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Arastirma Makalesi Ozet
Bu c¢aligmada kendine has bir aromasi olan ve kisitlt bir bdlgede tiiketilen
Gelis Tarihi Cefan kavun meyvesinin iglenerek yeni iiriinler gelistirilmesi boylece farklt

alanlarda kullanilma potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Bu
amagla Siirt'in Kurtalan ilgesinde yetisen Cefan kavunundan geleneksel

19/04/2023 yontemlerle pekmez, recel ve marmelat (ekstra regel) iiretilmistir. Elde
edilen trlinlerin pH, su aktivitesi, titrasyon asitligi, % kuru madde miktari,
Kabul Tarihi % kil miktar1 analizleri ve DPPH radikal giderme aktivitesini iceren

fizikokimyasal analizleri yapilmistir. Elde edilen sonuglar her ii¢ 6rnek
icinde kavun suyu ile kiyaslanmistir. Sonu¢ olarak, driinlerin

25/04/2023 karakterizasyon verileri incelendiginde marmelat (ekstra regel)’in
iiretiminin faydal olacagi diistiniilmektedir.
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Research Article Abstract
In this study, it is aimed to develop new products by processing the Cefan melon
fruit, which has a unique aroma and is consumed in a limited region, thus revealing
the potential to be used in different areas. For this purpose, molasses, jam and
marmalade (extra jam) were produced with traditional methods from Cefan melon
19/04/2023 grown in_ Kurtglan district of _Si_irt. I_Dhys_icoch_err_]ical analyzes of the obtained
products including pH, water activity, titration acidity, % dry matter content, % ash
content and DPPH radical removal activity were carried out. The obtained results
Accepted were also compared with melon juice for all three samples. As a result, when the
characterization data of the products are examined, it is thought that the production
of marmalade (extra jam) will be beneficial.
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1. Giris

Hizla artan diinya niifusuyla birlikte en temel insani gereksinim olan yeterli ve dengeli beslenme
ne yazik ki giderek artan bir ihtiyac¢ haline gelmektedir. Bu temel problemi ¢6zmek i¢in tarimsal {iretimin
desteklenmesi kadar bu iirlinlerin islenmesi veya gelistirilmesi i¢inde farkli yollar aranmaktadir (1).
Tarimsal tirlinlerin bircogu taze olarak tiiketilirken, bir¢ogu da raf dmriinii uzatmak veya alternatif
kullanim alanlar1 olusturmak i¢in fermente iiriin, konserve, meyve suyu (2), recel (3), pasta, dondurma
ve parfiimeri (4) gibi degisik sekillerde degerlendirilmektedir (5). Farkli kullanim alanlarina sahip

tarimsal tirtinlerden biri de kavun (Cucumis melo) dur (6, 7).

Kavun (Cucumis melo), Cucurbitaceae familyasinin en Onemli tiirlerinden biridir. Cinsi
icerisinde de morfolojik olarak en fazla ¢esitlilik gosteren tiirdiir. Kavun tiretiminde tilkemiz Cin’in
ardindan diinya da ikinci sirada yer almaktadir (7, 8). Ayn1 zamanda tilkemiz kavun ¢esitleri bakimindan
da oldukga zengindir. Kavun ¢esitlerinin igerigindeki fenolik madde, mineral ve vitamin bilesimine gore
aromasi, kokusu ve tadi farklilik géstermektedir (1,7). Genel olarak standart bir kavun meyvesinin
icerigi yaklasik %-87-92 su, %6-15 karbonhidrat, %0.6-1.2 protein ve %0.1-0.2 yagdan olusmaktadir
(7, 9, 10). Ayrica ilave olarak igeriginde bir¢ok mineral ve vitamin barmndirmaktadir (7, 9, 10).
Genellikle meyve olarak tiiketilen kavunun marmeladi, tursusu, receli ve pekmezi yapilarak halk
arasinda oldukga popiiler bir sekilde tiiketilmektedir. Kavunun sadece meyvesi degil, kabugu ve
cekirdegi de igerigindeki biyoaktif bilesenler sayesinde icecek, un, ekmek ve yemeklik yag gibi birgok
gidada fonksiyonel bilesen olarak kullanilmaktadir (11). Calismada kullandigimiz kavun ¢esidi Siirt,
Sirnak, Batman ve Mardin bolgesinde yetisen Cefan kavunudur (12). Bu kavun ¢esidi bdlge halki
tarafindan oldukca ragbet gormesine ragmen bu ¢esit lizerinde yapilan akademik galismalar ve lriinler
sinirhidir (12, 13). Kavun meyvesinin disinda marmeladi, pekmezi ve regeli ile ilgili cok az galisma
vardir (14, 15). Ozellikle Cefan kavununun islenerek farkli iiriin eldesine yénelik caligmalarn olmamasi
bizi bu ¢caligmay1 yapmaya itmistir. Yapilan ¢caligma ile bu konudaki boslugun giderilmesi ve daha sonra

aym1 konuda yapilacak olan arastirmalara temel olmasi hedeflenmistir. Ulkemiz kavun iiretiminin 6nde
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gelen temsilcilerinden biridir. Ancak kavundan elde edilen alternatif {irin yetersizligi meyve olarak
tilketiminin tercih edilmesine neden olmustur. Neredeyse %92’si su olan meyvenin depolanmasi ise
oldukea giictiir. Bu nedenle ¢alismamizda Cefan kavununun bilinirligini arttirmak igin regel, marmelat
(ekstra recel) ve pekmez iirtinleri yapilmigtir. Daha sonra elde edilen tiriinlerin kalitesini belirlemek igin

bazi fizikokimyasal analizler yapilarak karakterize edilmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Yapilan caligmada Siirt ilinde yetigip tiiketime sunulan Cefan kavunlari, seker, limon, targmn
marketlerden temin edilmistir. Analizler sirasinda kullanilan diger tiim kimyasallar Sigma Aldrich veya
Merck’ten temin edilmistir (Merck Ilag Ecza ve Kimya Tic. A.S., an affiliate of Merck KGaA,

Darmstadt, Germany).

2.2.Ybontem
2.2.1 Marmelat (Ekstra Regel), Recel ve Pekmez Uretimi

Geleneksel yontemler ile pekmez iiretimi i¢in Alpar (2011)’in yontemi laboratuvar sartlarimiza
ve kullandigimiz ham maddeye gore modifiye edilerek kullanilmistir. Calismada kullanilan Cefan
kavunlar1 yaklasik 2500 g ile 3000 g arasinda bir agirliga sahiptir. Ik olarak yikanip temizlenen
kavunlarimizin kabuklar1 soyularak dilimlenmistir. Daha sonra kavun meyvesi kati meyve sikacagi
araciligiyla preslenerek suyu elde edilmistir (2000 mL). 80-90°C’lik bir 6n 1sitmaya tabi tutulan kavun
suyu igerisine %10 oraninda pekmez topragi (CaCOs) ilave edilmistir. Iki saat boyunca kaynatilan
meyve suyu 24 saatlik dinlendirmeye tabi tutulmustur. Daha sonra filtrasyon ile pekmez topragi

uzaklastirilmistir. Son olarak elde edilen pekmez 6rnekleri cam kavanozlara doldurulmustur (16).

Geleneksel yoOntemler ile marmelat (ekstra regel) iliretimi igin ise kabugu soyulup
¢ekirdeklerinden ayrilan kavunun i¢ meyvesi pulp elde etmek igin pargalanmis ve rendelenmistir.
Ardindan 1000 mL kavun suyuna 500 g kavun pulp’u, %50 seker, %5 pektin, %20 limon suyu ve %2
tarcin ilave edilmistir. 120 dk. ortalama 100°C’de kaynatilan karisim koyulastiktan sonra 80-85°C’ye

kadar sogutulup cam kavanozlara sicak dolum yapilmistir (17).

Geleneksel yontemler ile regel iiretimi iilkemizde oldukg¢a yaygin olarak yapilmaktadir. Bu
baglamda Seymen (2019)’un metodu kendi laboratuvar ve ham maddemize goére modifiye edilmistir
(18). Geleneksel yontemlerle regel {iretimi i¢in ilk olarak kavunun i¢ kabugu, dis kabugundan ve i¢
meyve ¢ekirdeginden ayrildiktan sonra, dis kabugun bir alt tabakasinda bulunan koyu yesil renkteki i¢
kabuk denilen kismi elde edilmistir. Ardindan 3-4 cm olacak sekilde dilimlenmistir. Dilimlenen i¢ kabuk
(634 g) %4.5’lik karbonatli suda 24 saat siiresince dinlenmeye birakilmigtir. 24 saat sonra karbonattan
tamamen arindirmak amaci ile yikama islemine tabi tutulmustur. Yikama igleminden sonra kavun
dilimlerinin tizerine seker ilavesi (%100) yapilip (2-3 saat) dinlendirilmeye birakilmistir. Daha sonra

kavun dilimlerinin {izerine %100 oraninda su ilave edilerek 40 dk. kaynatilmistir. Kaynatma islemi
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sirasinda asitlendirme amaci ile limon suyu ilavesi (%50) yapilmistir. Son olarak %10 oraninda pektin
ve tar¢in ilavesi yapilarak 20 dk. daha kaynatma yapilip sicaklik 80-90°C’ye gelince sicak dolum
yapilmustir.

2.2.2 Fizikokimyasal Analizler

pH analizi i¢in hazirlanan 6rneklerinden 3’er gram alinip, alinan 6rnegin %40°1 kadar saf su
eklenerek seyreltme islemi gergeklestirildikten sonra BANTE PHS-38W marka cam problu pH-metre
kullanilarak pH analizi yapilmistir. Analiz yapilmadan 6nce pH-metre kalibre edilmistir. Analiz kavun
suyu i¢in de seyreltme islemi yapilmadan gerceklestirilmistir (19). Toplam asitlik tayini i¢in hazirlanan
orneklerden 3 gram alinip 30 mL’ ye tamamlanip 10 kat seyreltilmistir. Seyreltik ¢6zeltiye 1-2 damla
fenolfitaleyn indikatorii ilave edilip 0,1 N NaOH ile titre edilmistir. Islem seyreltme islemi yapilmadan
kavun suyu i¢inde yapilmigtir (19). Toplam kuru madde tayini i¢in sabit tartima getirilmis numune
kaplarmin hassas terazide darasi alindiktan sonra 3-5 gram ornek tartilmigtir. Sicakligi 105°C’ye
getirilen etiivde iki tartim arasi fark sabit oluncaya kadar isleme devam edilmistir (19). Kiil analizi i¢in
analizde kullanilacak tartim kaplar1 900°C’de kiil firininda tutulup desikatérde sogutularak sabit tartima
getirilmistir. Tartim kabi icerisine 3-5 gram gida numunesinden alinarak tartilmistir. Kiil firmina alinan
numuneler 200°C’de 6n yakma isleminden sonra kiil firmi 550°C’ye ayarlanmis ve beyaz kiil
olusuncaya kadar yakilmigtir. Desikatore alinarak sogutulan numune tartilmigtir. Bu igleme sabit tartima
getirilinceye kadar devam ettirilmistir (19). Su aktivitesi i¢in su aktivitesi tayin cihazi (Novasina
Labtouch-Aw Su Aktivitesi) kullanilmistir. Bunun igin numune kaplarina, numune eklenmis ve cihaz
yardimiyla analiz edilmistir (20, 21). Elde edilen 6rneklerin DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl)
radikali giderme aktiviteleri Blois metoduna gore yapilmistir (22). DPPH serbest radikal giderme
aktivitesi icin 1 mg/mL konsantrasyonunda stok c¢ozeltinden 1.5 mL alinarak numunelerin Uzerine
pipetlenmistir. Son hacim etanol ile 2 mL tamamlanmustir. 30 dk. lik inkiibasyonun ardindan 517 nm’de

absorbans bakilmigtir. Kor olarak etanol kullanilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Bu calisma ile cefan kavunundan ilk kez marmelat (ekstra regel), pekmez ve regel iiretimi
gerceklestirilmis ve elde edilen tiriinlerin bazi kalite parametreleri ve antioksidan kapasiteleri agisindan

degerlendirmeleri yapilmistir (Tablo 1 ve Tablo 2).

Tablo 1. Cefan Kavunu Marmelat (Ekstra Regel), Recel ve Pekmez Orneklerinin Fizikokimyasal Analizleri

Fizikokimyasal Analizler Kavun Suyu Marmelat (Ekstra Recel) Recel Pekmez
pH 4.04+0.017 3.49+0.065 3.72+0.058 6.41+0.009
Su aktivitesi 0.96+0.001 0.83+0.003 0.882+0.003 0.93+0.002
Titrasyon asitligi 90.226+0.013 9%0.9074+0.032 %0.23+0.033 %0.053 +0.011
Kl %0.489+0.002 %1.06+0.014 %0.57+0.038 %2.47+0.036
Toplam Kuru madde %4.72+0.032 %55.95+0.822 %55.07+0.417 %23.40+1.048
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Tiirk Gida Kodeksi 2006/55 sayili tebligine gore recel ve ekstra regellerde pH 2.8-3.5 araliginda,
meyve orani ekstra regellerde ve marmelatlarda en az %45 iken, regellerde %35, ¢oziinebilir kuru madde
miktart en az %60 olarak belirlenmistir (23). Caligmamiz kapsaminda hazirlanan marmelat (ekstra
recel)’m pH ve meyve orani bakimindan teblige uygun oldugunu soyleyebiliriz. Regel olarak cefan
kavununun i¢ kabuklarindan elde edilen kabuk dilimlerinden hazirladigimiz formun ise sadece meyve
orani bakimindan teblige uygunluk gosterdigi goriilmektedir. pH’1n marmelat olarak hazirlanan forma
gore daha yiiksek ¢cikmasinin sebebi hazirlanis yonteminden kaynaklanmaktadir. Regel 6rneginde ic
kabuk dilimlerinin ezilmeden formunu koruyabilmesi igin i¢ kabuk dilimleri karbonatli suda

bekletilmistir. Bu da pH’1n yiikselmesine sebep olmustur.

Erdem (2008) tarafindan kirmizi ali¢ meyvesinden yapilan marmeladin %kuru maddesi %59.30,
%kl miktar1 %0.29 ve pH 4.40 olarak belirtilmistir (23). Yurdagiil (2007)’Un yaptig1 karisik meyveli
erik bazli marmelatta ise pH degerleri 3.27-3.42, toplam asitligi 0.36-0.90, kuru maddesi %62.6-%72.2
ve kiil degerleri ise %0.14-0.23 araliginda oldugu belirtilmistir (24). 2007 yilinda yapilan bir ¢aligmada
kiraz, dut ve gilaboru meyvelerinin agik kazanda pisirilmesi sonucu elde edilen recel 6rneklerinin pH
degerinin 2.98-3.22 arasmda, titrasyon asitliginin tiim meyveler dikkate alindiginda %0.27-1.58
arasinda, recellerin briksinin ise 65.0+0.4 - 68.2+1.1 arasinda oldugu belirtilmistir (25). Maviyemis
meyvesinden elde edilen recel ve marmelatlarin briks degeri 60.15-63.33 araliginda, pH 3.09-3.22
araliginda, titrasyon asitligi 0.61-0.78 araliginda oldugu belirtilmistir (26). Yukarida verilen ¢aligmalar
incelendiginde hazirlanan regel ve marmelat 6rneklerinin genelde teblige uygun oldugu, sadece ali¢
meyvesinden elde edilen regel drneklerinin teblige uygun olmadigi goriilmektedir. Bu sonuglar bize
recel ve marmelat iiretiminde ham maddenin ve hazirlanis yonteminin sonuglar etkileyebilecegini
goOstermektedir. Cefan kavunundan elde edilen recel ve marmelat Orneklerinde karakterizasyon
sonuclarinda farklilik ¢gikmasi ayni ham maddeye ragmen yontemin, sonuglarin degismesinde ne kadar
etkili oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde ele aldigimiz diger literatiir calismalarinin genel olarak
birbirine yakin ¢ikmasi ise benzer iiretim prosesi ile iirlin elde edilmesinden kaynaklandigini

diisiinmemize yol agmustir.

Karayemis meyvesinden elde edilen recellerdeki kuru madde miktar1 %95.60-98.51 arasinda,
marmelatlarda ise %98.34 - 99.44 arasinda degisim gosterdigi, kiil degerinin biitlin tiriinlerde %0.269 —
0.737 arasinda oldugu, pH degerlerinin 6.60-5.07 arasinda tespit edildigi, su aktivitesi degerinin ise
0.754-0.810 araliginda oldugu belirtilmistir (27). Cefan kavun ham maddesinden elde edilen regel ve
marmelat 6rneklerindeki sonuglar ile kiyasladigimizda su aktivitesinin karayemis meyvesinde daha az
¢ikmasi, {iretim prosesi sirasinda kaynatma veya iiretim formiilasyondan kaynaklanabilir. Ayrica
karayemis meyvesine gore Cefan kavunun daha sulu bir forma sahip olmasi her iki ham maddeden elde
edilen tiriinlerin yapisini da etkileyebilecegi kaginilmaz bir gercektir. Su aktivitesinin az ¢ikmasina bagh

olarak kuru madde orani oldukg¢a yiiksek ¢ikmistir. Ancak pH’min tebligdeki esik degerden ve bizim
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sonuclarimizdan oldukg¢a farkl ¢iktigini sdyleyebiliriz. Bu durumu ham maddeden kaynakli olarak
aciklayabiliriz.

Farkli recel 6rneklerinin su aktivitesinin kiyaslandigi ¢alismada aw degeri ortalama 0.668-0.797
araliginda oldugu ifade edilmistir (28). Cefan kavun marmeladi ve regelinin aw’ degerinin bu aralik
disinda oldugunu sdyleyebiliriz. Bu problem, {iretim prosesi sirasinda kaynatma siiresinin uzatilmasi ile
optimize edilebilir. Kara defne bitkisinden elde edilen regelin kiil miktarinin %0.53 olarak bulundugu
belirtilmistir (29). Cefan kavunundan elde edilen regel 6rneginin kiil miktari ile benzerlik gostermistir.

Bu sonug %kiil miktarinda iiretim asamasinin dnemli oldugunu gostermektedir.

Farkli regel tiirlerinin fizikokimyasal parametrelerinin kiyaslandigi ¢aligmada ¢oziiniir kati
madde %72 - 73; pH 3.08 - 3.44; titrasyon asitligi %0.26 - 0.71; kuru madde %78.4 - 80.1 ve kil
miktarinin %0.03 - 0.21 araliginda bulundugu belirtilmistir (30). Bu ¢aligmalar {iretim siirecinin 6nemini
vurgulamaktadir. Farkli ham madde kaynaklar1 da kullanilsa ayni yontem ile teblige uygun sonuglar
elde edildigi goriilmektedir. Dahas1 benzer varsayima ayn1 ham madde fakat farkli tiretim yontemleri ile
elde ettigimiz Cefan kavun regeli ve marmelat drneklerinin sonuglarini inceleyerek de elde etmekteyiz.
Taze Isgin’dan elde edilen regel 6rneginde toplam kuru madde %76,88, suda ¢ozinur kuru madde
%70.50, kil %0.20, titrasyon asitligi %0.29, pH 3.96 olarak belirlenmistir (31). Cefan kavun regel
ornegindeki gibi elde edilen iiriinlerde yiiksek bir pH ortaya ¢ikmistir. Bu sonucun iiretim prosesinden

kaynaklandig: diistintilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi iiziim pekmezi tebliginde s1v1 iiziim pekmezi i¢in Briks degeri en az %68,
toplam kil en ¢ok %2.5, pH 5-6 araliginda olabilecegi ifade edilmistir (32). Kavun pekmezi icin bir
teblig ve kriter olmadigindan sonuglarimiz iiziim pekmezi tebligi ile kiyaslanmak istenmistir. Ancak
sadece %kill miktarinda verilen esik smirlarin igerisinde oldugumuzu sdyleyebiliriz. Elde edilen
sonuclar incelendiginde iiretim prosesi sirasinda kaynatma islemine devam edilmesi gerektigi sonucuna
varilmaktadir. Ayrica optimizasyonu saglayabilmek icin iiretim ve karakterizasyon ¢alismalarinin es

gilidiim yiiriitilmesinin olduk¢a 6nemli oldugunu sdyleyebiliriz.

11 adet pekmez 6rneginin bilesiminin arastirildig1 ¢aligmada ¢oziiniir katt madde %68.6-78.3;
toplam kuru madde %71.90-84.40; titrasyon asitligi %0.08-0.97; pH 4.36-5.12, kil %0.41-2.44 olarak
tespit edildigi belirtilmistir (33). Bitlis yoresinde geleneksel olarak iiretilen gezo pekmezi 6rneklerinin
pH’1 5.23, toplam kil miktar1 %0.86, toplam asit miktar1 kilogramda esdeger olarak 38.7 olarak
belirlendigi ifade edilmistir (34). Ozdemir ve ark. (2004) geleneksel yontem ile iiretilmis andiz pekmezi
orneklerinin toplam asit miktarint %0.97+0.07, pH’m1 5.31+0.06, kilinu %3.79+0.01 ve briksini
%72.85+1.34 olarak bildirmistir (35). Sanlurfa yoresinin geleneksel bir {iriinii olan giin pekmezinin
toplam kuru madde miktar1 %76.53-79.82 araliginda; ¢oziinlir kuru madde miktar1 %71.4-75.5
araliginda; asitlik miktar1 %0.08-1.18 araliginda ve kiil miktar1 ise %0.78-2.44 araliginda bulundugu
belirtilmistir (36). Yukarida belirtilen literatiir verileri incelendiginde andiz pekmezi %kiil miktarinin
teblige ve bizim sonuglarimiza gore oldukea yiiksek, gezo pekmezi ve giin pekmezinin sonuglarinin ise
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teblige ve bizim sonuglarimiza yakin oldugunu soéyleyebiliriz. Bu veriler 1s18inda karakterizasyon

verilerindeki degisimin hammadde kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen andiz pekmezinde toplam kuru madde miktar1 %72.91+1.29
araliginda, ¢oziinebilir kuru madde miktar1 %72.85+1.34 araliginda degismekte iken, pH degeri
5.31+0.06 araliginda, titrasyon asitligi ise 0.97+0.07 araliginda belirlenmistir (38). Geleneksel
yontemler ile iiretilen andiz pekmezlerinin fizikokimyasal 6zelliklerinin karsilastirildigi ¢alismada pH
degerinin 4.80-5.51, Briks degerinin 56.5-75.2, toplam asitliklerinin %0.13-0.75, kuru madde miktarinin
ise %61.52-79.2 araliklarinda degiskenlik gosterdigi ifade edilmistir (39). Her iki ¢alismada da pekmez
iiretiminde andiz hammaddesi kullanilmasina ragmen sonuglarin genis bir araliga bagli olarak farklilik
gosterdigi goriilmektedir. Bu sonuglar bize ayn1 hammadde olsada, {iretim siireci, deney optimizasyonu
ve validasyonun ne kadar 6nemli oldugunu bir kez daha gdstermektedir. Ayrica ayni hammadde de bile
farkli sonuglarin ortaya ¢ikmasi dikkate alindiginda, elde edilen sonuglarimizin {iziim pekmezi tebligi

ile kiyasladigimizda ¢ok farkli ¢cikmasmin gayet normal oldugunu gostermektedir.

Sorgum (Sorghum bicolor (L) Moench) pekmezinin toplam kuru madde miktar1 %782, briks
degeri 72.4+0.4, kiil degeri %4.610.1, pH degeri 5.910.0, titre edilebilir asitlik degeri ise %0.68+0.01
olarak tespit edildigi belirtilmistir (38). Dut pekmezlerinin fizikokimyasal 6zelliklerinin incelendigi bir
caligmada kurumadde %46.0-70.0, su %24.0-36.9, titrasyon asitligi %0.18-0.71; pH 5.35-6.03, toplam
kil 9%1.50-2.05 olarak tespit edilmistir (41). Kinali Yapincak ¢esidi liziimden, klasik ve modern yontem
kullanilarak sivi pekmez tiretimi yapilmistir. Her iki pekmez Orneginin farkli depolama sartlarina
ragmen iki ay sonraki pH degeri ortalama 5.02, toplam kuru madde orani en az yaklasik %80, kiil miktari
%1.889-2.101, toplam asitlik miktar1 en az %0.202 olarak belirlenmistir (42). Yukaridaki literatiir
verileri incelendiginde Sorgum (Sorghum bicolor (L) Moench) pekmezinin %kiil miktarinin teblige ve
bizim sonuc¢larimiza goére ¢ok yiiksek oldugu, dut ve Kinali Yapincak ¢esidi {iziimden elde edilen
pekmez orneklerinin ise teblig ile birebir uyumlu oldugu goriilmektedir. Bu sonuclar hammaddeden

kaynakli farkliliklar olabilecegini bir kez daha gostermektedir.

Cefan Kavun marmelat (ekstra regel), recel ve pekmez drneklerinin DPPH radikal giderme
aktivitesi % inhibisyon seklinde degerlendirilmistir. Bdylece iiriiniin isleme sirasinda antioksidan

degerindeki degismeler kiyaslanmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Cefan Kavun Marmelat (ekstra recel), Recel ve Pekmez Orneklerinin DPPH Radikal Giderme Aktivitesi

Cahsilan Ornekler DPPH Radikal Giderme Aktivitesi
Kavun Suyu %9.13

Marmelat %26.87

Regcel %19.75

Pekmez %38.38

Gallik asit %71.60

Cefan kavun ham maddesinden elde edilen marmelat (ekstra recel), recel ve pekmez

orneklerinin DPPH radikal giderme aktivitesi Gallik asit standardina goére kiyaslandiginda tiim sonuglar1
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standarttan diisiik bulundugu goriilmiistiir. Bunun baslica sebebi {i¢ iiriiniinde iiretim prosesinde 1s1l
islem olmasidir. Bunun sonucu olarak antioksidan aktivitede bir azalma meydana gelmis olabilecegini
diisiinmekteyiz. Dahasi kullanilan ham maddemizin de baslangi¢ antioksidan aktivitesi oldukea diisiik
bulunmustur. Bu durumun kavunun yapisi geregi sahip oldugu su igeriginden ve gesit farkliligindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ayrica iiriinlerin hazirlanisi sirasinda kullanilan 1s1l islem sayesinde
iirlinler daha konsantre hale gelmistir. Dahasi iiretim sirasinda ilave edilen ¢esnilerin (tar¢in, limon vb.)

antioksidan etkiyi arttirabilecegi diisiiniilmektedir.

Taze Isgin recel orneginde DPPH radikali giderme aktivitesi, %49.48 olarak bulundugu
belirtilmistir (31). Cefan kavun ham maddesinden elde edilen marmelat ve recel drneklerinin DPPH
radikal giderme aktivitesinden daha yiiksek bir sonug¢ elde edildigi goriilmektedir. Bu durumun ham

madde kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

Bitlis yoresinde geleneksel olarak dretilen gezo pekmezi drneklerinin DPPH aktivitesi %13.8
olarak belirlendigi ifade edilmistir (34). Nar (Punica granatum L.), keciboynuzu (Ceratonia siliqua L.),
karadut (Morus nigra L.), dut (Morus alba L.) ve farkli bolgelerden alinan Gzum (Vitis vinifera L.)
pekmezlerinin DPPH radikal giderme aktivitesi incelendiginde, en yiiksek DPPH giderme aktivitesi
%82.32+0.6 ile nar pekmezine ait iken, en diisiik degerin %43.33£0.8 ile UzUm pekmezine ait oldugu
belirtilmistir (37). Cefan kavun pekmezinin DPPH radikal giderme aktivitesi gezo pekmezinin DPPH
radikal giderme aktivitesinden yiiksek, iziim pekmezine yakin ancak nar pekmezinin ¢ok altinda oldugu

gorilmektedir. Sonug olarak ham maddeye bagli olarak antioksidan aktivitenin degistigi goriilmektedir.

4. Sonuglar

Cefan kavunundan farkli driinlerin {retilmesinin ekonomiye bilyiik katkis1 olacagi
diistiniilmektedir. Ayn1 ham madde olsa da Griin kalitesinde Uretim stireci, deney optimizasyonu ve
validasyonun 6nemli bir rol oynadig1 goriilmektedir. Ayrica iiriin optimizasyonunu saglayabilmek igin
iretim ve Kkarakterizasyon ¢alismalarinin es gilidiim yiritilmesinin olduk¢a 6nemli oldugunu
soyleyebiliriz. Dahasi tek bir ham madde yerine birden fazla ham maddenin karistirilarak elde
edilebilecek drunlerin  Griin  kalitesi ve antioksidan 0Ozellikler agisindan etkili olabilecegi
diisiiniilmektedir. Son olarak ¢alismamiz kapsaminda {iriin olarak marmelat (ekstra regel)’1n {liretiminin

faydali olacagi kanaatindeyiz.
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