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Oz

Bu calismada son yillarda popdlerligi artan narin gikolata Gretiminde kullanilabilirligi arastiriimistir.
Uretimde kullanilacak gikolata tipini ve ilave edilmesi gereken nar ve jéle miktarini belirlemek amaciyla
gesitli 6n denemeler yapilmistir. U¢ aylik depolama siiresince duyusal ve objektif degerlendirmeler
yapilarak, Uretilen narli ¢ikolatanin tiketici tarafindan kabul edilebilirligi arastirilmistir. Yapilan
degerlendirmeler sonucunda narl gikolatanin biyiik begeni kazandigi ve tercih edilen bir Grlin olacagi,
ortalama %17.5 oraninda nar tanesi veya %32.3 oraninda nar jolesi ilave edilen narl gikolatalarin daha
cok kabul gordiigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Cikolata, J6le, Nar, Duyusal.

Usage of Pomegranate in Chocolate Production

Abstract

In this study, it was searched whether the use of the pomegranate whose popularity has increased at
last years is appropriate for chocolate production. By conducting various preliminary experiments on the
purpose determining the type of chocolate which will be produced and the amount pomegranate and
jelly that will be added. It was searched whether chocolate with pomegranate which was produced
through emotional and objective assesments will be acceptable for consumers, during 3 months for
storing in certain periods. According to consumer surveys, and the sensory assessments by consumers of
pomegranate chocolate with a product that can be accepted is concluded. Also, 17.5% pomegranate and
32.3% pomegranate jelly added chocolate was preferred by consumers.

Anahtar kelimeler: Chocolate, Jelly, Pomegranate, Sensory.

Girig Hindistan ve Pakistan oldugu

bildirilmektedir. Giinimiizde iran basta
Nar (Punica granatum) Punicaceae

familyasindan ¢ok yillik bir bitkidir. Narin
kiltdr tarihi oldukca eskilere uzanmakta

olmak lGzere Cin ve Hindistan’'da
yetistiriciligi yapilmaktadir. Tirkiye, nar

dretimi  bakimindan 4. sirada  yer

olup cesitli  kaynaklarda vyetistiricilik almaktadir.  Pakistan, Azerbaycan ve

gegmisinin 5000 yil Oncesine dayandig ispanya ise diger 6nemli iretici Ulkelerdir

belirtilmektedir (Glozer ve Ferguson, 2008; (Isk ve ark, 2006). Narin yiksek
Unal, 2011; Oguz ve ark., 2011). Tirkcede

“ )

kullanilan nar

adaptasyon kabiliyeti, dikildikten 3-4 il

o ,
kelimesi  Farsca’dan sonra meyve vermeye baslamasi, agacinin

dilimize ge¢mistir. Latince ismi ise Punica ve meyvesinin dayanikliligi ve meyvesinin

granatum’dur. Nar’in anavataninin iran,
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yararlarinin yeniden kesfedilmesiyle
Uretimi gln gectikce yayginlasmaktadir

(Anonim, 2008a).

Tirkiye‘de nar dretiminin = %61.8'i
Akdeniz, %23.3'0 Ege ve %9.1'i de
Gilneydogu Anadolu Bolgesi'nde

yapilmaktadir.

Ulkemizdeki nar tretimi 1980’li yillarin
baslarinda (iretim miktari 40000 tonu dahi
(1980’de 36000, 1985'te
33000 ton). ilerleyen vyillarda kiiciik caplh
artislarla nar Uretimi 1987’de 44000’e,
1994’te de 58000’e ve 2000’de de 59000
tona yulkselmistir. 2003 yilina gelindiginde

bulmuyordu

nar Uretiminde bir 6nceki yila gore kayda

deger bir artis gobzlenmis ve sayisl
4290000’a ulasan nar agaclarindan toplam
80000 ton urin elde edilmistir (TUIK,
2012).

Son yillarda yapilan ¢alismalar
neticesinde antioksidan igeriginin yliksekligi
yaninda narin kani sivilastirdigi, kot huylu
kolesterolii distrdagi, Alzheimer ve kalp
rahatsizliklar tedavisine yardimci oldugu,
bazi kanser tirlerine karsi vicuda direng
sagladigs; kandaki

parametrelerde olumlu degisikliklere sebep

suyunun ise

oldugu anlasiimistir (Oguz ve ark., 2011;
2001).
antioksidanlar sayesinde viicudun savunma

Alper, Narin  ozellikle igerdigi

sistemini  glclendirdigi  belirlenmistir.
icermis olduklari antioksidanlar, polifenolik
maddeler ve C vitamini iceriginden dolayi
fonksiyonel gidalar grubuna alinmistir
(Acar, 1998). Narin igerigine ait baz bilgiler
Cizelge 1'de verilmistir.

Ulkemizde nar taze olarak tiiketilmekle
bazi  Urlinlere

beraber islenerek de

degerlendirilmektedir. Bu arlinlerin
basinda son glinlerde Uretimi ve tiiketimi
artan nar suyunun yani sira yemeklerde ve
salatalarda sos olarak kullanilan nar eksisi

gelmektedir. Bunlarin yaninda nar likérd,
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nar sarabi, nar pekmezi ve nar receli gibi
drinlerde Uretilmektedir.

Kakao cekirdegi, “Theobroma Cacao”
agacinin meyvesidir. Etli, olgun meyvelerin
icinden cikarilan cekirdekler, birka¢ giin
mayalandirildiktan sonra giineste kurutulur
ve boylece cekirdekler islenmeye hazir hale

getirilir. Fabrikada temizlenen kakao
cekirdekleri kavrulur ve oguatilar. Elde
edilen  macun  goérinimindeki  sivi

preslenerek kakao ve kakao yagi elde edilir.

Ogitilmis kakao cekirdeklerinin  suyla
karistirllmasi ile kakao icecegi olarak
baslayan ve glinimiize kadar farkl

asamalardan gecerek gelistirilen c¢ikolata,

yaklasik 3000 yillik bir tarihe sahiptir.
Cikolata

kakao agaci cekirdeginin 6nce Mayalar,

kiltari, Gliney Amerika’da
daha sonra Aztekler tarafindan kakaolu
icecek olarak hazirlanmasiyla baslamistir.
ispanyol kasiflerin Amerika kitasini kesfiyle,
kakao iceceginin &nce ispanya’ya sonra
Avrupa’ya yayllmasi ile gikolatanin 6nemli
gelisimleri baslamistir.

Cikolatanin en genel tanimlamasi
yapildiginda, ¢ikolata, kakao (Uriinleri ve
kullanilarak  Uretilen  bir

dranaddar. Cikolata, sat, stt Grinleri, diger

seker gida
gida bilesenleri ve izin verilen katki ve

aroma maddelerinin ilavesi ile

hazirlanmaktadir.  Cikolatalarin ~ temel
bilesiminde kakao Kuru maddesi, kakao
yagl ve seker bulunur (Kaya ve Sekeroglu,
2012).

Farkli damak zevkleri, tiiketici talepleri
ve cikolata kalitesinin artirilmasina yonelik
arastirmalar sonucunda, ginimuzde farkli
cikolatalar trretilmekte ve Uretim teknikleri
her gecen glin gelisim gostermektedir.

Cikolata, cesitlerine gore bitter (siyah),
sutli ve beyaz cikolata olarak lice ayrilir.
Her (¢ c¢esit cikolatanin da bilesenleri
Cizelge 2'de

verilmistir. Buradan da
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anlasilacag Gzere tim cikolata gesitlerinde
kullanilan ortak hammadde kakao yagidir.

Bu calisma ile Ulkemizde ve ozellikle
bolgemizde blylik bir yetistirme
potansiyeline sahip olan narin ¢ikolata
Uretiminde kullanilmasi, yeni bir kullanim
alani yaratilmasi yani sira saglik ve besleme
acisindan 6nemli olan iki Grinin birlikte
kullanilmasi ile fonksiyonel bir {rlin
Uretilmis olacaktir.

Cizelge 1. 100 g nar tanesinin igerikleri
(Anonim, 2006)
Table 1. Contents of 100 g of pomegranate
seeds (Anon., 2006)

icerikler Miktar (g veya mg)
Quantity (g or mg)
Protein 0.05-1.6¢g
Yag 0.9 g’a kadar
Karbonhidrat 15.4-19.6¢g
Lif 34-50¢g
Kl 0.36-0.73 g
Kalsiyum 3.0-12.0 mg
Fosfor 8.0-37.0 mg
Demir 0.3-1.2 mg
Sodyum 3.0mg
Potasyum 259 mg
Karoten iz miktarda
Thiamin 0.003 mg
Riboflavin 0.012-0.03 mg
Niacin 0.180-0.3 mg
Ascorbik asit 4.0-4.2 mg
Sitrik asit 0.46-3.6 mg
Borik asit 0.005 mg
Kalori 63-78 kcal gt
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Materyal ve Yontem

Narh ¢ikolata Uretiminde materyal
olarak Sanliurfa yoresinde ve ulkemizde
yaygin olarak yetistirilen Hicaz Nar ¢esidine
ait narlar kullanilmistir. Narlar Sanliurfa
yoresindeki semt pazarlarindan temin
edilmistir.

Nar taneli gikolata yapiminda piyasadan
temin edilen sitli ve beyaz c¢ikolata
kuvertirleri ve silikon ¢ikolata kaliplar
kullanilmistir.

Nar joleli gikolata yapiminda nar jolesi
icin hizh jellesen 150 jel dereceli turunggil
pektini (E440, B&V-Italy) kullaniimistir.
Sanliurfa yerel marketlerinden satin alinan
cay sekeri kullanilmistir. Nar tanelerinin
kaplanmasinda piyasadan temin edilen
gam arabik (E414) kullaniimistir.

Narli Cikolata Yapimi

Narl ¢ikolata Uretiminde Sekil 1’de
gosterilen islem sirasi dikkate alinmistir.
Sekilden de gorilebilecegi gibi Hicaz nari
sirasiyla yikama, tane ¢cikarma ve ayiklama
islemlerine tabi tutulmustur.

Nar tanelerini Arap zamki ile kaplama
islemi igin, Arap zamkindan 5 g alinarak toz
haline getirilmis ve 100 g su ile isitilarak
¢Ozelti olusturulmustur. Olusturulan
¢Ozeltinin igerisine nar taneleri atiimak
suretiyle kaplama islemi yapilmistir. Daha
sonra kaplanan nar taneleri genis bir
tepsiye dokilerek kurumaya birakilmistir.
Kaplama isleminin  tamamlanmasinin
ardindan cikolata Gretiminde kullanilmistir.
Nar jolesi Uretiminde 1/1 oraninda nar
suyu ve seker kullaniimis olup jellesmeyi
saglamak Uzere karisima vyaklasik %0.1
oraninda pektin ilave edilmistir.
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Cizelge 2. Cikolata cesitlerinin kuru madde miktari Uzerinden hesaplanan bilesenleri
(%)(Anonim, 2003)
Table 2. Constituents of chocolate types in dry bases (%)(Anon., 2003)
Cikolata Tipi Toplam Kakao Yagsiz Kakao Kakao yagi  Toplam Sit kuru Sat yagi
kuru maddesi kuru maddesi Cocoa Yag maddesi Milk fat
Total Cocoa dry Oil-free Cocoa butter Total Milk dry
matter dry matter fat matter
Bitter Ciko. =35 214 218
Satla Ciko. 225 22.5 225 214
Beyaz Ciko. =220 214 >
Narh cikolata yapiminda ise kaliplama madde analizinin, toplam Kuru madde
cikolata teknigi (2 cm capli) kullaniimistir. analiz yontemine uygun olarak
Uretim igin sutli veya beyaz c¢ikolata yapiimasidir.
kuvertiri su banyosunda 45°C de
eritilmistir. Eritilen gikolata silikon kaliplara Duyusal Analizler
dokilerek kaliplar agzina kadar Uretilen narl cikolata érnekleri, Harran

doldurulmustur. Oda sicakhginda bir sire
bekletilen gikolata dolu kaliplar sogutulup
ters cevrilerek ince bir cikolata katmani
olusmasi icin c¢ikolatanin fazla kismi
bosaltilmis ve icerisine nar tanesi, zamkl
nar tanesi ve jole ilave edilerek Gzeri tekrar
cikolata ile kaplanmustir. Uretilen
cikolatalar paketlenerek (aliminyum folyo)
1043 °C muhafaza edilmistir.

Uygun kosullarda muhafaza edilen narli
cikolatalar, 30., 60. ve 90. glinlerde duyusal

ve fiziksel analizlere tabi tutulmustur.

Uretimde Kullanilan Narin  Ozelliklerinin
Belirlenmesi

Uretimde kullanilan Hicaz narinin baz
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla narlar
kabuk orani, meyve suyu orani, tane orani,
cekirdek orani, asitlik, pH, suda c¢ozlinir
kuru madde, 100 tane agirligi, tane rengi ve
tat
degerlendirmeye tabi tutulmustur (Hayoglu
ve Tlrkoglu, 2005) (Cizelge 3).

gibi oOzellikler agisindan

Toplam Kuru madde tayini
Uretilen narl (tane, zamk kapli veya j6le
toplam  Kuru

formunda) ¢ikolatalarda
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Gida Mdihendisligi Bolimi

Ogretim Uyeleri ile Doktora, Yiiksek Lisans

Universitesi

ve Lisans Ogrencilerinden olusan toplam 17
kisilik panelist grubu tarafindan duyusal
tabi
cikolata o6rneklerini,

degerlendirmeye tutulmustur.
Panelistlerden narli
renk, koku, tekstiir, tat/aroma ve agizda
biraktigl his bakimindan degerlendirmeleri
istenmistir. Degerlendirme 1 en disik ve 5
en ylksek puan olarak 1-5 arasinda puan

verilerek yapilmistir.

Istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen bulgular SPSS
16.0 istatistik paket programi kullanilarak
tabi
Ornekler arasindaki farkhliklar ise Duncan

varyans  analizine tutulmustur.

coklu karsilastirma  testi  kullanilarak

belirlenmistir.
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Cikolata kuvertiiriiniin eritilmesi

|

Cikolatanin kaliplara dolumu

A 4

Sogu

tma

\ 4

Fazla cikolatanin kaliptan dokiilmesi

lJ

A 4

Ll

Zamk kapli nar tanesi

Nar

tanesi

Nar jolesi

A 4

A 4

Cikolata ile kaplama

A

A 4

Cikolatalarin sogutulmasi

A 4

Cikolatanin kaliptan ¢ikarilmasi

A 4

Paketleme ve muhafaza

Sekil 1. Narh ¢ikolata tiretim akis semasi

Figure 1. Flow chart of production process of Pomegranate chocolate

Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Uretimde Kullanilan Narin Ozellikleri
Narli
hicaz

cikolata Uretiminde kullanilan

¢esidi olan narda vyapilan baz

agirhg sirasiyla yaklasik %55.6 ve 0.33 g
civarindadir. Narlarda rengin koyu kirmizi
ile bordo arasinda degisiyor olmasi 6zellikle
kaplamada beyaz cikolatanin kullanildigi
Urinde renk

durumlarda uyumu
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Olcimler ve bu oOlciimlere ait degerler
Cizelge 3’te verilmistir.
Cizelge 3’deki
bakildiginda da gorilecegi gibi Uretimde

Olgim  sonuglarina

kullanilan hicaz narinda tane verimi ve tane

bakimindan  Ustlnlik saglamakta ve

albenisini  arttirmaktadir. Ayrica Hicaz
narinda tadin mayhos olmasi, narli ¢ikolata
Uretiminde tat dengesi acisindan uyumlu

olmasini saglamaktadir.
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Cizelge 3. Hicaz narinda yapilan analizler
Table 3. Analysis of Hicaz Pomegranate

Ozellikler Degerler
Kabuk Orani (%) 44.4 +0.5
Shell ratio (%)

Meyve Suyu Orani (%) 39.5+0.3
Juice ratio (%)

Tane Orani (%) 55.6+0.6
Grain ratio (%)

Cekirdek Orani (%) 16.1+0.2
Seed ratio (%)

Asitlik (%) 1.440.1

Acidity (%)

pH 3.6+0.2

pH

Brix degeri (%) 15.5+0.1
Brix value (%)

100 Tane Agirligi (g) 33.2+0.4

100 Grain weight (g)

Tane Rengi Kirmizi-Bordo
Grain color

Tat Mayhos-Tatli
Taste

Uretilen Cikolatalarda Toplam Kuru madde
Miktar

Uretilen narli gikolata &rneklerinde
toplam Kuru madde analizi yapilmistir.
Yapilan analizden elde edilen bulgular
cizelge 4’de verilmistir.

Cizelge 4’de verilen analiz sonuglarindan
da anlasilacagi gibi nar jolesi kullanilarak
Uretilen sitli ve beyaz gikolatada toplam
kuru madde orani daha yiliksektir. Bunun
sebebi nar suyunun jéle haline getirilerek
kuru madde

Toplam kuru madde oraninin yiksek olmasi

iceriginin  yukseltilmesidir.

Urandn depolanma siiresinin uzamasina ve
kuf gelisiminin olmamasina yardimci olarak
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depolama acisindan da yarar
saglamaktadir.

Cizelge 4. Uretilen Narli Cikolata
Orneklerinde Toplam Kuru madde

Degerleri (%)
Table 4. Values of total dry matter (%) of
Pomegranate chocolate

Narli Cikolata Ornekleri

. Nar Joleli o
Nar Taneli o Nar Joleli
e satla .
Sutli Cikolata . Beyaz Cikolata

Cikolata

92.5510.07 97.2810.04 97.28+0.05
Duyusal Analizler

Uretilen nar taneli siitli cikolata ile nar
joleli sttli ve beyaz cikolata, farkli damak
zevkine ve yemek kiltarine sahip, 17
gonillh panelist tarafindan duyusal olarak
degerlendirilmistir. Duyusal

degerlendirmede Uretimi yapilan narli
cikolatalarin renk, koku, tekstir, tat/aroma,
agizda biraktig his ozelliklerine bakilmis ve
puanlama en yiksek 5 olmak lizere 1'den
5’e dogru yapilmistir.
Cizelge 5'de de

panelistler tarafindan

goralduga  gibi
yapilan duyusal
degerlendirme puanlamasina goére renk,
koku ve tat/aroma bakimindan en yuksek
puani her ne kadar nar joleli beyaz ¢ikolata
almis olsa da tiketim ve tiketici kabul
edilebilirligi agisindan genel olarak nar joleli
sutli cgikolata en ¢ok tercih edilen narli

¢ikolata 6rnegi olmustur.
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Cizelge 5. Narh Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme degerleri

Table 5. Sensory analysis of Pomegranate chocolate

Narli

Cikolata Ornekleri

Degerlendirme Kriterleri

Nar Taneli Stitli Cikolata

Nar Joleli Satli Nar Joleli Beyaz

Cikolata Cikolata
Renk 4.53%0.03 4.71%0.02 4.82+0.02
Koku 3.65+0.05 3.65+0.03 3.88+0.04
Tekstir 3.531£0.03 4.06x0.01 3.94+0.07
Tat/Aroma 3.88+0.04 4.06+£0.02 4,11+£0.02
Agizda Biraktig His 4.82+0.03 4.00+0.04 4.71+0.01
Toplam 20.41+0.04 20.48+0.03 21.46+0.04
Sonuglar Alper, N., 2001. Nar Suyu Uretimi Uzerine
Arastirmalar. Doktora Tezi,
Yapilan  degerlendirmeler sonucunda Hacettepe Universitesi Fen Bilimleri

narli gikolatanin tiiketiciler tarafindan kolay
kabul edilebilir bir Grin olabilecegi, nar
joleli sutli cikolatanin, nar taneli satlu
cikolata ve nar joleli beyaz cikolataya gore
aldig
Ancak zamkla kapli nar taneleri kullanilarak

daha cok begeni goriulmektedir.
Uretilen narli ¢ikolatanin oda kosullarinda
30 giin depolanmasinin sonucunda catlama
ve kiflenme  gortlmistir. Deneme
asamasinda gozlemlenen bu olumsuzluklar
sonucunda zamkla kaplanan nar tanelerinin
Uretimde kullanilmasi islemi
sonlandiriimistir.

Uriiniin buzdolabinda ¢ ay boyunca
depolanmasi sirasinda 30, 60 ve 90 glinlik
periyotlarda yapilan degerlendirmelerde
duyusal  ozelliklerinde  herhangi  bir
olumsuzluga rastlanilmamistir. Daha ileriki
calismalarda uygun muhafaza kosullarinin
yani sira koruyucu maddelerin kullanimi da
gbz o6nidnde bulunduruldugu takdirde bu
daha da

disinilmektedir.

slrenin uzatilabilecegi
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