptability of the product was evaluated with an mean score of 6.9. In this study, it can be
stated that Anjelika jam is a food product that can be preferred by consumers in a daily diet due to its minerals and
acceptable sensory properties. Moreover, based on the results, the jam complies with the definition of “traditional jam”
stated in the Turkish Food Codex Regulation. In addition, in order to make this jam commercially available, some
improvements in product characteristics and production conditions are needed.

Keywords: Angelica, Jam, Traditional foods, Angelica slyvestris

GIRiS

Turk Gida Kodeksinde (TGK) ‘geleneksel gidalar;
geleneksel hammaddeler kullanilarak Uretilen veya
geleneksel bir bilesim ya da geleneksel bir Gretim bigimi
ile tanimlanan veya dogrudan geleneksel bir Uretim
bigcimine dayanmamakla birlikte, bdyle bir tretim tarzini
yansitan islemlerden geciriimis olmasi nedeniyle ayni
kategorideki benzer Urlinlerden agikga ayrilabilen
urdinler” olarak tanimlanmigtir [1].

Bursa bir donem Osmanli’'nin bagkentligini yapmasi ve
saray mutfagina sahip olmasi nedeniyle pek ¢ok
geleneksel gidanin kaynagi olan bir sehirdir. Bursa'ya
ait geleneksel gidalar arasinda Gemlik zeytini ve
zeytinyadl, enginar, deveci armudu, Bursa seftalisi,
Karacabey sogani, siyah incir, Inegdl kéftesi,
Mustafakemalpasa peynirli tatlisi, hurma tatlisi, cantik,
pideli kofte, kestane sekeri, doner kebap, gedelek
tursusu yer alir. Anjelika (melek otu) regeli de
unutulmaya ylUz tutmus Bursa’'ya ait geleneksel Grlinler
arasinda siralanmistir [2].

Ulkemiz zengin meyve ve sebze gesitliligine sahip
olmasindan dolay! geleneksel gidalarin biylik bolimina
recgeller olusturmaktadir. Recel; yarim veya daha kugik
parcalar halindeki meyvenin, sakaroz, pektin, asit ve
diger bilesenlerle kaynatilarak hazirlanan ve belli bir
kivama getirilen en populer meyve konservelerinden
biridir [3]. Normal kosullar altinda dayanikliligi az olan
taze meyve ve sebzeler recel ve benzeri Urlnlere
islenerek daha dayanikh hale getirilebilir. Bu tdr
islemede sadece meyve degil, bazen sebze, bazen de
cicek gibi cesitli bitkiler ve bitkisel dokular da
kullaniimaktadir [4, 5]. TGK’ne gbre geleneksel regel en
az %68 oraninda ¢6zindr kuru maddeden ve %35
oraninda meyveden olusur [6], dolayisiyla regel dnemli
bir karbonhidrat kaynagidir ve literatirde yapilan
calismalarla icerdigi meyve ve sebzelere bagl olarak
cesitli mineral, vitamin ve diger biyoaktif bilesenleri de
icerdigi ortaya konulmustur [3, 5, 7].

Anjelika  regeli Uretimi igin esas hammadde
maydanozgiller familyasina ait olan Angelica sylvestris
(melek otu) bitkisidir. Angelica L. cinsi, kuzey sicaklik
bdlgesinde genis bir sekilde yayilir ve diinya genelinde
yetisen 110 tirU igerir [8]. Uzunlugu 2 m’ye yaklasan
“Yabani Anjelika” olarak da bilinen ve sifali ¢ok yillik bir
bitki olan Angelica sylvestris genellikle sulak alanlarda,
nemli ve golgeli yerlerde bulunur ve Avrupa ve Asya’'nin
ihman Ulkelerine dagilmistir [9, 10]. Avrupa’da esasen
islak otlaklar, ¢ayirlar ve nehir kiyilarinda yetisir, ancak
orman kenarlari gibi hafif golgeli yerlerde de olabilirler.
Uzun omdarli olan Angelica sylvestris L., Asya’da,
sirasiyla Ural Daglari ve Bati Sibirya’ya kadar dagilir
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[11]. Cigekleri agik formda ve ¢ok katmanli semsiye
seklinde olup yapraklarn yesilimtirak ve beyaza yakin
tozpembedir. Angelica sylvestris’in gicekleri ikiye ayrik
sekildedir ve bitkilerde erkek organlarin digi organlardan
Once olgunlasmasi sonucunda bitki tek gicek
seviyesinde gugll bir gelisme gdsterir [9]. Bu bitkinin
Turkiye’de yetisen iki cesidinden biri olan Angelica
sylvestris endemik bir tir olarak bilinmektedir ve Bursa
Uludag Universitesi Biyoloji Bélimi Herberyumunda
26232 say ile kayit altina alinmistir [12, 13]. Angelica
sylvestris geleneksel tipta Uzak Dogu basta olmak
Uzere ABD, Ingiltere, Almanya gibi Ulkelerde bronsit,
astim, grip ve solunum, vaskiler ve sindirim
sistemlerinde  gortlen  hastaliklarinin  tedavisinde
antibakteriyel ajan olarak kullaniimaktadir [13, 14, 15].
Bu bitki genel olarak sagligi iyilestirici ve Ostrojen
etkilerinden dolayr menopoz ile iligkili sikayetler,
glgsuzluk, genel yorgunluk, yiksek tansiyon, bas agrisi,
enfeksiyonlar ve noropatik agrilarda kullanilir. Asya
Ulkelerinde sadece gida ve ilag olarak kullaniminin
yaninda Avrupa’da kadinlar igin bir besin takviyesi
olarak da kullaniimistir [16, 17].

Antioksidanlar, okside olabilen bilesiklerin
oksidasyonunu engelleyen veya azaltan ve dokularda
olusan serbest radikalleri noétralize ederek kanser,
damar sertligi, kalp krizi gibi cesitli hastaliklara karsi
koruyucu etkisi olan maddelerdir [18, 19]. Stankovic ve
ark. [13] yaptigi c¢alismada Angelica sylvestris’in
antioksidan bilesikler igerdigi saptanmistir. Angelica
thrtinde, polifenol igeridi ve antioksidan aktivite arasinda
pozitif bir iliski oldugu gorilmustir. Polifenoller, bitkinin
en yogun antioksidan aktivite gosteren bilesikleridir. Bu
tirin kumarinleri, sterolleri ve fenolik asitleri hakkinda
kapsamli arastirmalar yapilmistir [20]. Kumarinler
Angelica cinsinin c¢esitli tlrlerinde ve ayni zamanda
Apiasceae (maydanozgiller) familyasinda goralur [17].

Farkh tdrleri bulunan Angelica cinsi bitkinin receli
yapilan tiriin Angelica sylvestris oldugu bilinmekle
birlikte literatire bakildiginda Angelica bitkisinin
antimikrobiyal 6zelliklerinin galismalara konu oldugu [21]
fakat bu bitkinin gévde kismindan Uretilen regelinin
mineral igerikleri dahil fizikokimyasal ve duyusal
Ozelliklerinin gahsiimadigr goéralmastir. Bu galismadaki
amacimiz, Bursa’da geleneksel olarak uretilen Anjelika
regelinin var olan regetesiyle fizikokimyasal ve duyusal
Ozelliklerini ortaya koyarak endistriyel boyutta Gretim
olanaklari igin onerileri sunmak, geleneksel bir Grinu
literatire kazandirmak ve dolayisiyla geleneksel bir
Urtindn sardarulebilirligine katki saglamaktir.
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MATERYAL VE METOT
Regel Uretimi

Bu calismada Bursa yoresine ait geleneksel bir regel
olan Anjelika receli materyal olarak kullaniimigstir.
Anjelika regeli Bursa’da gegmisten glinumuize tek bir
yerel Uretici (Ulus Pastanesi, Bursa, Turkiye) tarafindan
butik anlamda Uretilerek tiketicilere sunulmaktadir.
Recel numuneleri, bu Ureticiden dogrudan alinarak
laboratuvara getirilmis, analizler gergeklestirilene kadar
+4°C’'de buzdolabinda saklanmigtir. Ureticinin verdigi
bilgiler dogrultusunda, recelin hammaddesi Angelica
bitkisi, 2017 yilinda mayis-haziran aylarinda Uludag'in
eteklerinden dag koylerinde yasayan ciftciler tarafindan

@ (b)

el ile hasat edilmig, recel yapiminda kullanilan gévdeleri,
kokleri ve cigeklerinden ayrilarak poliiretan torbalarda
1-2 gun icinde JUreticiye ulastirilmistir. Govde
kisimlarinda bulunan ince kabuklar ayrilarak yuzik
kalinliginda kesilip recel yapimina hazir hale getirilmistir
(Sekil 1). 2:1 (w/w) oraninda seker ve su, surup elde
etmek icin agik tencere de kaynamaya birakilmistir. Bu
sirada seker ile agirlikga ayni miktarda bulunan bitki de
eklenerek recel kivami elde edilene kadar kaynatma
devam ettiriimis, bu islem sonlandiriimadan énce de
yarim ¢ay kasidi limon tuzu ilave edilmigtir. Son

agsamada cam kavanozlara sicak dolum yapilmis,
kapadi kapatildiktan sonra sodumaya birakilmistir [2]

(Sekil

1),

Sekil 1. Angelica bitkisinin regel yapiminda kullanilan goévdesi (a) ve Anjelika regeli (b)

Kimyasallar

Deneylerde kullanilan tim kimyasallar analitik saflikta
olup Sigma-Aldrich (Steinheim, Almanya) ve Merck
(Darmstadt, AlImanya) firmalarindan temin edilmistir.

Fizikokimyasal Analizler

Calisma kapsaminda fizikokimyasal ozellikleri
belirlenecek olan Anjelika regelinin (1.5 kg olacak
sekilde 3 ayri kavanoz) tamami el blenderi ile homojen
edilmigtir. Ayrica recel yapiminda kullanilan 1 kg
hammadde de homojen edilmis ve analizler
gerceklestirilene kadar polipropilen numune kaplarinda
+4°C’de buzdolabinda saklanmistir. Tim analizler 3
paralel olarak gergeklestiriimis ve sonuglar ortalama
deger (paralellerin ortalamasi) olarak verilmistir.

Recel ve hammadde de, oncelikle, bazi kalite
ozelliklerinin tanimlanmasi ve karsilastiriimasi amaciyla
bir takim fiziko-kimyasal analizler gergeklestirilmistir.
Recelde meyve orani Turk Standartlar Enstitisi’nin
(TSE) metodu [22] referans alinarak yapilmis olup, elek
ustiinde kalan meyve orani saptanmistir. Numunelerinin
toplam kuru madde miktarlari, vakumlu kurutma dolabi
(Memmert V09, Schwabach, Almanya) kullanilarak
Uluslararasi Standartlar Orgiiti’niin (ISO) yayinladigi
yontem [23] kullanilmigtir. Suda ¢6zindr kuru madde
icerikleri (Briks’) Abbe refraktometresi (Geneq Inc.,
Montreal, QC, Kanada) [24] kullanilarak ol¢timUstir. pH
degeri potansiyometrik Nel-pH 890 model pHmetre (Nel
Elektronik, Tlrkiye) kullanilarak [25] TSE’nin yayinladigi
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ybnteme uygun bir sekilde olgilmustir. Toplam asitlik,
0.1 N NaOH cozeltisi kullanilarak yapilan titrasyona
dayanan I1SO’nun yayinladigi metot [26] ile yapilmistir
ve sonuglar sitrik asit cinsinden ifade edilmigtir. Toplam
seker ve invert seker tayini, Lane-eynon ydntemine
dayanan TSE [27] referans alinarak gergeklestirilir.
Toplam diyet lif analizi enzimatik-gravimetrik prensibine
[28] dayanarak, protein tayini icin Dumas protein cihazi
(Velp Dumas Nitrogen Analyzer-NDA 701, italya)
kullanilarak [29] Resmi Analitik Kimyacilar Dernegi
(AOAC) analiz yontemlerinde belirtilen prensipler
uygulanarak olgcumler yapilmistir. Toplam yag tayini,
yagin gida matrisinden hidroklorik asit ile pargalanmasi,
petrol eteri ile Ozetlenmesi ve ¢bzgenin ugurulmasi
prensibine dayanan Iskandinav Ulkeleri Gida Analiz
Komitesi’'nin (NMKL) metodu [30] ile gergeklestirilmistir.
Yag tayini igin otomatik yag tayin cihazi kullaniimistir
(Velp Ser148/6, italya). Kiil tayini, numunenin 550°C’de
kil finrninda (NABERTHERM LV 9/11, Almanya)
yakilmasiyla mevcut olan tim organik madde ve suyu
uzaklastirma esasina dayanan (NMKL) metot ile
yapilmigtir [31].

Anjelika recel numunelerinde bulunan fruktoz, sakaroz,
maltoz, glukoz kompozisyon analizleri igin otomatik
ornekleyiciye sahip, refraktif indeks dedektoriyle
donatilmig, ylksek basingh sivi kromatografisi (HPLC-
RID)-(Agilent 1260 Infinity, Amerika) cihazi
kullaniimistir. Hareketli faz olarak, asetonitril: su (80:20,
v/v) karigimi kullaniimigtir. Kullanilan kolon; 4.6x250 mm
boyutlarinda ve aminden modifiye edilmis 5-7 um
partikil buyikligine sahip dolgu maddesi igermektedir
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(Agilent Zorbax, Amerika). Hareketli faz akis hizi 1.3
mL/dakikadir. Kolon firini ve dedektor sicakhign 30°C’dir.
Analiz yontemi AOAC ve Uluslararasi Bal Komisyonu
(ICH)'In olusturdugu yontemlere dayanmistir [32, 33].
Her bir seker kompozisyonunun miktari (%) 0.01-5
arasinda farkli derigsim seviyelerini iceren standart
(%99.5 saflikta, Dr.Ehrenstorfer, Almanya) sollisyonlari

ile gizilen kalibrasyon  egrisinden  (R%>0.999)
yararlanilarak hesaplanmistir.
Numunelerde bulunan hidroksimetil furfural (HMF)

miktari IHC metot referans alinarak diyot dizinli
dedektére (DAD) sahip HPLC cihazi (Agilent 1260
Infinity, Amerika) ile 285 nm dalga boyunda tespit
edilmis olup sonuglar mg/kg olarak saptanmistir [34].
Hareketli faz olarak, ultra saf su:metanol (90:10, v/v)
karisimi  kullaniimistir.  Hareketli faz akis hizi 1
mL/dakikadir. Kullanilan kolon C18 olup 4.0x250 mm
boyutlarinda ve 5 pm partikil (Agilent Zorbax ODS,
Amerika)  buylkligine  sahip  dolgu  maddesi
icermektedir. Kolon firini ve dedektér sicakligr 35°C’dir.
HMF miktari, 0.5-50 mg/kg arasinda farkli derigim
seviyelerini igceren standart (%99.5 saflikta, Merck,
Almanya) sollsyonlari ile gizilen kalibrasyon egrisinden
(R?>0.999) yararlanilarak hesaplanmistir.

Mineral madde analizi icin NMKL 186 [35] metot
referans alinarak, numuneler %65lik nitrik asit ve
%30’luk hidrojen peroksit esliginde mikrodalga firinda
yakildiktan sonra  Agilent 7500 CX (Agilent
Technologies, SantaClara, CA, ABD) modeli kitle
spektrofotometresinin  bagh oldugu indiktif eslesmis
plazma (ICP-MS) cihazinda mineral igerikleri mg/kg
olarak saptanmistir. Nicel analiz igin en az bes farkl
derisim arah@inda gizilen kalibrasyon egrisinden
(R%>0.999) faydalaniimistir.

Numunelerin  renk degerlerini  kolorimetrik  olarak
belirlemek icin HunterLab kolorimetre (Miniscan
EZ4500L, ABD) kullaniimistir. Olgiimlerde; L (aydinhk
derecesi); O=siyah, 100=beyaz (koyuluk/agiklik), a; +a
kirmizi, -a yesil, b; +b sari, -b mavi renk yogunluklarini
goOstermektedir. C* kroma (renk doygunlugu), O (donuk)
ile 60 (canh) arasinda degisir. Ayrica C ve H° degerleri
de Esitlik 1 ve 2 kullanilarak hesaplanmis olup H°
(rengin ton agisi) degerlerinin 0°, 90°,180°, 270° ve 360°
olmasi sirasiyla; kirmizi, sari, yesil, mavi ve kirmizi rengi
ifade etmektedir [7].

C= (a2+b2)1/2
H°= tan™(b/a)

1)
@)

Duyusal Analizler

Bursa’'ya 06zgu olan Anjelika recgelinin ¢ok fazla
bilinmemesinden dolayl tiketicilerin bu Grine olan
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begenisini dlgmek amaciyla hedonik tiketici testi [36]
uygulanmigtir. Tuketicilerin regeli; gorindm, kivam,
koku, lezzet ve genel kabul edilebilirlik kriterleriyle 9
puan (zerinden (9: c¢ok fazla begendim; 1: hig
begenmedim) degerlendirmesi istenmistir.

Duyusal analizler igin recgeli temsil edecek sekilde
numuneler alinip uygun boyutlardaki seffaf plastik
kaplara konularak oda sicakliginda panelistlere
sunulmustur. Duyusal degerlendirmeye katilan her
panelist igin tek kullanimlik bardak ve kasiklar hijyenik
kogullarda hazirlanip sunulmustur. Bunlar disinda
regelin yaninda her paneliste galeta ve su ikram edilerek
recelin aromasinin daha rahat algilanabilmesi
saglanmistir.

degerlendirme Uludag Universitesi Ziraat
Faklltesi o6grencileri ve ¢esitli yas gruplarindan
tiketiciler ~ tarafindan  gergeklestirilmistir.  Duyusal
degerlendirme yas araligi 18-55 olan 96 kisi tarafindan
gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirmeye katilan
panelistlerin %630 kadin, %37’si erkektir. %230 de
sigara kullandigini  belirtmigtir.  Panelist grubunun
%56'sini Universite 6grencileri, %35’ini gesitli meslek
mensubu Kigiler, %5’ini ev hanimlar ve %4’Uni de
emekliler olusturmustur.

Duyusal

BULGULAR VE TARTISMA

Hammadenin Bazi Analiz

Sonuglar

Fizikokimyasal

Regel yapiminda kullanilan hammaddeyi tanimlamak
icin toplam kuru madde, toplam asitlik, toplam seker,
kil, yag, protein, diyet lifii pH ve renk analizleri
gerceklestiriimistir ve elde edilen sonuglar Tablo 1’de
sunulmustur. Elde edilen bu sonuglar Anjelika regelinin
fizikokimyasal analiz sonuglari (Tablo 2) ile birlikte
asagidaki bolimlerde irdelenmistir.

Anjelika Analiz
Sonuglari

Regelinin Fizikokimyasal

Meyve Agirligi Orani

Anjelika recelinin meyve orani; %45.83 olarak tespit
edilmistir. TGK Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandiriimis
Kestane Pdiresi Tebligi'nde; regel, ekstra recel,
geleneksel recgel ve ekstra geleneksel regel olmak Uzere
dort farkli tanimla verilerek regeller bir siniflandirmaya
tabi tutulmustur [6]. Bu tanimlara gbére meyve orani
geleneksel receller icin  minimum %35, ekstra
geleneksel icin minimum %45 olarak belirlenmigtir.
Anjelika recelinin orijinal regetesine gore Uretilmesiyle
geleneksel regel sinifina  girdigi  gordimustar.
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Tablo 1. Anjelica gévdesinin fizikokimyasal analiz sonuglari

Parametre SonugiStandart Sapma
Toplam kuru madde (%) 3.87+0.25
pH 4.51+0.09
Toplam Asitlik (% sitrik asit cinsinden) 0.3+0.004
Toplam seker (%) Tespit edilemedi
Protein (%) 1.0£0.11
Yag (%) Tespit edilemedi
Kul (%) 0.3+0.001
Diyet lif (%) 1.5+0.2
Renk degerleri
L’ 53.36+0.075
a -1.98+0.023
b’ 19.44+0.087
Chroma (C) 19.54+0.083
Hue (H) 95.82+0.091

Tablo 2. Anjelika recelinin fizikokimyasal analiz sonuglari

Parametre

SonugtStandart Sapma

Meyve agirhigi orani (%) 45.83+0.91
Toplam kuru madde (%) 72.48+7.37
Suda ¢6zinur kuru madde (°Briks) 72.24+0.65
pH 3.72+0.09
Asitlik (% sitrik asit cinsinden) 0.1+0.001
Toplam seker (%) 71.1£3.0
invert seker (%) 37.2£1.3
Seker Bilesenleri
Sakaroz (%) 32.612.4
Glukoz (%) 20.1£1.0
Fruktoz (%) 18.1£ 0.9
Maltoz (%) <0.9
Protein (%) <0.099
Yag (%) 0.1+£0.002
Kl (%) 0.04+0.002
Diyet lif (%) 1.4£0.16
HMF (mg/kg) 85.2+4.0
Mineraller (mg/kg)
Sodyum (Na) 39.445+3.305
Magnezyum (Mg) 22.441+2.039
Potasyum (K) 74.694+7.417
Kalsiyum (Ca) 90.171+ 9.828
Kalay (Sn) 3.545+0.471
Demir (Fe) 0.318+0.048
Fosfor (P) 6.027+0.872
Cinko (Zn) <0.221
Mangan (Mn) <0.554
Bakir (Cu) <0.209
Krom (Cr) <0.220
Brom (Br) <0.188
Bor (B) <0.496
Lityum (Li) <0.554
Renk degerleri
L’ 22.4140.03
a 3.38+0.001
b’ 9.97+0.001
Chroma (C? 10.60+0.001
Hue (H) 89.84+0.09

Renk Tayini

Hunterlab kolorimetre ile yapilan renk analizi sonucunun
ortalama degerleri Anjelika regelinde; L'=22.41, a'=3.38,
b'=9.97, C=10.60, H=89.84, hammaddesinde; L"=53.36,
a'=-1.98, b'=19.44, (C'=19.54, H=95.82 olarak
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bulunmustur. L° degerinin regele isleme sirasinda
%41.99 azaldigi goérilmus olup bu durum koyulugun
arttigini gostermektedir. Angelica hammaddesinin regele
islenmesi sirasinda kirmizilik ve yesilligi ifade eden a*
degerinin arttigi, sariik ve maviligi ifade eden b*
degerinin, renk doygunlugunu ifade eden C* ve renk
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tonu acisini ifade eden H degerlerinin azaldig
gérulmustur. Renk, aroma ve tekstur gidalarin kabul
edilebilirligini  saglayan o6nemli kalite kriterleridir.
Gidalarin renk o6zellikleri, islenmesi ve depolanmasi
sirasindaki kalite degisimleri hakkinda fikir vermektedir.
Yapilan calismalar, L* degerinin karamelizasyonun bir
Olgisi  oldugunu gdOstermis olup bu kararma
hammaddede bulunan renk pigmentlerinin yuksek
sicaklikta denatlirasyona ugramasi ile agiklanmistir [37].
Buna ilaveten a* degerindeki artisinda yuksek isil islem

nedeniyle sekerlerin karamelize olmasindan
kaynaklandigi  dlUsunulmektedir.  Literatirde  de
mandalina kabuklari, havug, elma piresi ve muz

kabuklari ile yapilan recelde L degeri sirasiyla 39.8,
29.46, 18.27 ve 15.19 olarak raporlanmistir [38]. Elde
edilen renk sonuglarina goére Anjelika recgeli ve
hammaddesi sari renktedir.

Kuru Madde Miktari

Anjelika recel numunelerinin kuru madde miktari
%72.48+7.37, hammadesinin  %3.87+0.25 olarak
g6zlenmistir. TGK’de [6] recgellerde minimum bulunmasi
gereken suda ¢Ozinir kuru madde miktari (SCKM)
degeri belirtiimisken, toplam kuru madde degeri ile ilgili
bir sinirlandirma yer almamaktadir. Literatirde yapilan
calismalarda kuru madde icerigi Java erigi kabugu
recelinde %63.65, elma recelinde %63.82, ananas
regelinde %63.45, seftali regelinde %62.87, mango
recelinde %65.6, karisik meyveli recelde %38.75 [39] ve
kamkat recgelinde %77.83 [40] olarak rapor edilmigtir.
Kuru madde miktari, her recelin dizenlendidi recetede
yer alan o¢zellikle meyve/sebze ve seker miktarlarina
gore degisiklik gosterse de bu galisma sonucunda elde
edilen toplam kuru madde degerinin  diger
calismalardaki sonuglarla uyumlu oldugu gdzlenmistir.

Suda Géziiniir Kuru Madde (SGKM)

Anjelika recgelinin SCKM degerinin 72.24+0.65 °Briks
oldugu tespit edilmistir. Regel ve benzeri Grinlerde kalite
kriterlerinden olan SCKM degeri, disaridan eklenecek
seker, asit ve pektin miktarlarini belirler [41]. TGK’ya [6]
gore geleneksel ve ekstra geleneksel recgeller igin
refraktometre ile tayin edilen SCKM miktarinin en az
%68 olmasi  gerektigi  belirtilmigtir. Literatlre
bakildiginda regel ve benzeri Urlnlerde vyapilan
galismalarda SCKM degerleri ortalama 65-79°Briks
araliginda oldugu gorulmaustur [5, 10, 37, 39, 40, 42, 43-
47]. Bu calismada elde edilen degerler ile Anjelika

recelinin geleneksel regel tanimina uydugu ve
literatUrdeki diger sonuglarla paralellik gosterdigi
g6zlenmistir. Diger taraftan her Uretimde
standardizasyonun saglanmasi agisindan pisirme
isleminin hedef SCKM degerine ulasinca
tamamlanmasi, bir refraktometre ile  Olgllerek
gerceklestiriimelidir.

pH

Calisma kapsamindaki regel numunelerinin  pH'I
3.7240.09, hammaddesinin 4.51+0.09 olarak

olcilmastir. TGK’'ya [6] gore geleneksel ve ekstra
geleneksel regeller i¢in uygun goérilen pH derecesi 2.8-
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3.5 araligindadir. lyi bir jel olusumu, pH degerinin
optimum diizeyde olmasiyla sagdlanir. Bu deger araliklari
pH-metre ile kontrolli bir gekilde asit eklenmesiyle
mimkindir [41]. Ayrica pH drinin kuru madde
icerigiyle de degismektedir. Cemeroglu ve ark. [41]
belirttigi Uzere genellikle kuru maddenin artmasi pH
derecesini de arttirmaktadir. Buna goére kuru madde
orani %72-75 araliginda olan regeller igin pH degeri 3.1-
3.4 araliginda olmasi gerekmektedir. Ayrica Anjelika
recelinin  TGK'da [6] belirlenen 2.8-3.5 araliginin
Uzerinde oldugu gorilmdistir. Literatirde cesitli receller
ile yapilan calismalarda pH araliginin regelin yapildigi
meyve/sebze cesitlerine bagli olarak 2.84 ila 3.65
arasinda oldugu gézlenmistir [10, 37, 40].

Toplam Asitlik Miktari

Regellerde iyi bir jel olusumu saglamak igin istenilen pH
degeri sitrik asit ilavesiyle elde edilmektedir. Ayrica asit
ilavesiyle lezzet agisindan olumlu katki saglanmaktadir
[40]. Anjelika regelinin toplam asitligi sitrik asit cinsinden
%0.1£0.001 olarak saptanmistir. Toplam asitlik
degerinin formulasyonda yer alan limon tuzundan ve
hammaddeden kaynaklandigi disiiniimektedir. Ustiin
ve ark. [48], cilek, kayisi ve visne recgelinde titrasyon
asitligi degerlerini sitrik asit cinsinden en dusuk olarak
cilekte %0.12 olarak, en yiiksek degeri visne regelinde
%1.64 olarak bulmustur. Literatirde yapilan diger
calismalarda da regel yapiminda kullanilan meyvenin
asit igerigi ve formilasyona bagl olarak benzer oranlar
raporlanmistir [40, 43, 46, 47, 49, 51]. Yukarida
belirtildigi gibi Anjelika recelinde iyi bir jel olusumu igin
ilave edilen sitrik asit miktar kontrolli Uretim teknikleri
uygulanarak istenilen diizeye arttirilabilir.

Toplam Seker Miktari

Analiz sonuglarindan elde edilen bulgulara gore Anjelica
gOvdesinde toplam seker tespit edilemezken, recelinde
%71.1£3.0 olarak bulunmasinin regel lretimi sirasinda
eklenen sekerden kaynaklandigi  dusinulmektedir.
Kaplan [7] yaptigi analizler sonucu regel numunelerinde
toplam sekeri cilekte, kayisida ve vigsnede %65.27-
%73.50 arasinda rapor etmigstir. Diger taraftan, Patel ve
ark. [47] muz-ananas regelinin ortalama %54.71 olarak
seker icerdigini belirtiimistir. Dolayisiyla recellerde rapor
edilen seker miktari kullanilan meyvenin ¢esidine gore
de degisiklk arz etmektedir. Recellerde tuketiciler
tarafindan istenilen kivamin saglanabilmesi ylksek
seker derisimi ve buna bagh olarak dusik su aktivitesi
ile gergeklesmektedir [47]. Geleneksel recel, en az %68
¢O6zUnUr kuru madde igermesi ve bunun gogunun seker
olmasi nedeniyle 6nemli bir karbonhidrat ve enerji
kaynagidir. Ayrica, regel Uretimi sirasinda gseker
ilavesiyle birlikte Grinin su miktari enzimlerin ve
mikroorganizmalarin yararlanamayacagi diizeye iner ve
mikroorganizmalarin galismasina engel olacak bir ortam
olusturulmus olur [43, 49]. TUm bu veriler dogrultusunda
Anjelika regelinde saptanan toplam seker miktari hem
duyusal olarak hem de Grinin mikrobiyal Kkalitesi
bakimindan yeterli oldugu belirtilebilir.
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invert Seker Miktar

Yapilan analizler sonucunda Anjelika regelinde invert
seker %37.2+1.3 olarak saptanmis, invert seker/toplam
seker orani %52.31 olarak belirlenmistir. Regellerin
Uretimi ve depolanmasi sirasinda sakaroz sicaklik, stire
ve pH’a bagl olarak inversiyona ugrar ve sonrasinda
esit miktarda glukoz ve fruktoz (invert seker) olusur.
Recgel ve benzeri Urlnlerde 6nemli bir sorun olan
kristalizasyonun 6nlenebilmesi igin Uriindeki invert seker
miktarinin, Cemeroglu ve ark. [41] dnerdigi gibi Urinln
kuru madde oranina gore belirlenen bir aralikta olmasi
gerekmektedir. Bu calisma kapsaminda 72 °Briks’e
sahip oldugu belirlenen Anjelika recellerinin invert seker
miktarinin ~ %28-34 araliginda olmasi  gerektigi
Onerilmektedir [41]. Bu sartlarda urinun kristalize
olmamasi i¢gin cam kavanozlarda, glines 1sigindan uzak
ve buzdolabi disinda muhafaza edilmesi énerilir. Diger
taraftan, depolama kosullarinda inversiyonun devam
edecegini de dikkate alarak [44]; Anjelika regelinin ticari
kosullarda Uretimi sirasinda invert seker miktarini,
tavsiye edilen %28 alt limite yakin bir seviyede tutmak
[41] O©nerilmektedir. Ayrica, buharlastirma isleminin
vakum altinda dusik sicaklikta ve kisa sirede
yapilmasi; sekerin asitle ylksek sicaklikta muamelesinin
kisa surede gergeklestiriimesi icin SCKM’nin 65 °Briks’e
ulastiktan sonra asidin ilave edilmesi tavsiye edilebilir.

Akabinde son Urtnun hedef briks derecesine kadar kisa
sireli pisirme iglemi devam ettirilir.

Seker Kompozisyonu

Anjelika  recgelinin  seker kompozisyonu; fruktoz
%18.1+0.9, glukoz %20.1+1.0, sakaroz %32.6+2.4,
maltoz  <%0.9 olarak bulunmustur (Sekil  2).
Kromatografik analiz sonucunda elde edilen sonuglarla
toplam invert seker tayini ile elde edilen sonucun uyumlu
oldugu gézlenmistir. Kaplan [43] ¢alismasinda cilek, gil,
kayisi ve visne recellerinde ortalama sakaroz igeriklerini
sirasiyla %26.93, %26.96, %28.19 ve %27.83, Ustiin ve
ark. [48] ise siraslyla %23.53, %26.00, %33.98, %11.29
olarak raporlamiglardir. Touati ve ark. [44] yaptiklari
calismada kayisi regelinin %22.49 sakaroz, %21.04
glukoz ve %21.34 fruktoz icerdigini saptamiglardir.
Anjelika regelinin seker kompozisyonu literattirdeki diger
recellerin  sonuglariyla  benzerlik  gdstermektedir.
Recellerde sakaroz varligi prosesin yuksek isil isleme
maruz kalmadigini ya da ortamin yeteri kadar asidik
olmadigini  dolayisiyla da sakarozun inversiyona
ugramadigini  géstermektedir [7]. Yukarida belirtildigi
gibi, Anjelika regelinin invert seker oranini (fruktoz ve
glukoz) onerilen degerin alt limitine indirmek igin
kontrollli olarak yaklasik sitrik asit eklenerek sakaroz
inversiyona ugratilabilir ve miktari azaltilabilir.

Norm.
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Sekil 2. Anjelika regeli
(6.442 dk), (3) Sakaroz (8.895 dk)

Hidroksimetil Furfural (HMF) Miktari

Anjelika recelinde bulunan HMF miktari 85.2+4.0 mg/kg
olarak tespit edilmistir (Sekil 3). Gidalarin Uretimi ve
depolanmasi  sirasinda sekerler ve aminoasitler
arasinda ISI etkisiyle Maillard reaksiyonlari
gerceklesebilmektedir. Maillard reaksiyonlarinin énemli
bir ara Grini olan HMF, gidalarin besin degerlerinde
azalmaya, istenmeyen tat ve renk degisimlerine,
kalitenin bozulmasina neden olmakla birlikte kanserojen
etkisinden dolay! birgok UGriinde miktari sinirlanan bir
bilesiktir [52, 53]. Dlnya genelindeki gida mevzuatindaki
HMF duzenlemeleri, bal igin Codex Alimentarius [54]'e
gore 80 mg/kg ve Avrupa Birligi'ne gore (AB direktifleri
110/2001) 40 mg/kg ile sinirlandiriimistir [55]. Ancak
regel icin TGK'da HMF icin bodyle bir sinirlama
gorilmemektedir [6]. Hepsag ve ark. [4] Akdeniz
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nin seker analizi ve alikonma slrelerine ait kromatogram. (1) Fruktoz (5.852 dk), (2) Glukoz

Bdlgesi'nden topladigi cilek, ahududu, gul, kayisi ve
visne recellerindeki ortalama HMF degeri sirasiyla
73.44, 69.22, 74.80, 74.52, 70.68 mg/kg olarak
raporlanmistir. Sengll ve ark. [7] cakal eridi ve ahlat
armudu marmelatinda HMF miktarini  975.20+3.03
mg/kg ve 1094.1+2.8 mg/kg olarak raporlamiglar ve bu
yuksek degeri yuksek sicakliga ve uzun sireli pisirme
islemine dayandirmiglardir. Bu bilgiler 1s1ginda, Anjelika
regelinde belirlenen 85.2+4.0 mg/kg HMF degeri her ne
kadar bal igin saptanan limit degeri az miktarda asmis
olsa da bu seviyeyi dusirmek igin dretim ve
depolamanin kontrollt kosullarda yapilmasi
onerilmektedir. Diger taraftan vakum altinda pisirmenin
HMF olusumunu kontrol edebildigi de literatirde
raporlandigindan [56], Anjelika regelinin vakum altinda
pisiriimesi ile HMF degerinin biraz daha indirilebilecegi
distndlmektedir.
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Sekil 3. Anjelika regelinin HMF analizine ve alikonma sireine ait kromatogram. (1) HMF (7.922 dk)

Diyet Lifi Tayini

Anjelica gOvdesinde diyet Iif orani  %1.5+0.2
bulunmusken regelinde %1.4+0.16 olarak tespit edilmis
olup receldeki diyet lifin hammaddeden ileri geldigi
dusunulmektedir. Diyet lifi “sindiriimeyen veya insan ince
bagirsaginda emilmeyen U¢ veya daha fazla monomerik
Uniteye  sahip  karbonhidrat  polimerleri”  olarak
tanimlanmaktadir [56]. Yetigkinlerde normal laksasyon
icin glinde 25 g'dan fazla diyet lifi alinmalidir [57].
Literatlirde diyet lif; Awolu ve ark. [58] muz, ananas ve
kavun karigsimindan olusan fonksiyonel regel ile yaptigdi
calismada %1.41, Gupta ve ark. [59] papaya-bektasi
Uzumdi ile yaptiklan ¢alismada %1.32, Belovic ve ark. [3]
kayisi recgeli ile yaptidi calismada %0.3 olarak
bulunmustur. Anjelika regeli tiiketiminin, giinlik diyet lif
alimmina  sinirh miktarlarda  katkida  bulunacagi
dusunudlmektedir.

Protein Miktan

Yapilan analiz sonucunda protein miktari Anjelika
hammaddesinde %1.0£0.11, Anjelika recelinde metot
tespit sinirinin altinda kalmistir (<%0.05 N). Bu durum
recele isleme sirasinda uygulanan isil islem nedeniyle
proteinlerin denatlre olmasi ile agiklanabilir. Literatirde
yapilan c¢alismalarda papaya-bektasi UzUmu recgelinde
%0.5 [59], havug kabugu, elma piresi, ve muz kabugu
recelinde %0.31-%0.42 arasinda, mandalina kabugu
recelinde %1.35 [38], kayisi recelinde %0.70 [3] olarak
bulundugu goéralmuistir. Receller protein kaynakl
hammaddeler icermemeleri sebebiyle protein iceriginin
dusik olmasi beklenen bir durumdur.

Toplam Yag Miktari

Yapilan bu galisma sonucu Anjelica goévdesinde yag
saptanmazken, Anjelika regelinde toplam yag miktari
%0.1+£0.002 olarak tespit edilmigtir.  Literatire
bakildiginda hammaddelerinin yiksek oranda yag ihtiva
etmemesinden kaynakli olarak recgellerde yag analizleri
oldukga azdir. Havug kabugu recelinde %0.21, muz
kabugu recelinde %0.3, mandalina kabugu recelinde
%1.05 [38], papaya-bektasi UzUimu regelinde %0.19 [59]
olarak raporlanmistir. Anjelika regelindeki toplam yag
miktari literatlrdeki gibi dlisik oldugu gézlenmistir.
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Kul Miktar
Kdl miktari meyve ve sebzelerde bulunan mineral
maddelerle ilgilidir [40]. Yapilan kil tayinine gore

Anjelika regeli %0.04+0.002, hammaddesi %0.3+0.001
kul icermektedir. Yapilan calismalarda cilek, gul, visne
recelinde kil icerigi %0.18-0.33 arasinda [42], kamkat
recelinde %0.20 [40], havug kabugu regelinde %0.94,
elma puresi regelinde %0.33, muz kabugu regelinde
%1.07, mandalina kabugu recgelinde %0.37 [38] olarak
bulunmustur. Literatlre bakildiginda Anjelika recelinin
kdl iceriginin diger meyve recellerine gére daha az
oldugu gozlenmisgtir.

Mineral Madde Tayini

Anjelika recgelinde yapilan mineral analizi sonugclari
Tablo 2'de verilmis olup, bu sonuglara bakildiginda
Ozellikle Ca, K, Na, ve Mg basta olmak Uzere mineral
icerigi yoninden zengin oldugu goérilmektedir. Zn, Mn,
Cu, Cr, Br, B, Li ise tespit edilemeyen mineraller
arasinda yer almistir. Protein sentezinde etkili olan P,
enzimlerin aktif galismasi ve vilcuttaki su dengesinin
saglanmasi acgisindan olduk¢a 6nemli olmakla beraber
ve sindirim salgilarinin dretiminde de goérev alir [60].
iskelet sisteminin temel tasi olan Ca kemik ve dislerin
yapisinda bulunur, hicre duvarlarinin  olugsmasi,
stabilitesi ve gegirgenliginin saglanmasinda rol alir. Mg
enzimlerin  aktivasyonu igin  gereklidir.  Elektron
tasinimina yardimci olan Fe enzimlerin aktivasyonu ve
klorofil sentezinde godrevlidir [58]. Bu sonuglar
literatirdeki diger regel sonuglariyla kiyaslandiginda
oldukga yuksek bulunmaktadir [38, 40, 58, 59]. Receller
yapildigi hammaddeye bagl olarak demir, fosfor,
kalsiyum, potasyum basta olmak Uzere birgok mineral
madde, organik asitler, C ve B vitaminleri, aroma
maddeleri icermektedir [4]. Kullanildiklari hammaddenin
Ozelliklerine gore regellerin mineral madde igerikleri de
farklilik gosterir. Ornedin  muz kabugu potasyum
bakimindan zengin oldugundan dolayl regelinde de
yuksek ¢ikmistir [38]. Dolayisiyla galismamizdaki regelin
hammaddesinin (melekotu) mineralleri yliksek oranda
ihtiva ettigi disuntlmektedir.
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Duyusal Analiz Sonuglari

TSE standartlarina gore [22] regellerin kendine has bir
kokusu ve aromasi olmasi, yabanci tat ve koku
bulundurmamasi gerekir. Regellerin  gériniml ise
parlak, homojen ve uygun kivamda olmaldir. Yabanci
madde bulundurmamalidir.

Anijelika recelinin duyusal 6zelliklerinin ortaya konulmasi
icin genis katilimli bir tiketici testi yapilmis ve goériinim,
kivam, koku, tat degerleri 9 puan Ustiinden ortalama
olarak sirasiyla 7.240.35, 6.1+1.47, 6.5+1.58 ve
7.1+1.46 olarak elde edilmistir (Sekil 4). Ayrica Grinln
genel kabul edilebilirligi ise 6.9+1.82 ortalama puan ile
degerlendirilmigtir. Regeli 5 puanin altinda degerlendiren
tiketicilerin ylzdesi ise goérinim, kivam, koku, tat ve
genel kabul edilebilirlik igin sirasiyla %4, %17, %13, %7,
ve %1 olarak elde edilmistir. Ancak tim degerlerin
ortalamasi 5'ten yilksek oldugu igin ve 5 altinda
degerlendiren tiketici ylzdesi az oldugu icin Anjelika
regeli genel itibariyle kabul edilebilir olarak
degerlendiriimistir. Tuketici testinde elde edilen puanlar
ve yapilan ek yorumlara dikkate alindiginda regelin
kivami olmasi gerekenden daha akiskan bulunmustur.
Bu da yeterli asitlik saglanamadidindan jel olusumunun
iyi olmadiginin gdstergesi olarak ortaya ¢ikmistir. pH
degeri de olmasi gerekende biraz ylksek c¢ikmasi bu
sonucu dogrulamaktadir. Ayrica recel vb. Urdnlerde

istenilen kivamin ve jellesmenin saglanmasi pektin
ilavesiyle mumkin olmaktadir. Kimyasal vyapisi
nedeniyle bir polisakkarit olan pektin, bitki ve

meyvelerde baglama ve yapistirma goérevi gorur ve gida
sanayinde stabilizér olarak siklikla kullaniimaktadir.
Kristalizasyonun énlenmesine de katkida bulunan pektin
ayni zamanda jel olusumu sirasinda ortamdaki serbest
suyu baglayarak Griini mikrobiyal agidan korumaktadir.
Orijinal regetesinde pektin kullaniimamistir. Literatlire
bakildiginda hammadde ile ayni familyadan olan
maydanozun pektin miktarinin 0.705 g/100 g oldugu
gorilmis [61] ve bu durum Anjelika hammaddesinde de
pektin  bulunabilecegini ortaya koymakla birlikte
hammadde ve recgelde pektin analizlerinin sonraki
calismalarda ele alinmasi gerektigini gostermistir. Bu
dogrultuda Anjelika regelinde istenilen kivamin elde
edilebilmesi i¢in regeteye pektin tipine bagli olarak %1
oraninda pektin katilmasi tavsiye edilmektedir [62].
Tuketiciler Grinde kendi 6zgu spesifik herhangi bir koku
tespit edemediklerini ve bazi tlketiciler tarafindan fazla
sekerli bulundugu belirtilmistir. TUketicilerin %21’i bu
recel hakkinda fikrinin olmadigini belirtmis, Anjelika
recgelini tlketicilerin %21’i ayvaya, %9u ayvaya ve
incire, %6’si karpuz, kayisi ve kestane sekerine
benzetmislerdir. Ayrica ananas, kabak, ceviz, kozalak,
seftali gibi regellere benzeten tlketiciler de olmustur.
Panelistlerin %71’i “Bu Uriini market raflarinda gbrseniz
satin alir misiniz” sorusuna “evet” cevabini vermistir.

9,0
8,0
7,0
6,0
50
4,0
3,0

2,0

Genel
Kabuledilebilir
lik

Tat

1,0

Sekil 4. Tuketici testi sonuglari

SONUG

Bu calismada Bursa’ya ait geleneksel bir regel olan
Anjelika recgelinin tanimlayici fizikokimyasal 6zellikleri ve
genis tuketici katihmina dayanan duyusal oOzellikleri
ortaya konmustur. Bu amagla ornekler toplam KM,
SCKM, pH, toplam asitlik, toplam seker, invert seker,
protein, yag, kul, diyet lif, renk o6zellikleri ve mineral
maddeler acgisindan incelenmis olup recgel isleme
yontemine ve regetesine bagl olarak hammaddeye goére
farklihklar tespit edilmistir. Unutulmaya yiz tutmus
geleneksel Anjelika regelinin ticari boyutta Uretiminin
yonetmeliklere uygun sekilde yapilabilmesi igin regel
isleme kosullarinin (i1sil islem stresi ve derecesi) ve
regetesinin iyilestiriimesi gerekmektedir. Bu dogrultuda
pH'nin TGK'da belirlenen kabul edilebilir degerlere
ulasmasi igin, Anjelika regelinin tretimi sirasinda pH ve
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briks kontroli ile uygun miktarda sitrik asit ilavesi
yapilmasi onerilir. Anjelika regelinin beklenen invert
seker ve HMF degerlerine ulasmasi ic¢in; buharlastirma
isleminin vakum altinda (dusik sicaklik ve kisa surede)
yapilmasi ve asit ilavesinin 65°Briks’e ulastiktan sonra
yapilmasi onerilmektedir. Orijinal regetesinde pektin
bulunmayan Anjelika regelinde hammaddede pektin
analizi yapilip, Urinin istenilen kivamda olmasi,
mikrobiyal agidan daha uzun sire dayanikli hale
gelmesi, kristalize olmamasi kisaca daha kaliteli bir Grtin
elde edilebilmesi igin uygun sartlarda (pH, seker miktari
vb.) receteye eklenmesi tavsiye edilmektedir. Ote
yandan Anjelika regelinde Ca, K, Na ve Mg basta olmak
Uzere minerallerin bulunmasi hammaddenin mineral
analizini bir sonraki g¢alismalarda irdelenmesini gerekli
kilmistir. Anjelika regeli gorinim, kivam, koku, tat
acisindan tiketici testine tabi tutulmus olup yapilan
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duyusal analiz sonuglarina gére genel olarak kabul
edilebilir bulunmustur. Tuketiciler bu Grini market
raflarinda gorduklerinde satin alabileceklerini
belirtmiglerdir.

Dunyada ve ulkemizde tath drlinlerin 6nemli bir pargasi
olan surulebilir formdaki regeller, kahvalti sofralarinin
vazgegilmezlerinden olup insanlarin gunlik diyetinde
severek tukettikleri ylksek enerjili triinlerdendir. Esas
hammaddesi taze meyveler/sebzeler ve cesitli bitkiler
olan recgel Uretiminde, hammadde Urinin kalitesine
buylk dlgclide etki eden dnemli bir etmendir. Anjelika
receli, melek otunun olasi antioksidan ve mineral igerigi
ile tlketicinin ilgisini ¢ekebilecek, unutulmaya ylz
tutmus Bursa’'ya ait geleneksel bir Griinddr. Anjelika
recelinin hammaddesi olan ve literatlirde antimikrobiyal
Ozellikleri ile 6ne g¢ikan Angelica spp. (melek otu)'nin
Bursa’da yetisen turinin irdelenerek fizikokimyasal ve
biyoaktif ozelliklerinin arastiriimasi, bunlarin
miktarlarinin regele igsleme sirasindaki degisiminin
ortaya konulmasi, Anjelika recelinin geleneksel
Ozelliklerinin  korunmasinin yani sira ticari boyutta
uretiimesi igin yOntemlerin arastinlmasi ve Grdn
cesitliliginin ve fonksiyonelliginin artiriimasi bir sonraki
calismalarda ele alinmasi gereken konulardir.

GlUnUimuizde, gelecek nesilleri tehlikeye atmadan
gereksinimlerini  kargillayan bir toplum yaratmak
acisindan surduartlebilir tarim  oldukga O6nemli bir
kavramdir. Geleneksel gida Urlnlerinin pazar payinin
artinimasi  ve  sUrdurdlebilirligin ~ saglanmasi i¢in
geleneksel gida  drlnlerinin - farkh  inovasyonlar
araciligiyla guvenli, saglkh ya da faydali bir hale
getiriimesi ve unutulmaya yuz tutmus geleneksel tatlarin
taninirhi@inin - artirimasi  gerekmektedir. Bu baglamda,
Bursa'ya ait bazi geleneksel gidalardan cografi isaret
tescili ile koruma altina alinmistir. Bu calisma
kapsaminda elde edilen sonuglar ve buna dayall olarak

yapilan Oneriler dogrultusunda Anjelika recelinin
kontrolli kosular altinda Uretilerek Bursa’ya 06zgu
geleneksel gida olarak koruma altina alinmasi

onerilmektedir.
TESEKKUR

Calisma kapsaminda hammaddeleri temin eden Ulus
Pastanesi’'ne (Bursa) ve kromatografik analizlerdeki
teknik desteklerinden dolayr Lotus Analiz Gida
Laboratuvar Hizmetleri A.S.ye icten tesekkirlerimizi
sunariz.
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