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Oz

Bu calismada biyoaktif 6zellikleri yliksek olan narin lokum sanayinde kullanim olanaklari arastirilmistir.
Farkli cesit lokumlar iiretilmis ve meyve olarak Hicaz nar cesidi kullanidmustir. Uretilen lokumlar arasinda
ise Hicaz nar ¢esidinin gortiniis ve tat acisindan saray lokumuyla daha iyi uyum sagladig: saptanmustir.
Bu yiizden asil denemede bu lokum cesidi kullanilmistir. Uretim esnasinda meyve orani arttikca
meyvelerin zedelendigi ve sekil vermenin zorlastigi belirlenmistir. %17-19 oraninda nar tanesi ilavesinin
sultan lokumu {retimi i¢in ideal noktalar oldugu belirlenmistir. Uretilen bu lokumlar vakumlu ve
vakumsuz olarak ambalajlanarak 6 aylik depolama siiresince fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere
tabi tutulmustur. Depolamanin ikinci ayinda vakumla ambalajlanan triinlerin bozuldugu saptanmustir.
Bu trtinlerde ilk giin ve 2. ayda kuru madde, kil, sakkaroz, invert seker, asitlik (sitrik asit), pH degerleri
strastyla %86.39-85.54, %0.29-0.28, %81.98-79.48, %51.45-52.65, %1.74-1.92, 4.79-4.24 oldugu belirlenmistir.
Vakumsuz olarak ambalajlanan triinlerde ise kuru madde, kiil, sakkaroz, invert seker, asitlik (sitrik
asit), pH degerleri sirasiyla %86.42-94.65, %0.29-0.30, %77.60-82.01, %51.47-52.806, %1.74-2.18, 3.39-4.83

arasinda degistigi tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Nar, lokum, ambalajlama

PRODUCTION OF TURKISH DELIGHT WITH POMEGRANATE
AND EFFECT OF VACUUM PACKING ON SHELF LIFE

Abstract

Usage possibilities of pomegranate in Turkish delight industry were investigated in this study. Different
variety Turkish delights were produced and Hicaz pomegranate was used as fruit. Sultan Turkish delight
with Hicaz pomegranate among the Turkish delights was the most suitable for production. Therefore,
Sultan Turkish delight with Hicaz pomegranate was produced and analyzed. Fruits in product were
damaged and It was difficult to shape to the product when ratio of fruits in product increased. Usage of
pomegranate seeds in the range of 17-19% was optimum for Sultan delight production. Sultan Turkish
delights with Hicaz pomegranate were packed in vacuum and non-vacuum packaging. They were be
stored 6 months and the product characteristics were be analyzed by physical, chemical and sensorial
techniques. Products packaged with vacuum were damaged in the second month during storage time.
In these products, dry matter, ash, sucrose, invert sugar, acidity (as citric acid), pH in the first day and
second month 86.39-85.54%, 0.29-0.28%, 81.98-79.48%, 51.45-52.65%, 1.74-1.92%, 4.79-4.24 respectively.
Dry matter, ash, sucrose, invert sugar, acidity (as citric acid), pH of products packaged with non-vacuum
ranged from 86.42-94.65%, 0.29-0.30%, 77.60-82.01%, 51.47-52.86%, 1.74-2.18%, 3.39-4.83 respectively.
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GIRIS

Guntumuzde, gelismis llkelerde ozellikle gida
endustrisi alaninda yeni trlnlerin piyasadaki
potansiyelinde bir artis goriilmektedir. Ulkemizde
de benzer bir durum gozlenmekte olup kitle iletisim
araclar ile tiiketiciye yeni gidalar tanitilmaktadir.
Bu konuda geleneksel tirtinlerin farkli tekniklerle
ve formilasyonlarla tretilerek gida sanayiye
kazandirilmast son zamanlarda tzerinde yogun
calismalar yapilan 6énemli konulardan bir tanesidir.

Nar (Punicagranatum L.) eski zamanlardan beri
bilinen yenilebilir bir meyve tiiriidiir. Yaygin olarak
tropikal ve subtropikal bolgelerde yetistirilmektedir.
Gunimuzde Iran diinyadaki en énemli nar treticisi
ulkelerden biridir (Tehranifar ve ark., 2011;
Yasoubi ve ark., 2009). Nar son yillarda tzerine
en cok arastirma yapilan meyvelerdendir. Nar
suyunun antioksidan (Cam ve ark., 2009),
antihipertansif (Aviram&Dornfeld, 2001), anti-
kanser (Malik ve ark., 2005) etkisi Gizerine bircok
calisma yapilmistir. Yapilan ¢alismalarda nar
kabugu, nar suyu ve cekirdeginden elde edilen
ekstraktlarin yliksek antioksidan aktiviteye sahip
oldugu (Singh ve ark., 2002) ve yapilarinda an-
tosiyaninler, ellajik asit, punicalagin, punicalin ve
flavonoidler gibi fenolik maddeler bulundurmaktadir
(Gonzalez-Molina ve ark., 2009).

Lokum geleneksel bir gida olup adini Osmanlica
rahat ul-hulkiim, yani bogaz rahatlatan kelimesinden
almistir. Lokumun tarihsel gelisimi detayli olarak
bilinmemektedir. Ancak ytzyillardir Osmanli
topraklarinda varligini stirdirmektedir. Avrupada
ise “Turkish delight” olarak adlandirilmaktadir
(Batu ve Kirmaci, 2006). Lokum bir nisasta jolesidir.
Ulkemizde acik kazanlarda, islem gdérmemis
dogal nisasta kullanilarak tretilmekte ve uretimi
sirasinda herhangi bir objektif 6l¢ctim (Kuru madde,
viskozite, kaynama sicaklig) yapilmamaktadir.
Tamamen ustanin maharetine gore Uretilmektedir
(Altan, 2005). Lokumun bircok ¢esidi piyasada
mevcuttur ve insanlar tarafindan sevilerek
tilketilmektedir.  Ozellikle icermis oldugu
karbonhidrat potansiyelinden dolay1 bobrek
hastalarina tavsiye edilen lokum, dogal ve saglikl
bir besin kaynagidir (Doyuran ve ark., 2004).
Lokum tebligine gore sade, ¢esnili, kaymakly,
sultan ve sucuk tipi olmak tizere 6 farkli lokum

cesidi mevcuttur. Cesnili lokumlarda cesni olarak
sakiz, kakao, cikolata, susam, hashas tohumu,
hindistan cevizi rendesi, findik, fistik gibi kuru-
sert kabuklu meyveler kullanilmaktadir. Sultan
lokumu ise seker agdasinin ¢coven ekstrakt: ile
agartilmasindan sonra sade lokuma katilmasiyla
uretilmektedir (Anonim, 2004).

Sekerleme triinlerinde ve tiiketim aliskanliklarinda
bolgeleraras: farklhilik gorilmektedir. Sosyo-
ekonomik yapist iyi olan bolgelerde liks
cikolatalar ve sekerlemelerin tiiketim orani fazla
iken bu oran sosyo-ekonomik yapisi diisiik olan
bolgelerde daha azdir. Bu durum geleneksel
trlnlere talebin yillar icerisinde dalgalanmasina
neden olmaktadir. Ancak yapilan arastirmalarda
toplam talepte cok bir degisiklik olmadigi
gozlemlenmistir (Karabayir, 2000). Bu farkliliklar
ve devam eden talepler ureticileri yeni arayislara
yoneltmistir.

Bu calismada biyoaktif 6zellikleri yliksek olan
narin lokum tretiminde kullanim olanaklari
arastirilmis ve uretilen lokumlar oda sartlarinda
vakumlu ve vakumsuz ambalajlarda 6 ay
depolamaya alinarak trtinlerin fiziksel, kimyasal
ve duyusal oOzelliklerinde meydana gelen
degisimler incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Lokum tretiminde 6n denemelerde kullanidan hicaz
nar cesidi yerel marketlerden temin edilmistir.
Analizlerde kullanilan reaktifler ve solventler
analitik saflikta olup yerel firmalardan temin
edilmistir. Calismada icme kalitesindeki sehir
sebeke suyu kullanilmistir.

Lokum uretimi

Sultan lokumu tretimi 6zel bir lokum tretim tesisinde
(Ceyhan, Adana, Turkiye) gerceklestirilmistir.
Uretimde 25 kg seker, 3.9 kg nisasta, 64 g sitrik
asit, 18.75 kg icme suyu, 650 ml ¢oven ekstraktt
kullanilmustir. Uretim esnasinda lokumlara farkls
oranlarda (% 15, 20, 25) nar tanesi ilave edilmistir

(Sekil 1.
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Sekil 1. Sultan lokumu Uretim akis semasi

Figure1. Flow chart of Sultan Turkish delight production

Toplam kuru madde

Kurutulup darast alinmis meyveli lokum
orneklerinden (meyve icermeyen) 2-3 g tartimis
ve tartilan 6rnekler 70 °C'ye ayarlanmis vakumlu
etlivde sabit agirliga ulasincaya kadar bekletilmistir.
Orneklerin toplam kuru madde miktart formiil
1’e gore hesaplanmistir (Anonim, 1983).

m3 - ml
m2 - ml

Y%Kuru madede = x 100 (D

m1: Kurutulmus bos kurutma kabi ve kapagin
agirhg (g)

m2: icerisinde deney 6rnegi bulunan kurutma
kabi ve kapaginin kurutma islemi 6ncesi agurligi ()

m3: [cerisinde deney 6rnegi, kurutma kab1 ve
kapaginin kurutma islemi sonrasi agirhigt (g)

Kiil tayini

Darast alinmis krozelere 3-5 gr meyveli lokum
orneklerinden (meyve icermeyen) alinarak
550°C’deki kil firinlarinda yaklastk 3 saat

yakilmistir. Orneklerin tamamen yanmalarini
saglamak icin tzerlerine %95’lik etil alkol ilave
edilmistir. Kroze icerisindeki 6rneklerde beyaza
yakin kil rengi elde edildiginde ornekler kil
firinlarindan ¢ikarilip sogumalar icin desikatore
alinmis ve orneklerin % kil miktart formul 2’ye
gore hesaplanmustir (Altug ve ark, 1993).

%Kuru madde =

M2-M 00 2
m

M2: Yakmadan sonraki kiil +kroze (g)
M1: Sabit tartima getirilen krozenin agirligi (g)

m: Alinan 6rnek agirligi (g)

Seker tayini

Seker miktarinin tayini icin Lane Eynon yontemi
kullanilmistir. Invert seker tayini icin 5 g meyveli
lokum 6rneklerinden (meyve icermeyen) tartilarak
balona alindiktan sonra bir miktar su ilave edilmis
ve Uzerine Carez-1, Carez-II ¢ozeltileri eklenmistir.
Balon saf su ile 250 ml'ye tamamlanmistir. Filtre
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kagidindan stztlerek berrak stizinti elde
edilmistir. Diger taraftan 5ml Fehling I ve 5 ml
Fehling II cozeltileri bir erlene konularak icerisine
kaynama boncuklart atlmis ve bek Uzerinde
kaynatilmistir. Kaynama basladigi anda berrak
stuzintl ile metilen mavisi indikatorliigliinde titre
edilmistir. Renk maviden kiremit kirmizisina
dondugiinde titrasyona son verilmistir. Toplam
seker miktari tayini icin 50 ml berrak filtrattan
alinarak tzerine 5 ml % 37’lik HCI eklenmis ve
67°C’deki su banyosunda 5 dakika siireyle
tutulmustur. Birka¢c damla fenolfitalein damlatilarak
5 N’lik NaOH ile pembe renk olusuncaya kadar
titre edilmistir. Notrleme islemi uygulanmis
¢cozelti 100 ml'ye tamamlanmustir. Diger taraftan
5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling II ¢ozeltileri bir
miktar saf su ile birlikte erlene konarak kaynama
boncugu eklenmis ve bek tizerine yerlestirilmistir.
Kaynama baslayinca pembe renkli ¢ozelti ile titre
edilmistir. Renk kiremit kirmizisina yaklastiginda
birka¢c damla metilen mavisi ilave edilerek kiremit
kirmizist renk olusana kadar titrasyona devam
edilmistir. Elde edilen bulgulardan yararlanilarak
invert seker ve sakaroz cinsinden toplam seker
miktarlart hesaplanmistir (Acar ve ark., 1999).

Toplam asitlik

10 gr meyveli lokum orneklerinin (meyve
icermeyen) Uzerine 10 ml saf su ilave edilmis ve
ornek karistirilarak homojen hale getirilmistir.
Homojen hale getirilen 6rnek pH 8.1 olana kadar
0.1 NaOH ile titre edilmistir. Sonug¢ formtil 3’e gore
sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Altan, 1992).

Toplam asitlik = SXN%Z X100 3)

S: NaOH sarfiyat
N: NaOH c¢ozeltisinin normalitesi
me: Sitrik asitinmiliesdeger agirlig:

f: Kullanilan NaOH ¢6zeltisinin faktort

PH tayini

Blender yardimiyla yliksek hizda parcalanan
meyveli lokumdan 10 g meyveli lokum
orneklerinden (meyve icermeyen) alinarak 100
ml saf su icerisinde stispansiyon haline getirilmistir
ve pH metre (Hanna HI 9321) ile oda sicakliginda
olctim yapilmistir (Cemeroglu, 2015).

Renk tayini

Orneklerin renk 6lciimii HunterLab ColorQuest
XE (HCL-405) ile okuma yapilarak (D65/10°)
belirlenmistir. Bu amacla meyveli lokum 6rnekleri
renk 6lcim haznesine yerlestirilmis ve CIE L*, a*
ve b* degerleri ol¢cilmustiir (Basoglu, 1992).

Duyusal degerlendirme

Orneklerin kantitatif tanimlayici duyusal analizleri
gorlnus, tat-koku, tekstiir ve renk ozellikleri baz
alinarak Harran Universitesi Gida Mithendisligi
Bolimii Ogretim elemanlarindan olusan 1’i bayan
9'u erkek 10 kisilik egitimli bir panelist grubuyla
gerceklestirilmistir.

istatistiksel analiz metotlar1 ve depolama

Ornekler serin ve kuru oda kosullarinda
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanmistir.
Ambalajlanan 6rnekler 6 ay depolamaya alinarak
2’ser ay araliklarla analizleri tekrarlanmistir.
Bulgularin degerlendirilmesinde ise faktoriyel
deneme planina gore varyans analizi uygulanmis
ve elde edilen veriler P <0.05 6nem seviyesinde LSD
testi ile yorumlanmustir. Duyusal analiz sonuglari
Fredmann testi kullanilarak degerlendirilmistir
(Bek ve Efe, 1988).

BULGULAR VE TARTISMA

Lokum uretimi

Sultan lokumu kullanilarak Gretim yapilmistir.
Uretim sirasinda  meyve oranmnin  artisina
paralel olarak lokuma sekil vermenin zorlastigi
gozlemlenmistir. Ayrica meyve orani arttikca nar
tanelerinin sekil verme sirasinda zedelendigi ve
ezildigi saptanmistir. Yapilan 6n denemler
sonucunda % 17-19 oraninda nar tanesi ilavesinin
sultan lokumu tretimi i¢in ideal noktalar oldugu
belirlenmistir.

Sultan lokumu tiretiminde kullanilan narin birlesimi:
kabuk orani % 44.2, meyve suyu orani % 39.6, tane
orant % 55.8, asitlik (sitrik asit) % 1.4, pH 3.6, suda
¢cozunir kuru madde (briks) % 5.5, 100 tane
agirlig (g) 33.3, tane rengi kirmizi-bordo, tat
mayhos-tatl olarak belirlenmistir.



Depolama siiresince meyveli lokumlarda yapilan
fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda elde
edilen degerler Cizelge 1°'de verilmistir. Cizelge
1’de depolamanin baslangicinda (0. ay) ve 2.
aylarda vakumlu ambalajlanmis nar taneleri ilave
edilmis sultan lokum 6rneklerinde uygulanan
analizlere ait degerler verilirken, 2. aydan sonra
orneklerde bozulmalar meydana geldiginden, 4.
ve 0. aylarda vakumlu ambalajlarda muhaftaza
edilen 6rneklere ait herhangi bir analiz yapidlmamis
dolayistyla cizelgede herhangi bir deger verilmemistir.

Nar tanesi ilaveli sultan lokum o6rneklerinin
uretiminden sonra ambalajlama, Ozellikle
vakumlama asamasinda, lokumlarin i¢ kisimlarinda
bulunan nar tanelerinin olumsuz etkilendigi
gozlemlenmistir. Uygulanan vakuma bagli olarak
lokumlarin i¢ kisimlarindaki nar tanelerinin bir
kisminda butiinliigiin bozuldugu ve ezilmelerin
ortaya ¢iktigt saptanmustir. Buna bagli olarak nar
suyunun lokumun dis kismina sizdigi belirlenmistir.
Dis kisma sizan nar sularinin goriintii olarak
olumsuzluk yaratmasinin yaninda lokumlarin su
aktivitesini arttirdigi ve mikrobiyel bozulmaya zemin
hazirladigt gozlemlenmistir. Zira depolamanin
ikinci ayindan itibaren bozulma da kendini
gostermistir. Bu sonuglardan yola ¢ikarak vakumlu
ambalajlamanin nar tanelerinin paketlenmesine
uygun olmadigi saptanmustir.

Vakum ambalajlama kullanilarak depolanan nar
ilaveli sultan lokumu 6rneklerinin baslangicta
kuru madde miktar1 % 86.39 iken 2. ayda yapilan
Olctimlerde bu oranin azaldigi goriilmustir. Bu
azalmaya vakumun etkisiyle nar tanelerinde
meydana gelen patlama sonucunda nar suyunun
lokumdan ayrilarak disariya ¢ikmasi ve trtine
bulasmasindan kaynaklandig: distintlmektedir.
Vakumsuz ambalajlamada vakumlu ambalajlamanin
aksine orneklerdeki nem miktarinin azalmasina
bagli olarak kuru madde miktarinin zamanla arttig
gorilmustir. Vakumlu ve vakumsuz ambalajlamada
depolamanin basinda orneklerin toplam kuru
madde miktari arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark gorilmezken, 2. ayda bu durum degismis
ve ortaya cikan fark istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur (P <0.05).

Cizelge 1'de goruldugt gibi baslangicta nar tanesi
iceren sultan lokumlarin sakaroz miktarinin %
80’in uzerinde oldugu belirlenmistir. Vakumlu
ambalajda depolanan 6rneklerde 2. ayda sakaroz

miktarinda meydana gelen azalmanin vakumsuz
ambalajda muhafaza edilen 6rneklere gore daha fazla
olmasinda, nar tanelerinin patlamas: sonucunda
ortaya c¢itkan nar suyundan kaynaklandig
distntlmektedir. Cliinki ortaya ¢ikan nar suyu,
trtintn asitligini distrerek inversiyona neden
olabilmektedir. Depolama sirasinda sakaroz
seviyesinde meydana gelen bu degisim istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmustur (P <0.05). Benzer
sekilde vakumlu ambalajda muhafaza edilen
ornekteki invert sekerdeki artisin vakumsuz
ambalajlanan orneklere gore daha fazla olmasinin
nar tanelerinin patlamasindan kaynaklandigi
diistintilmektedir. Depolama sirasinda invert seker
seviyesinde meydana gelen degisim istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmustur (P <0.05). Vakumsuz
ambalajlarda  muhafaza edilen Orneklerde
meydana gelen sakaroz miktarindaki azalma
trinde depolama boyunca yavas da olsa
inversiyonun devam ettigini ve sakarozun
parcalandigint  gostermektedir.  Cizelge 1’de
goruldigu gibi sakaroz miktarinda son ayda
meydana gelen ani azalmanin 6rnek aliminda
irine  meyve suyunun  bulasmasindan
kaynaklanabilecegi distnilmektedir. Zira ayni
donemdeki invert sekerin miktarindaki azalmayla
orantili bir artisin olmamast da bu fikri destekler
niteliktedir. Benzer sonuglara Cetin (2003)
tarafindan da ulasilmustir.

Nar tanesi ilave edilmis sultan lokum érneklerinde,
depolamanin basinda % 1.74 olan toplam asitlik
miktart zamana bagli olarak artis gdstermis ve bu
artis istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur
(P <0.05). Vakumlu ambalajda muhafaza edilen
orneklerde 2. ayda meydana gelen artisin,
vakumsuz ambalajda depolanan 6rneklere gore
daha fazla oldugu saptanmistir. Bu duruma
butinligli bozulan nar tanelerinin  asitligi
arttirmasinin sebep oldugu kanaatine varilmustir.
Ayrica vakumsuz ambalajda muhafaza edilen
orneklerde 4. ve 6. aylarda meydana gelen asitlik
artisinin, ornek alimi esnasinda numunelere nar
suyu karismasindan ve/veya nem kaybindan
kaynaklanabilecegi sonucuna vartlmstir. Orneklerin
pH degerleri icin de benzer sonuglara varilmustir.
Asitlikte oldugu gibi pH bakimindan da depolama
stresince ortaya cikan farkin istatistiksel anlamda
onemli oldugu goralmustir (P <0.05). Ancak ilk
2 ay vakumlu ve vakumsuz ambalajlamada
istatistiksel olarak oénemli bir fark gorilmemistir.
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Cizelge 1. Depolanan narli lokum &rneklerinde yapilan bazi analizler ve elde edilen ortalama degerler
Table 1. Some analyzes and obtained mean values in stored samples of Turkish delight

Depolama stresi (ay) Storage time (month)

0 2 4 6

Vakumiu Vakumsuz Vakumiu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz
Analizler Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj
Analyzes Vacuum without Vacuum without Vacuum without Vacuum without

Packaging vacuum Packaging vacuum Packaging vacuum Packaging vacuum

Packaging Packaging Packaging Packaging

Kuru Madde
(%) 86.4"+0.1 86.4°0.2 85.5°+0.4 87.3°£0.9 ND** 93.0°+0.3 ND 94.7°+0.5
DryMatter
Kal Tayini
(%) 0.3°+0.2 0.3%£0.2 0.3°+0.1 0.3£0.1 ND 0.3°+0.2 ND 0.3°+0.06
Ash Determination
Sakkaroz
(%) 81.8£0.6 82.0°+0.4 79.5£0.5  80.9b+0.7 ND 80.0°+0.3 ND 77.6°+0.9
Sucrose
invert Seker
(%) 51.5°+0.3 51.5°+0.3 52.7°+0.7 52.0°+0.5 ND 52.3'+0.5 ND 52.9°+0.8
Invert Sugar
Asitlik
(%) 1.7°40.8 1.7°40.1 1.9°+0.6 1.8°£0.3 ND 2.2°+0.5 ND 2.2°£0.3
Acidity
IF;: 4.7°+0.1 4.8°+0.6 4.3*+0.4 4.5*+0.5 ND 4.0°+0.7 ND 3.4°+0.8

* Ayni satirda farkli harfle gésterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P <0.05)
* The means in the same line followed by different letters are significantly different (P <0.05)

**ND: Sonug bulunamamistir
**ND: Not determined

Uretilen meyveli lokumlarda yapilan renk
olctimlerinde  kesit degil dogrudan
lokumlarin beyaz olan dis ytizeylerinde 6lcim
yapilmistir. Lokumlarda 1sik degeri ve aydinlik
derecesini gosteren L* degeri depolamanin
baslangicinda 79.55 iken zamana bagli olarak
gostermis  ve altu  aylik depolama
sonucunda 71.57’ye dismustir (Cizelge 2). Bu
durum duyusal degerlendirmede de kendini
gOstermistir. Zamana bagli olarak lokumlarin
gortintisiinde bir parlaklik kaybt oldugu, beyazligin
azaldigt ve hafif sanmsiliga dogru bir kayma
gosterdigi soylenebilir. Yalniz buradaki sariya

yuzeyi

azalma

dogru kaymanin, rengin sararmasindan degil
zaman icerisinde nar tanelerinin renginde meydana
gelen matlasmadan kaynaklandig: diistinilmektedir.

Gortints bakimindan depolamanin baslangicinda
4.7 puan alan narli sultan lokum 6rneklerinde bu
deger 4. ayda 4.4’¢ 6. ayda 3.9'a diismustir
(Cizelge 3). 11k 4 aylik depolama sonucunda
gorinls degerlerinde meydana gelen degisim
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamis ancak
puanlamada 6. ayda meydana gelen azalma
istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (P <0.05).
Gorlintiste meydana gelen bu duststin depolama
sirasindaki nem kaybindan ve stireye bagh

Cizelge 2. Vakumsuz ambalajlanarak depolanan narli lokum érneklerine ve nar taneleri ait ortalama renk degerleri
Table 2. Average color values of pomegranate pods and Turkish delight samples stored without vacuuming

Degerler Depolama siiresi (ay) Storage time (month)

Values 0 2 4 6 Nar taneleri
Pomegranates

L* 79.55+0.59 76.1520.59 72.22+0.70 71.57+0.57 27.79+0.04

a* 0.11+0.07 0.41£0.09 0.58+0.01 1.02+0.09 11.65£0.02

b* 7.61£0.20 8.45+0.26 9.26+0.13 9.18+0.18 5.38+0.02




olarak nar tanelerinin renginde meydana gelen
matlasmanin yaninda esmerlesmeden kaynaklandig:
saptanmistir. Benzer sekilde renk degerinde
meydana gelen diistisiin de kuruma ve esmerlesmeden
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Tlk 2 ayda renk
degerlerinde 6nemli bir degisim gozlenmezken
4. aydan sonra degisim belirginlesmis ve
depolamanin baslangicinda 4.9 olan renk puani
6. ayda 3.8’e dismistiir. Bu disiis istatistiksel
olarak onemli bulunmustur (P <0.05). Fakat
Cizelge 3'te de goruldigi gibi drneklerin koku
ve tadinda istatistiksel olarak 6nemli bir degisim
gorilmemistir.

nar suyunun lokumun dis kismina sizdigi
belirlenmistir. Dis kisma sizan nar sulart Grtintin
gorinimiini olumsuz etkilemistir. Ayrica bu nar
sularinin  Griintiin su  aktivitesini arttirdigi icin
mikrobiyel bozulmaya da zemin hazirladig:
gozlemlenmistir. Vakumsuz ambalajlamada 6 aylik
depolama sonucunda herhangi bir bozulmaya
rastlanmamustir.  Narli  lokum  drneklerinin 6
aylik depolama periyodu boyunca yapilan
degerlendirmelerde 4. aya kadar (riinin
ozelliklerinde herhangi bir degisim olmadigi, 6.
ayda ise degerlerde diistis oldugu ve i¢ kisimdaki
nar tanelerinde solma oldugu belirlenmistir.

Cizelge 3. Vakumsuz ambalajlama yapilarak depolanan narli lokum érneklerinin duyusal degerlendirme sonuglarina ait ortalama degerler
Table 3. Mean values of the results of sensory evaluation of Turkish delight samples stored without vacuum packaging

Ozellikler Depolama siiresi (ay) Storage time (month) Toplam
Properties 0 2 4 6 Total
fg;g:gnce 4.7°+0.1 4.7°+0.7 4.4°4£0.2 3.9*+0.7 17.65
Renk

Color 4.91£0.2 4.6°+0.5 4.2°+0.2 3.8"+0.6 17.50
Koku

Flavor 4.7°10.4 4.7°+0.7 4.5°+0.4 4.4°+0.5 18.30
Tat

Taste 4.540.2 4.5'+0.6 4.2°40.3 4.0°40.4 17.20
Yapi-Tekstiir

Structure-Texture 4.7°£0.7 4.4'+0.4 4.1%£0.1 4.0°+0.3 17.20
Agizdaki His

Feeling in the mouth 4.51+0.3 4.5+0.6 4.1*+0.3 3.8°10.7 16.70
Toplam

Total 27.8 4.5 25.45 23.90

* Ayni satirda farkli harfle gésterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farklidir (P <0.05)
* The means in the same line followed by different letters are significantly different (P <0.05).

Kurumaya ve depolama sirasinda Uriin yapisinda
meydana gelen degisime bagli olarak 6rneklerin
cignenme Ozelliklerinde degisim meydana gelmistir.
Benzer sekilde nar tanelerindeki kurumaya bagli
olarak cekirdekler daha hissedilebilir bir hal
almistir. Cetin (2003) lokumlarda yapi ve tekstiiriin
elastikiyet, sertlik, cignenebilirlik ve sakizimsilik
ozellikleriyle yakindan ilgili oldugunu belirtmistir.

SONUCLAR

Vakumlu ambalajlama esnasinda uygulanan
vakuma bagli olarak lokumlarin i¢ kisimlarindaki
nar tanelerinin bir kisminda biitinligiin bozuldugu
ve ezilmelerin ortaya c¢iktigi buna bagli olarak da

Duyusal degerlendirmeler sonucu, Hicaz nar
cesidinin goriinls ve tat acisindan narlt sultan
lokumu tiretiminde kullaniminin uygun oldugu
belirlenmistir. Bu sonuclar, narli sultan lokumunun
tiketiciler tarafindan da begenilecegini isaret
etmektedir. Daha sonraki calismalarda nar tanesi
ilavesi yaninda, narin jole, marmelat vb. sekilde
lokuma ilave edilmesiyle ilgili arastirmalarin
yapilmasi nar gibi biyoaktif 6¢zellikleri yiksek bir
meyvenin kullanim alaninin genisletilmesi,
tiiketicilere saglikli ve cesitli Grtinler sunulmasi
yaninda geleneksel gidamiz olan lokumun
zenginlestirilmesi ve ekonomiye katma deger
saglanmast acisindan faydali olacaktir.
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