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Ozet: Rutaceae familyasinin Fortunella cinsine ait olan kamkat, kiigiik meyveleri olan bir agagtir. Kamkat, anavatani olan Cin’in yani sira
Japonya, Amerika, Avustralya, Giiney Afrika, Porto Riko, Guatemala, Kolombiya, Brezilya ve Hindistan’da yetistirilmektedir. Meiwa
(Fortunella crassifolia), Hong Kong (F. hindsii), marumi (F. japonica), nagami (F. margarita), F. obovata ve F. polyandra gibi tiirleri
bulunmaktadir. Cap1 2 cm, agirlig1 10 g olan kamkat meyvesinin sekli yuvarlak veya oval olup tadi eksidir. Rengi turuncu sar1 kabugu ise
tipik bir aromaya sahip, tatl ve yenilebilirdir. Lif, seker ve mikroelementler yoniinden zengin olan kamkat meyvesinin hasat sonrasi raf
omrii, Penicillium'un etkisinden dolay1 nispeten kisadir ve bu da yiiksek diizeyde ¢iiriime ile sonuglanmaktadir. Ticari soguk depolarda 2-
4°C’de 1-2 ay, ev tipi buzdolabinda ise 2-3 hafta, kalitede 6nemli kayip olmadan muhafaza edilebilmekte, oda sicakliginda ise yalnizca
birkag giin dayanmaktadir. Kamkatin kalitesini korumak ve raf dmriinii artirmak igin ¢esitli teknolojiler uygulanmaktadir. Bu uygulamalar,
diisiik sicaklik, kurutma, modifiye atmosfer paketleme ve kaplama gibi bazi yontemlerdir. Kamkat taze olarak tiiketilebildigi gibi recel,
marmelat, jole, sos, surup, likor, sarap, tursu, sekerleme, sorbe, sufle gibi gesitli yiyecek tariflerinde kullanilmaktadir. Literatiir
incelendiginde kamkat meyvesinin taze veya kurutularak kullanilmasi, piire veya toz haline getirilerek kullanilmasi gibi uygulamalarin
¢esitli gidalarin aroma, renk, tekstiirel 6zellikler ve besin degerine etkilerinin arastirildig1 goriilmektedir. Kamkat meyve tozunun biskiivi,
kek; piiresinin dondurma, yogurt ve fonksiyonel icecek eldesinde kullanildigi ¢aligmalarin yani sira kamkattan meyve suyu, regel, sirke,
likor ve sarap gibi iiriinlerin {iretimi ve iiretim parametrelerinin belirlenmesine yonelik ¢alismalar bulunmaktadir. Bu derlemede kamkat
meyvesi ile ilgili bilgilere yer verilmis olup muhafazas1 ve gida iiretimindeki kullanim alanlarindan bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kamkat, kamkatin muhafaza yontemleri, kamkat iiriinleri

Preservation of kumquat and its uses in the production of various foods

Abstract: Kumquat, which belongs to the Fortunella genus of the Rutaceae family, is a tree with small fruits. Kumquat is grown in Japan,
America, Australia, South Africa, Puerto Rico, Guatemala, Colombia, Brazil and India as well as its homeland of China. There are species
such as Meiwa (Fortunella crassifolia), Hong Kong (F. hindsii), marumi (F. japonica), nagami (F. margarita), F. obovata and F.
polyandra. The kumquat fruit, which has a diameter of 2 cm and a weight of 10 g, is round or oval in shape and has a sour taste. Its color
is orange-yellow and the peel, which has a typical aroma, is sweet and edible. The post-harvest shelf life of kumquat fruit, which is rich in
fiber, sugar and microelements, is relatively short due to the effect of Penicillium, and this causes a high level of rot. It can be stored for 1-
2 months in commercial cold stores at 2-4°C, 2-3 weeks in domestic refrigerators, without significant loss in quality, and only a few days
at room temperature. Various technologies are applied to preserve the quality of kumquat and increase its shelf life. These applications are
some methods such as low temperature, drying, modified atmosphere packaging, and coating. Kumquat can be consumed fresh as well as
used in various food recipes such as jam, marmalade, jelly, sauce, syrup, liqueur, wine, pickles, candy, sorbet, soufflé. When the literature
is examined, it is seen that the effects of applications such as using kumquat fruit fresh or dried, using it as puree or powdered, on the
aroma, color, textural properties and nutritional value of various foods. There are studies in which kumquat fruit powder is used in the
production of biscuits and cakes, and kumquat fruit puree is used in the production of yogurt and functional beverage. In addition, studies
have been carried out to determine the production and production parameters of products such as fruit juice, jam, vinegar, liquor and wine
from kumquat. In this study, information about kumquat fruit is given and its storage and usage areas in food production are mentioned.
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1. Giris

Rutaceae familyasinin Fortunella cinsine ait olan kamkat,
Rutaceae familyasmmin bir bagka tiyesi Citrus cinsi ile
akrabadir (Sadek ve ark. 2009). Fortunella japonica,
Fortunella margarita, Fortunella crassifolia ve Fortunella
hindsii tarim1 yapilan baslica tiirleridir (Lou ve Ho 2017).
Bunlardan meiwa kamkat olarak adlandirilan Fortunella
crassifolia, nagami kamkat olarak adlandirilan Fortunella
margarita Hawai’de en yaygin yetistirilen tiirler iken
sirastyla Hong Kong vahsi kamkat ve marumi kambkat
olarak bilinen Fortunella hindsii ve Fortunella japonica ile
birlikte F. obovata, ve F. polyandra Giineydogu Asya’dan
Japonya’ya kadar yetisen diger tiirlerdir (Love ve ark.
2007). Uzun yillardir meyvesinden faydalanmak veya siis
bitkisi olarak ve hediye paketi ticaretinde kullanilmak tizere
Cin, Japonya, Amerika, Avustralya, Giliney Afrika, Porto
Riko, Guatemala, Kolombiya, Brezilya ve Hindistan’da
yetistirilmektedir (Citrus pages 2021).

Kokleri iyi gelismediginden kamkat nadiren tohumdan
yetistirilmekte, genellikle portakal ve greyfurt agaclarina
asilama  yoluyla yetistirilmektedir. Kamkat agaci
subtropikal bir aga¢ olarak kabul edilmekte ve diisiik
irtifadan 5000 ft'e kadar yiiksekliklerde yetisebilmektedir.
Yavas biiyiiyen bir agactir ve kis mevsiminde dinlenme
doénemine girmektedir. Kurakliga hassas, fakat genis bir
sicaklik araligina toleranshidir (Love ve ark. 2007). Sicaklik
gereksinimi 26-37°C olmakla birlikte 10-15°C gibi diisiik
sicakliklara da, hasara ugramadan karsi koyabilmektedir.
Deniz kenar1 kosullarina uyum saglayabildigi gibi iklimin
pek ¢ok turunggil igin ¢cok soguk sayilabilecegi bolgelerde
de yetigebilmektedir. Ancak daha sicak bolgelerde daha iyi
yetismekte ve daha biiyiik ve tatli meyveler vermektedir
(Abobatta 2016).

Bolca giines 15181na ihtiya¢ duyan kamkat agaglari, toprak
iyi drene edilmis oldugu siirece ¢ogu toprak tipine ve pH’a
uyum gostermektedir (Abobatta 2016). Her 4 ayda bir, ¢ok
amagli narenciye giibresi ile giibrelenmesi ve kurak
donemlerde sulama yapilmasi kamkat agacinin saglikli ve
iretken kalmasini saglamaktadir (Love ve ark. 2007).

Boyu 1-2,5 m yiikseklige ulasabilen kamkat agaci vazo
seklinde veya yuvarlak bir izdiisiime sahiptir. Agacin agik
yesil renkli dallar1 dikensiz veya az dikenli olabilmektedir.
Ust yiizeyi parlak koyu yesil, alt yiizeyi ise acik yesil renkli
olan basit ve mizraksi yapraklari 3,25-8,6 cm uzunluga
sahiptir. Ilkbaharda hos kokulu beyaz cicekler agmaktadir.
Kis mevsiminin ortasinda veya sonuna dogru kamkat
meyveleri olgunlagmaktadir (Abobatta 2016). Tamamen
olgun ve turuncu oldugunda hasat edilen meyvelerde kusur
olmamali ve meyve sinekleri tarafindan zarara ugratilip
ugratilmadigi dikkatle incelenmelidir (Love ve ark. 2007).

Agirhigr yaklagik 10 g, genisligi 1,6-4 cm olabilen kamkat
meyvesi kiiresel, oval, yuvarlak veya yumurtamsi sekle
sahiptir. Kii¢iik meyve i¢i 3-6 parcadan meydana
gelmektedir ve asitli veya yar asitli ve eksi tatta olup fazla
sulu degildir. Kabugu orta kalinlikta, piiriizsiiz yapida ve
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meyveye sikica baglidir. Rengi turuncu sar1 olan kabuk,
icerdigi flavonoid ve terpenoidler nedeniyle tipik bir
aromaya sahip, tatli ve yenilebilirdir. Meyve ¢ekirdegi,
kiigtik, sivri uglu ve olgunlasmanin basinda yesil renkli olup
bazi meyvelerde bulunmamaktadir (Anonim 2021; Wang ve
ark. 2012; Yildiz Turgut ve ark. 2015).

Vitaminler ve polifenoller gibi antioksidan ve
antimikrobiyal aktivite sergileyen cesitli besin 6gesi ve
fitokimyasallar1 igerdigi bilinen kamkat meyvesi ¢lirimeye
kars1 ¢ok hassastir. Genellikle Penicillium digitatum basta
olmak iizere kiiflerin etkisiyle depolama sirasinda oldukga
cabuk bozulmaktadir (Schirra ve ark. 1995; Li ve ark.
2022). Soguk depolama, meyve kalitesini korumak ve
patojen gelisimini 6nlemek icin iyi bir ara¢ iken, ¢lirlime
gelisimini  tamamen engelleyememektedir. Kamkatin
kalitesini korumak ve raf 6mriinii artirmak i¢in gesitli hasat
sonrasi teknolojiler uygulanmaktadir (Palma ve D’Aquino
2018). Genellikle kamkat meyvesi, ¢ekirdekleri harig¢ olmak
iizere kabugu ile birlikte taze olarak tiiketilmektedir. Bunun
yant sira regel, marmelat, j6le, sos, surup, likor, sarap, tursu,
sekerleme, sufle, sorbe ve Mogol eti yemegi yapiminda
kullanilabilmektedir (Love ve ark. 2007; Sadek ve ark.
2009; Wang ve ark. 2012; Yildiz Turgut ve ark. 2015;
Pinheiro-Sant’Ana ve ark. 2019). Literatiirde kamkat
meyvesinin taze veya kurutularak ya da piire ve toz haline
getirilerek ¢esitli gidalarin tiretiminde kullanilmasina ve bu
gidalarin bazi 6zellikleri iizerine etkilerinin incelenmesine
yonelik ¢aligmalar bulunmaktadir. Bu derlemede kamkatin
muhafazasi ve gida iretimindeki kullanimma ydnelik
yapilmis ¢aligmalarin bir araya getirilmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot

Bu c¢aligmada kamkatin farkli yontemlerle muhafazasi ve
cesitli gidalarin dretiminde kullanimi ile bu gidalarin bazi
ozellikleri iizerine etkisi konusunda yapilan ulusal ve
uluslararasi bilimsel ¢aligmalar derlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Kamkatin Kimyasal Bilesimi

Turunggil meyveleri, birbirlerinden énemli diizeyde farkli
kimyasal profil sergilemektedir (Kim ve ark. 2021). Bunlar
arasmda  kamkat, gerek besin  Ogeleri  gerekse
fitokimyasallar acisindan miikemmel bir kaynak olmasi ile
on plana c¢ikmaktadir. Lif, seker ve mikroelementler
yoniinden zengin ve besleyici bir meyve olan kamkatin
besin icerigi ve sekonder metabolitlerinin nitelik ve niceligi,
farkli kiiltiirel uygulamalar, tiretim alanlari, iklim kosullari,
genetik ¢esitlilik gibi faktorlere bagli olarak degisiklik
gostermektedir (Palma ve D’Aquino 2018). 100 g taze
kamkatin besin Ogeleri ve miktarlar1 tablo 1’de
gosterilmistir.

Kamkatin karbonhidrat igerigi 12,42 g/100 g sukroz, 10,36
g/100 g fruktoz ve 9,47 g/100 g glukozdan olusmaktadir
(Shanmugavelan ve ark. 2013). Kamkat meyve suyunda
baskin organik asit sitrik asit olup onu malik, tartarik ve
maleik asit izlemektedir (Koh ve ark. 1993).
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Tablo 1. Kamkatin besin 6geleri miktart (USDA 2021)

Besin 6gesi Miktar Besin ogesi Miktar
Su 80,8 ¢ Kalsiyum 62 mg
Enerji 71 kcal Demir 0,86 mg
Protein 1,889 Magnezyum 20 mg
Toplam lipid 0,86 g Fosfor 19 mg
(yag)
Kiil 0,52¢g Potasyum 186 mg
Karbonhidrat 15,9 g Sodyum 10 mg
Diyet lif 6,549 Cinko 0,17 mg
C vitamini 43,9 mg Bakir 0,095 mg
Tiamin 0,037 mg Kolin 8,4 mg
Riboflavin 0,09 mg A vitamini 15 ng
Niasin 0,429 mg  a-karoten 155 g
Pantotenik 0,208 mg  B- 193 g
asit kriptoksantin
B6 vitamini 0,036 mg  Lutein + 129 png
zeaksantin
Folat 17 pg E vitamini (¢ 0,15 mg
tokoferol)

Coklu doymamis yag asidi miktari, tekli doymamis ve
doymus yag asidi miktarindan fazla olan kamkatin lipit
miktart %0,26 ile %0,37 arasinda degismektedir. Yapisinda
en fazla bulunan doymus yag asitleri palmitik ve stearik
asittir. Kamkatin tekli doymamus yag asidi miktar1 %19,28-
%25,01 diizeyindedir ve en yiiksek miktarda bulunan tekli
doymamis yag asidi oleik asittir. Doymus ve tekli
doymamis yag asidi miktar1 birbirine yakin olmasina
ragmen ¢oklu doymamis yag asidi miktar1 bunlarmn iki kati
seviyesinde olan kamkat, %46,59-%52,03 oraninda ¢oklu
doymamis yag asidi igermektedir. Bunun da %34,08 gibi
6nemli kismini a-linoleik asit olusturmaktadir. a-linolenik
asit ve eikosapentaenoik asit de kamkatta bulunan ¢oklu
doymamis yag asitleri arasinda yer almaktadir (Gliney ve
ark. 2015).

Kamkatin ugucu yaglari turunggillerde oldugu gibi kabukta
yogunlasmistir. Ugucu yag kompozisyonunu 90°dan fazla
bilesigin olusturdugu bildirilmektedir. Bunlarin arasinda
terpenler en tipik bilesik olup limonen en fazla bulunan
terpendir ve tiim yagin %90"'idan fazlasini olusturmaktadir.
Diger onemli bilesenler ise mirsen (~%1,84), linalool
(~%1,4) ve etil asetattir (~%1,13). Kabuk yagindaki ana
bilesen limonen olmakla birlikte kabuk yaginin
karakteristik aromasini veren bilesigin sitronelil asetat
oldugu ifade edilmektedir. Kamkat esansiyel yaglari,
terpenil alkol ve esterlerin daha fazla cesidini ve
seskiterpenleri daha yiiksek miktarda igermesi ile
turunggillerden ayrilmaktadir (Palma ve D’Aquino 2018).
Gida endiistrisinde kamkat esansiyel yaglari, aroma
vermek, antioksidan ve antimikrobiyal etkisinden
yararlanmak Ttizere kullanim imkanmna sahiptir. Bu
baglamda ekstraksiyon yontemi Onem tagimakta olup
kamkat esansiyel yaglarinin hidrodistilasyon yontemiyle
ekstraksiyonunda ultrason ve mikrodalga Onislemleri,
esansiyel yag kimyasal bilesimini belirgin bir sekilde
etkilememekle birlikte ekstraksiyon verimini ve 2,2-difenil-
1-pikrilhidrazil (DPPH) radikal siipiirme aktivitesini
artirmaktadir (Yu ve ark. 2021).
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Kamkatin kabugu, meyve etine gore fenolik bilesik ve
flavonoid igerik yoniinden daha zengindir. Olgunlagmaya
bagl olarak meyvenin fenolik bilesik ve flavonoid igerigi
azalmaktadir. Olgunlasmis kamkat kabuk ve meyve etinde
toplam fenolik bilesik miktar1 kuru ekstrakita gallik asit
esdegeri (GAE) olarak sirasiyla 1362 mg GAE/100 g ve 799
GAE mg/100 g’dir. Olgunlasmamis kamkat kabuk ve
meyve etinde toplam fenolik bilesik miktar1 sirastyla 3000
GAE mg/100 g ve 1540 GAE mg/100 g (kuru ekstrakt)’dir
(Lou ve ark. 2016). Kamkat meyve etindeki baslica fenolik
bilesikler ponsirin, didymin, isorhoifolin, hesperidin,
narirutin olarak bildirilmigtir (Ramful ve ark. 2011).
Kamkat kabugundaki fenolik bilesikleri olusturan temel
gruplar C-glikolize flavonlar, O-glikolize flavonlar, C-
glikolize flavanonlar, O-glikolize flavanonlar, flavonoller,
kalkonlar, fenolik asitler ve tiirevleridir (Sadek ve ark.,
2009). Icerdigi flavonoid ve ucucu yag gibi bilesenler
sayesinde kamkat antioksidan kapasiteye sahiptir (Palma ve
D’ Aquino 2018). DPPH radikal siipiirme aktivitesi ve demir
iyonu indirgeyici antioksidan gii¢c yontemleri ile elde edilen
sonuglar, kamkat meyve kabugunun farkli turunggil
kabuklar1 ile kiyaslandiginda en gii¢lii antioksidan
kapasiteyi sergiledigini gostermistir (Chen ve ark. 2021).

Meyvesi eksi olan kamkatin tath olan kabugu, terpenoid ve
flavonoidler nedeniyle tipik bir aromaya sahiptir (Wang ve
ark. 2012). Bu sayede cesitli gidalarin dretiminde aroma
verici etkisinden yararlanmak tizere kullanimma ydnelik
caligmalar yapilmistir (Mousa ve ark. 2011; He ve ark.
2015; Aamer ve ark. 2017).

Kamkatta 11 karotenoid saptanmis olup bunlarin toplam
miktarinin  2185,16 pg/100 g oldugu bildirilmektedir.
Bunlardan B-karoten, pB-kriptoksantin, lutein ve zeaksantin
serbest halde, sitraurin-kaproat, sitraurin-laurat, sitraurin-
miristat, sitraurin-palmitat, kriptoksantin-laurat,
kriptoksantin-miristat, kriptoksantin-palmitat esterlesmis
halde bulunmaktadir. B-sitraurin-laurat ve p-kriptoksantin-
laurat kamkatta en fazla bulunan karotenoidlerdir (Pinheiro-
Sant’Ana ve ark. 2019). Kamkat meyve eti oldukca az
miktarda karotenoid icermesine ragmen, kabuk meyveye
gore fazla miktarda karotenoid igermektedir. B-sitraurin
(%16,6), (92)-violaksantin  (%16,9), B-kriptoksantin
(%11,4) ve violaksantin (%9,8) kabuktaki baslica
karotenoidlerdir (Agocs ve ark. 2007). Cesitli meyve ve
sebzelerde sari, turuncu, kirmizi gibi renklerden sorumlu
olan karotenoidler, kamkatta bulunan sagliga faydali ikincil
metabolitler arasinda yer almaktadir. Karotenoidlerin
sagliga faydali etkileri arasinda pro A vitamini aktivitesi
gostermesi, antioksidan etkisi olmasi, kanser olusumunu
engellemesi yer almaktadir. Saglik {izerine olumlu
etkilerinin bulunmasinin yani sira karotenoidlerin gidalarda
renklendirici  olarak dogal ve yapay formlarn
kullanilmaktadir (Otles ve Ath 1997). Bu durum,
karotenoid  icerigi  yiksek olan kamkatin  gida
formiilasyonlarinda kullanilmasiyla iriiniin rengini olumlu
yonde etkileyecegi  yoniindeki goriislere  dayanak
olusturmaktadir. Nitekim kamkat ilavesinin biskiivi, kek,
yogurt, dondurma gibi driinlerin rengini olumlu yo6nde
etkileyebilecegi gosterilmistir  (Mousa ve ark. 2011;
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Cakmake1 ve ark. 2015; Aamer ve ark. 2017; Olcay 2019;
Yildiz Turgut ve ark. 2019).

Yangilanma dnleyici, antibakteriyal, antifungal, antiiilser ve
antitimdr etkilerinin oldugu ifade edilen fitosteroller de
kamkatin bilesiminde yer almaktadir (Ates ve Velioglu
2005). Kamkatin 12,56 ng/g fitosterol igerdigi, bunun da
kuru agihikta 1,02 pg/g kampesterol, 1,33 pg/g
stigmasterol, 7,04 ng/g sitosterol, 10,45 pg/g amirin, 8,43
pg/g lupenon’dan olustugu bildirilmektedir (Chen ve ark.
2017).

3.2. Kamkatin Muhafazast Ve Depolanmast

Amerika ulusal gida kompozisyonu veri tabanina gére, 100
g taze kamkatin 80,8 g’1 sudan olusmaktadir (USDA 2021).
Bu da su orani yiiksek diger meyve sebzeler gibi kamkatin
kisa slirede bozulmasina neden olabilmektedir. Ayrica
turunggil grubundaki meyvelerden biri olan kamkatin hasat
sonrasi raf dmriiniin nispeten kisa olmasinin bir nedeni de
yilksek oranda  Penicillium gibi  patojenik  bir
mikroorganizmanin etkisiyle ¢iirimesidir (Ladaniya 2008;
Youssef ve ark. 2014). Gliniimiizde kamkatin depolanmasi
sirasinda amaglanan yalnizca mikrobiyolojik ve kimyasal
bozulmalart o6nlemek degil ayni zamanda faydali
bilesenlerin yiiksek oranda korunmasini saglamaktir (Y1ildiz
Turgut ve Topuz 2020). Taze kamkat 2-4°C’de
depolandiginda, ticari depolarda 1-2 ay, ev tipi
buzdolaplarinda ise 2-3 hafta bozulmadan kalabilmektedir.
Oda sicakliginda ise 1-2 giin dayanabilmektedir (Love ve
ark. 2007).

Hasat sonrast depolama ve nakliye siirecinde su kaybi,
esmerlesme, ¢iirime ve mekanik yaralanmalar nedeniyle
besin degeri, aroma ve goriiniis gibi niteliklerde bozulmalar
meydana gelmekte ve depolama siiresi kisalmaktadir
(Hosseini ve ark. 2019). Bundan dolayr kamkatin raf
omriinii uzatabilecek ¢esitli muhafaza yontemleri iizerine
aragtirmalar yiiriitilmiis olup sogukta muhafaza, kurutma,
UV-C uygulamasi, bitki ekstraktlar1 ve dezenfektan
kullanimi ve kaplama bunlar arasinda yer almaktadir.

Muhafaza yontemlerinden biri olan kurutma islemi ile
meyvenin sahip oldugu su orani ve su aktivitesi (aw) degeri
diigiiriilerek depolama esnasinda mikrobiyolojik, kimyasal
veya biyokimyasal yollarla bozulmasimin ve Kkalitesini
kaybetmesinin onlenmesi amaglanmaktadir (Cemeroglu
2011).

Farkli kurutma yontemlerinin kamkatin bazi ozellikleri
iizerine etkisini incelemek amaciyla yapilan bir ¢alismada,
kamkat dilimlerinin bir kismi kurutma oOncesi haglama
islemine tabi tutulmus, bir diger kisim ise herhangi bir 6n
isleme tabi tutulmadan kurutulmustur. Kamkat meyvesi,
sicak hava, mikrodalga destekli sicak hava kurutma,
ultrason destekli ozmotik 6n kurutma sonrasi sicak hava ile
tamamlayici kurutma ve vakum olmak iizere 4 ayr1 kurutma
islemi uygulanarak nem orani yas baza gore %12+l
oluncaya kadar kurutulmustur. Kurutma sonrasi, diisiik
yogunluklu polietilen torbalar igerisinde 100 g’lik kamkat
dilimleri 4 ay boyunca 22-24°C oda sicakliginda
depolanmugtir. Depolama siiresi boyunca her ay fiiriinlerin
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nem miktari, aw, renk degerleri (L*, a*, b*, kroma, hue agist,
toplam renk degisimi), 5-hidroksimetilfurfural (HMF) ve
askorbik asit icerikleri bulunarak, bunlardaki degisim
gozlemlenmistir. Depolamanin sonunda nem igerigi ve aw
degerinde en yliksek artisin sirasiyla on islemli ultrason
destekli ozmotik 6n kurutma sonrast sicak hava ile
tamamlayict kurutma ve sicak hava ile kurutma yontemleri
ile  kurutulan O6rneklerde belirlendigi  bildirilmistir.
Orneklerin HMF degerleri incelendiginde en yiiksek artigin
6n islemsiz ultrason destekli ozmotik 6n kurutma sonrasi
sicak hava ile tamamlayici1 kurutma ve en diisiik artigin ise
on islemsiz mikrodalga destekli sicak hava kurutma
yonteminde  gergeklestigi  arastirmacilar  tarafindan
belirlenmistir. Caligma sonucunda en yiiksek askorbik asit
kaybinin 6n islemli ultrason destekli ozmotik 6n kurutma
sonrast sicak hava ile tamamlayic1 kurutma, en diisiik
askorbik asit kaybimin ise 6n islemsiz ultrason destekli
ozmotik 6n kurutma sonrasi sicak hava ile tamamlayict
kurutma yonteminde tespit edildigi ortaya konmustur
(Yildiz Turgut ve Topuz 2020).

Kamkatin depolama siiresine etki eden bir diger uygulama
meyvenin klor ile muamele edilmesidir. Sicaklig122°C olan
klor ¢6zeltisine 30 saniye daldirilarak klorlanan meyvede O.
ve 7. ginde goriintr bir kif gelisimi gozlenmedigi, 14.
giinde, yiizey alaninin %4,48'inde kiif olusumunda dikkate
deger bir artig oldugu ve 28. giinde ise kiif yayiliminin
ylizey alaninin  %13,62°sine ulastigt tespit edilmistir
(Kassim ve ark. 2016). Klor c¢ozeltileri kamkatta
kiiflenmeyi geciktirmesi, az maliyetli ve uygulamasmin
kolay olmasi sebebiyle kullanilsa da olasi kanserojenik
bilesiklerin olugumu gibi insan saghigini etkileyen bir
durum s6z konusu oldugu i¢in klora alternatif
uygulamalarin arastirildig ifade edilmektedir (Korkmaz ve
Tiryaki Giindiiz 2018). Bu uygulamalardan biri olan UV-C
1s518in - germisidal  etkisini  inceleyen  caligmalar
bulunmaktadir. UV-C 15181 uygulamasinin hasat sonrasi
turunggillerde goriillen ve bozulmalara neden olan P.
digitatum ve Penicillium italicum mikroorganizmalarini
inaktif hale getirip depolama Omriinii uzatmak amaciyla
kullanilabilecegi gosterilmistir (Giindliz ve Pazir 2013;
Giindiiz ve ark. 2015). Giindiiz ve Pazir (2013) UV-C islemi
uyguladiktan sonra 6 giin boyunca 25°C’de depoladiklari
turunggillerde kiif gelisiminin 3 kat daha diisiik oldugunu
belirlemistir.

Bitki ekstraktlarindan elde edilen bazi dogal bilesenlerin
antimikrobiyal ve antioksidan aktivite gostererek meyvenin
tazeligini koruyabilecegi ve raf dmriinii artirabilecegi ifade
edilmektedir. Bu bilesenlerden biri olan ellagik asit
uygulamasinin fizyolojik ve biyokimyasal
fonksiyonlarindaki azalmay1 ve doku hasarin1 engelleyerek
kamkat meyvesinin kalitesini 6nemli ol¢iide korudugu
tespit edilmistir. Bu sayede meyvenin raf omriinii 14-
16°C'de 2 ila 6 giin arasinda bir siire uzatarak 13 giine
cikardigi bildirilmektedir. S6z konusu ¢alismada ellagik asit
uygulanmamig kontrol o6rnekleri ile karsilastirildiginda
ellagik asit uygulamasmin meyve ¢iirlimesi oranini
%22,63'¢ indirdigi, meyve sertligi, toplam suda ¢dziiniir
kuru madde, titre edilebilir asitlik ve C vitamini igerigi
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seviyelerindeki diisiisii yavaslattigi gosterilmistir (Liu ve
ark. 2018).

Yenilebilir kaplamalarin uygulanmasinin fiziksel hasari
onlemek, goriiniimii iyilestirmek ve meyve g¢iirlimesini
azaltmak i¢in uygun maliyetli bir yaklasim olabilecegi ifade
edilmektedir. Nitekim sater otu ve tarhun otu esansiyel
yaglar1 kullanilarak hazirlanan kitosan bazli kaplamalarin
kamkatin depolanmasi sirasinda agirlik kaybimi azaltmada
ve titre edilebilir asitlik ile C vitamini igerigini korumada
etkili oldugu gosterilmistir. [laveten 30 giinliik depolamanin
sonunda duyusal yonden kabul edilemez olarak
degerlendirilen kaplanmamis kontrol orneklerine kiyasla
kaplanmig olan kamkatin duyusal yonden kabul
edilebilirliginin ¢ok daha yiiksek oldugu ortaya konmustur
(Hosseini ve ark. 2019).

3.3. Kamkatin Gidalarin Uretiminde Kullanimi

Kamkat meyvesinin tatli bir aromaya sahip olan kabugu,
meyvenin en tatli kismidir. Merkezi eksi olan meyve,
kabugu ile birlikte yenildiginde alisilmadik ferahlatici bir
lezzet vermektedir (Abobatta 2016). Bu nedenle taze olarak
titketimi tercih edilebildigi gibi kamkat meyvesinin cesitli
gidalarin iiretiminde taze veya kurutularak kullanilmasi,

plire veya toz haline getirilerek kullanilmas1 gibi
uygulamalar da mevcuttur.

Farkli yontemlerle elde edilen kamkat tozlarinin
fonksiyonel  ozelliklerinin ~ belirlenmesi ~ amaciyla

gergeklestirilen bir galismada kamkat meyveleri blender
kullanilarak pilire haline getirildikten sonra %10
maltodekstrin ilave edilerek ve maltodekstrinsiz olarak
sicak havada ve dondurarak kurutma yontemleri ile
kurutmanin ardindan G&giitiilerek toz haline getirilmistir.
Toplam fenolik madde, flavonoid ve karotenoid miktari,
antioksidan aktivite ve flavonoid kompozisyonu gibi
fonksiyonel ozellikler acisindan  karsilastirildiginda
dondurarak kurutulan maltodekstrinsiz kamkat tozunun
digerlerinden iistiin oldugunu ve maltodekstrin ilavesinin
dondurarak kurutma yoéntemiyle elde edilen toz iriinde
askorbik asit icerigini, sicak hava ile kurutma yonteminde
ise flavonoid bilesenlerin miktarin1 olumlu etkiledigini
belirleyen arastirmacilar, kamkat tozlarmin kek, pasta,
puding, ekmek, meyveli igecek gibi iirlinlerde aroma verici,
renklendirici ve fonksiyonel katki maddesi olarak
kullanilma imkani bulabilecegini vurgulamistir (Yildiz
Turgut ve ark. 2019). Nitekim Olcay (2019) ve Olcay ve
Demir  (2021) tarafindan  yapilan  caligmalarda,
konveksiyonel, mikrodalga ve vakumlu kurutma uygulanan
kamkat meyveleri ogiitiiciden gegirilerek meyve tozu
haline getirilmis ve bugday unu agirliginin %10, 20 ve 30’u
olacak sekilde kamkat tozu ikameli biskiivi ve kek
iiretiminde kullanilmigtir. Kamkat tozu ilave edilen biskiivi
ve kek orneklerinin renginin koyulastigi, bunun istenmeyen
bir durum olmakla birlikte kamkat tozunun kendine has
rengi ile sarilik ve kirmiziligmm da artmasinin iriinlerin
albenisini artirdig1 ve en iyi renk degerlerinin mikrodalga
yonteminin kullanildig1 triinlerden elde edildigi ifade
edilmigtir. ~ Aragtirmacilar  tarafindan, kamkat tozu
ikamesinin, Orneklerin fenolik bilesik igeriginde yiiksek
miktarda artis, fitik asit igeriginde ise biiylik oranda diisiis
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saglamast nedeniyle kamkat tozlu kek ve biskiivilerin
mineral emilimi fazla, antioksidan kapasitesi yliksek
fonksiyonel {iriinler olarak diisiiniilebilecegi belirtilmistir.
Kamkat tozu ilave edilmesinin biskiivilerin fiziksel
ozelliklerini gelistirdigi ve kamkat tozu ikameli biitiin
orneklerin begenilerinin yiiksek ve kabul edilebilir nitelikte
olduklar1  tespit  edilmistir. ~Kamkat meyvesinin
kurutulmasinda mikrodalga kurutmanin en uygun yontem
oldugu belirlenen ¢alismalar sonucunda, %10 kamkat
meyve tozu ikamesinin duyusal kabul edilebilirlik agisindan
en uygun oran oldugu ve kurutulmus kamkat meyve
tozlarmm Dbiskiivi ve kek fiiretiminde kullanimi ile bu
iriinlerin ~ kimyasal =~ ve  besinsel  dzelliklerinin
gelistirilebilecegi ve fonksiyonelliginin artirilabilecegi
ortaya konmustur. Kamkat meyvelerinin kek tiretiminde
kullanildig1 bir baska c¢alismada He ve ark. (2015), taze
kamkat meyvelerini kullanarak selenyumca zengin kek
iiretimi gerceklestirmistir. Organik selenyum katkisi igin
selenyumca zengin mayanin tespit edildigi arastirmada, en
uygun jel ajanlart formiilasyonunun agar: karragenan:
pektin=2:2:1 seklinde oldugunu tespit eden arastirmacilar,
optimum kamkat meyve keki formiilasyonunu, kamkat
meyve piiresi: beyaz toz seker: malt surubu: jel ajanlari:
sitrik  asit=40:20:40:3:0,4 olarak bildirmistir. Tabaka
kalinlig1 8 mm olacak sekilde hazirlanan kek karigiminin,
60°C sicaklikta 20 saat pisirilmesi ile elde edilen kekin,
zengin kamkat aromast, tekdiize doku, iyi bir tat ve esneklik
gosterdigi ortaya konmustur. Toplam selenyum igeriginin
229 pg/kg'a ve organik selenyum igeriginin 198 pg/kg'a
ulagmasit nedeniyle, meyveli kekin selenyum agisindan
zengin bir Urlin olarak kabul edilebilecegi bildirilmistir.
Kamkat meyvesi kullaniminin, keklerin yani sira gesitli
tirlinlerin tat, aroma, renk gibi duyusal 6zelliklerini
iyilestirdigini ortaya koyan caligmalar mevcuttur. Cakmake1
ve ark. (2015), kamkati dondurma {iretiminde kullanarak
dondurmanin kalite dzellikleri {izerine etkisini incelemistir.
Bu amagla meyveler c¢ekirdekleri c¢ikartildiktan sonra
blender kullanilarak ezme haline getirilmis ve elde edilen
kamkat ezmesi bir dondurma karigimina agirlik¢a %5, 10 ve
15 oraninda ilave edilerek kamkatli dondurmalar
{iretilmistir. Tlave edilen kamkat ezmesi orani arttikca,
potasyum ve magnezyum mineralleri, C vitamini, toplam
fenolik ve flavonoid bilesik miktar1 ve hacim artis1
degerinde artma meydana geldigi ve %10 ve 15 kamkat
ezmesi ilavesinin ilk damlama siiresini ve tam erime
stiresini artirdigi tespit edilmistir. En yiiksek lezzet puanina
%10 kamkat ezmesi ilavesi, en yiiksek renk puanina %15
kamkat ezmesi ilavesi ile tretilen dondurmalarin sahip
oldugu bildirilen ¢aligma sonucunda, kamkat ezmesi ilave
edilmesinin dondurmanin duyusal ozelliklerini olumlu
etkiledigi ve bu nedenle dondurma iiretiminde dogal renk ve
aroma maddesi kaynagi olarak  kullanilabilecegi
bildirilmistir. Ilave olarak elde ettikleri bulgulara gore
arastirmacilar, kamkat ezmesinin dogal antioksidan kaynagi
olarak degerlendirilebilecegini ifade etmistir. Kamkat piireli
diisiik kalorili yogurt {iretimi yapan Mousa ve ark. (2011),
blenderdan gecirerek piire haline getirdikleri meyveyi,
sakkaroz, fruktoz, stevia ve bunlarin karigimlart ile
tatlandirdiklar1 yogurt 6rneklerine ilave etmistir. Yogurtlara
iiretimden sonra ve 7 ile 14 giin depolamanin ardindan
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kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir.
Buna gore 14 giin depolamanin ardindan en yiiksek protein
oranina sakkaroz ile hazirlanan kamkatli yogurdun, en
ylksek B-karoten oranina sakkaroz-stevia karigimi ile
tatlandirilan kamkatli yogurdun sahip oldugu belirlenmistir.
Yapilan duyusal degerlendirme sonucu, sakkaroz ile
hazirlanan kamkatlh yogurdun tat-aroma, tekstiir ve renk
yoniinden en yiiksek degerlere, stevia ile hazirlanan
yogurdun ise en diisiik degerlere sahip oldugu ortaya
konmustur. Peynir endistrisi yan tiriinleri, yogurt kiiltiirii ve
kamkat kullanilarak fonksiyonel igecek tiretiminin yapildigi
bir calismada Aamer ve ark. (2017), ¢ekirdekleri gikartilan
meyvelerin  blenderdan  gecirildikten sonra  cam
kavanozlarda 10 dk siireyle 90°C’de 1sitilmasiyla hazirlanan
kamkat piiresi ve bu piirenin %43-44 kuru madde olacak
sekilde seker ilave edilerek kaynatilmasiyla hazirlanan
kamkat ezmesininin, kalsiyum, potasyum ve magnezyum
gibi mineraller, B-karoten, C vitamini, toplam fenolik asitler
ve flavonoidler yoniinden iyi birer kaynak olduklarimi ve
yiksek antioksidan kapasitesine sahip olduklarim
bildirmistir. Ayni1 ¢alismada, kamkat piiresi ve ezmesi ile
peynir endistrisi yan {rlinlerinin farkli oranlarda
karistirilmasi ile hazirlanan tiim igeceklerin, yalnizca peynir
endiistrisi yan tiriinleri kullanilarak hazirlanan igeceklerden
toplam fenol, flavonoid, askorbik asit, B-karoten miktar1 ve
antioksidan aktivite yoniinden daha zengin olduklar1 ve
kamkat piiresi ve ezmesinin ilave edilmesinin i¢eceklerin
kabul edilebilirligini arttirdigi ortaya konmustur. Bu
verilerden yola ¢ikan aragtirmacilar, kamkat piiresi ve
ezmesinin kolay erisilebilir bir antioksidan kaynagi ve
potansiyel bir gida takviyesi olarak kullanilabilecegini,
peynir endiistrisi yan T{riinleri kullanilarak iiretilen
iceceklerde aromayi, besin degerini ve dogal rengi
gelistirmek {izere kullanilabilecegini bildirmistir.

Literatiirde kamkat meyve suyuna yonelik yapilan
calismalar da  bulunmaktadir.  Olgunlagsmis  ve
olgunlagsmamis kamkat meyvelerinden elde edilen meyve
suyunun flavonoid bilesen igerigi ve antioksidan
ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada, 13 flavonoid
bilesen  tanimlanmis ve  olgunlasmamis  kamkat
meyvelerinden elde edilen meyve suyunun, olgun
meyvelerin suyundan, flavonoidlerce daha zengin oldugu
saptanmistir. En yiiksek miktarda bulunan bilesigin,
olgunlasmis ve olgunlagmamis meyvelerden elde edilen
meyve suyunda sirastyla 19,9440,29 mg/L ve 62,49+0,50
mg/L diizeyinde bulunan ploretin 3',5'-di-C-B-glukozid
oldugu tespit edilmistir. Tanimlanan diger bilesiklerin 3,0
mg/L'den daha diisiik miktarlarda bulundugu ve bunlarin
bir¢ogunun, 6zellikle olgun meyvelerin suyunda, yalnizca
eser miktarlarda (<0,1 mg/L) var oldugu belirlenmistir.
Olgunlagmis ve olgunlasmamis meyve sularmin DPPH
radikaline karsi anlamli antioksidan etki gosterdigi ve
olgunlasmis meyvelerden elde edilen meyve sularinin en
ylksek etkinlige sahip oldugu bildirilmis olup kamkat
suyunun antioksidan aktiviteyi giiclendirmeye yonelik
diyetlere onemli katki saglayabilecegi ifade edilmistir
(Barreca ve ark. 2011). Zeng ve Huang (2011), elde ettikleri
kamkat suyunun aciligini gidermek amaciyla naringinaz
enzim muamelesi uygulamig ve bu islem i¢in ideal
kosullarin, enzim dozaji 1,4 g/L (enzim aktivitesi 414 U/g),
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enzim uygulama sicakligi 41°C ve uygulama siiresi 101
dakika seklinde oldugunu tespit etmistir. S6z konusu
kosullar altinda acilik giderme oraninin %48,23'e ulastigi
bildirilmistir. Koh ve ark. (1993), kamkat suyunun organik
asit kompozisyonunun %58,27 sitrik asit, %32,49 malik
asit, %9, 14 tartarik asit ve %0,08 maleik asitten olustugunu
ve malik asit igerigi yoniinden tilkemizde Rize mandalinasi
olarak bilinen Satsuma mandarininden oldukca farkli
oldugunu ortaya koymustur. Ayni ¢alismada kamkat suyu
ve portakal suyunun farkli oranlarda kullanilmasiyla
hazirlanan regellerin bazi kalite 6zellikleri de incelenmistir.
Kamkat suyu kullanilmadan hazirlanan regelde 1,294 g-
force olan sertlik degeri, regeldeki kamkat suyu orani
arttikca diigsmiis ve %100 oraninda kamkat suyu ile
hazirlanan recelde 355 g-force olarak belirlenmistir.
Regelde kullanilan kamkat suyu oraninin artmasinin diger
tekstiirel Ozelliklerde ise ¢ok biiyiik degisikliklere yol
acmadigim1  ifade eden  aragtirmacilar,  duyusal
degerlendirme yapildiginda %40-60 oraninda portakal suyu
iceren kamkat regelinin panelistler tarafindan portakal
receline gore daha {istiin  olarak degerlendirildigini
bildirmistir. Kamkat meyvesinin regel iiretiminde
kullanilabilirliginin ve kamkat recelinin bazi fiziksel ve
kimyasal oOzelliklerinin incelendigi bir bagka calismada
cekirdekleri uzaklastirilan ve 3 pargaya boliinen meyveler,
kabuktaki acilik maddelerini uzaklastirmak amaciyla
kaynar suda 15 dakika haslanmalarinin ardindan acik
kazanda  pisirme teknigi ile recel {iretiminde
kullanilmiglardir. Titrasyon asitligi, pH, suda ¢6ztniir kuru
madde, toplam kuru madde, CIE L, a*, b* renk degerleri,
toplam kiil ve bazi mineral madde analizleri yapildiginda,
elde edilen regellerin Tirk Gida Kodeksi Regel, Jole,
Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde
verilen kriterlere uygun oldugu tespit edilmistir. Taze
meyve ile kiyaslandiginda regeldeki mineral maddelerin
miktarinda diisiis gézlemlenmekle birlikte miktar yoniinden
¢oktan aza dogru sirastyla potasyum, kalsiyum magnezyum,
fosfor ve demir igeren kamkat regelinin insan saghgi ve
beslenmesinde 6nemli bazi mineral maddeler bakimindan
da iyi bir kaynak oldugu belirtilmistir (Y1ldiz Turgut ve ark.
2015).

Kamkatin sirke, likor, sarap gibi firlinlerin eldesinde
degerlendirilmesi de s6z konusudur. Liu (2011), kamkat
sirkesi tiretiminde alkol ve asetik asit fermantasyonlarinin
optimum  kosullarint  belirledigi ¢alismasinda, alkol
fermantasyonu i¢in optimum kosullarin baslangi¢ seker
konsantrasyonunun %17, aktif kuru maya inokiilasyon
oraninin %0,2 ve fermantasyon sicakliginin 32°C olmasi ile
elde edildigini tespit etmistir. Optimum asetik asit
fermantasyon kosullarim1 ise, asetik asit bakterilerinin
inokiilasyon orani %10, baslangi¢ alkol igerigi hacmen %7
ve fermantasyon sicakligit 32°C seklinde bildirmistir.
Aragtirmacit tarafindan bu kosullar altinda, kamkat
sirkesinin asetik asit igeriginin 4,7 g/100 mL’nin iizerinde
oldugu ortaya konmugtur. Wang ve ark. (2009a), AS1.41
asetik asit bakteri susunu kullanarak sivi hal fermantasyon
kosullarinda kamkat sirkesi tireterek fermantasyon siirecini
incelemistir. En uygun fermantasyon kosularini, baslangic
inokiilasyon orani %7 ve fermantasyon siiresi 8 giin
seklinde tespit eden arastirmacilar, bu kosullarda kamkat
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sirkesi asetik asit diizeyinin %4,69'a ulastigin1 bildirmistir.
Wang ve ark. (2009b), kamkat sirkesi durultulmasinda
kitosan kullanimint incelemistir. Optimum durultma
kosullari, kitosan miktar1 1,25 g/L, durultma sicakligt 50°C
ve durultma siiresi 3 saat olarak belirlenmistir. Fortunella
margarita tiiriine ait kamkat meyve yagindan geleneksel bir
Yunan likoriiniin elde edilerek ugucu bilesenlerinin
incelendigi bir ¢caligmada Kontaratou ve ark. (2007), meyve
likoriiniin ugucu bilesenlerini agirlikli olarak sirasiyla
%40,2 ve %]10,3 oraninda bulunan linalol ve limonenin
olusturdugunu ortaya koymustur. Summo ve ark. (2016),
kamkat kabuklar1 ve kabuklu kamkat meyvesinden
yaptiklart likorlerin ugucu bilesen kompozisyonunu, kabul
edilebilirlik ve tercih edilirlik durumlarmni belirleyerek
greyfurt kabugu likérii ve Italyan limon likérii olan
limoncello ile karsilagtirmigtir. Caligmada kamkat kabugu
lik6riiniin ugucu bilesen sayis1 yoniinden digerlerinden daha
zengin oldugu belirlenmistir. Kabuklu kamkat meyvesi
likoriiniin digerlerinden daha az ugucu bilesen igermesinin
nedeninin, yalnizca kabuklarin kullanilmasinin kabuk ile
alkol arasinda yiiksek temas alani yaratmasi ve tahrip olan
hiicrelerin ugucu bilesiklerin daha iyi ekstrakte edilmesine
imkan vermesi olabilecegi ifade edilmistir. Karbonil, alkol
ve esterlerin oksijenli bilesiklere oraninin likorde aroma
kalitesinin 6nemli bir gostergesi oldugunu belirten
aragtirmacilar, kamkat likorlerinin limoncellodan daha
diisiik oksijenli bilesik icerigine sahip olmasina ragmen
kabul edilebilirliklerinin yliksek oldugunu ve yiiksek
seskiterpen alkol icerigi sayesinde kabuklu kamkat meyve
likoriiniin umut vaat ettigini bildirmistir. Zhang ve Liu
(2010), seker ve bal gibi yardimct maddeler de kullanarak
oval kamkat kabugu likorii tiretmistir. Calismada 10 g oval
kamkat kabugu liksiviasyonu i¢in 50 mL Luzhou aromali
likér kullanilmig ve liksiviasyon 4 giin slirmiigtiir. Bu
igslemin ardindan alkol oran1 hacimce %20 ve seker igerigi
%15 olana kadar tatlandirici ile karigtirilmus ve tekrar oval
kamkat kabugu ilave edilerek 2 giin liksiviasyon
uygulanmustir. B-siklodekstrin 90,04 oraninda kullanilarak
aciligin giderilmesinin ve %0,04 jelatin uygulamasinin
ardindan elde edilen likoriin parlak, yar1 saydam ve hos bir
tat ve aromaya sahip oldugu ortaya konmustur. Chen ve ark.
(2014), kamkat kabuk yagmin fazla miktarda ugucu yag
icerigi nedeniyle fermantasyonu engellemesi ve pektinaz
kullanimmin neden oldugu fazla metanol olusumu
durumlariin Oniine ge¢mek igin sira eldesinde bir 1s1
ekstrakt yontemi uygulamistir. Isil islemin fermantasyon
oranini artirabilecegini ve bu sekilde elde edilen iriiniin
%10,29-13,20 (v/v) etanol igerdigini ortaya koymustur.
Fermantasyon siirecinde degerlerde azalma olmakla
birlikte, 1s1l islem uygulanmayan ve pektinaz ile muamele
edilen sira ile kiyaslandiginda, 1sil islem uygulamasinin
polifenol bilesik igerigini ve antioksidatif aktiviteyi
artirabilecegi belirlenmistir. Pektinaz kullanilan ve 1s1

ekstrakt ~ yontemi  uygulanan  driinlerin @ 3 ay
olgunlastirilmasmin ardindan etanol icerikleri (%13)
karsilagtirlldiginda fark olmadigi goriiliirken, metanol

iceriklerinin ise anlamli farklilik gosterdigi belirlenmis ve
181 ekstrakt yonteminin kamkat sarabiin metanol igerigini
onemli olgiide azaltabilecegi bildirilmistir. ilaveten
arastirmacilar ugucu asitligin 1,5 g/L (asetik asit cinsinden)
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olarak bildirildigi yasal diizenleme gz 6niine alindiginda
sarabin ugucu asitliginin bu degerin altinda ve toplam
asitliginin  4,5-4,7 g/L oldugunu ortaya koymus ve
esmerlesme reaksiyonunun 200 ppm kiikiirt dioksit ile
onlenebilecegini ifade etmistir.

4. Sonug

Kamkat meyvesi, vitamin, mineral, karotenoid, flavonoid
ve ugucu yag icerigince zengin ve Onemli antioksidan
aktivitesi olan bir meyvedir. Yararli bilesenler igeren bu
meyve saglik alaninda eskiden beri Cin halki tarafindan
terapOtik  olarak  kullanilmistir. Kabuguyla  birlikte
tilketilebilmesi  biyoaktif maddelerin alimi1 yoniinden
kamkati, turunggillere kiyasla 6nemli hale getirmektedir.
Taze olarak tiiketilmesinin yaninda ¢esitli yiyecek
tariflerinde de kullanilabilen kamkatin raf 6mrii depolama
kosullarina bagli olarak degismektedir. Kalite kaybin
azaltmak ve raf Omriini artirmak amaciyla sogukta
muhafaza, kurutma, modifye atmosfer paketleme, kaplama,
UV-C, bitki ekstraktlar1 ve dezenfektan ile muamele gibi
uygulamalar kullanilabilmektedir. Igerdigi bilesenlerin
saglik iizerine olumlu etkilerinden yararlanmak ve gidalarin
duyusal ozelliklerini gelistirmek amaciyla
kullanilabilirligini incelemeye yonelik caligmalar yapilmis
olup taze olarak, kurutularak, piire, ezme veya toz haline
getirilerek kamkatin biskiivi, kek, dondurma, yogurt ve
fonksiyonel igecek gibi ¢esitli gida formiilasyonlarina
katilmasi yoluyla iiriinlerin fonksiyonelliginin artirilmasini,
renk, aroma ve besin degeri gibi 0&zelliklerinin
iyilestirilmesini saglayabilecegi gosterilmistir. Buna ek
olarak meyve suyu, regel, sirke, likor ve sarap gibi tirlinlerin
iretiminde  degerlendirilmesinin ~ miimkiin  oldugu
aragtirmacilar tarafindan yapilan caligmalar ile ortaya
konmustur. Bu alanda arastirmalarin siirdiiriilmesi riin
cesitliliginin artmasina ve potansiyel fonksiyonel iiriinlerin
ortaya ¢ikmasina imkan tantyacaktir. Hem gida giivenligi
hem de tiiketiciye ulagsmadan 6nce ve ulastiktan sonra
yasanan meyve kayiplarinin yarattigt ekonomik zarar géz
Oniine alindiginda uygun depolama kosullar1 ve muhafaza
yontemlerinin 6nemi ortaya c¢ikmaktadir. Bundan dolay:
kamkatin taginmasi ve depolanmasi esnasinda gereksinim
duydugu kosullar saglanmali ve ihtiyag halinde uygun
muhafaza yontemlerinden yararlanilmalidir. Bu kapsamda
kamkatin muhafazasina yonelik olarak yapilacak yeni ve
ayrintili ¢aligmalarin farkli alternatifler yaratmasi acisindan
Onem arz ettigi diisiiniilmektedir.
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