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TANE NAR İLAVELİ LOKUM ÜRETİMİ VE VAKUM 
AMBALAJLAMANIN RAF ÖMRÜ ÜZERİNE ETKİSİ

Öz

Bu çal›flmada biyoaktif özellikleri yüksek olan nar›n lokum sanayinde kullan›m olanaklar› araflt›r›lm›flt›r.
Farkl› çeflit lokumlar üretilmifl ve meyve olarak Hicaz nar çeflidi kullan›lm›flt›r. Üretilen lokumlar aras›nda
ise Hicaz nar çeflidinin görünüfl ve tat aç›s›ndan saray lokumuyla daha iyi uyum sa¤lad›¤› saptanm›flt›r.
Bu yüzden as›l denemede bu lokum çeflidi kullan›lm›flt›r. Üretim esnas›nda meyve oran› artt›kça
meyvelerin zedelendi¤i ve flekil vermenin zorlaflt›¤› belirlenmifltir. %17-19 oran›nda nar tanesi ilavesinin
sultan lokumu üretimi için ideal noktalar oldu¤u belirlenmifltir. Üretilen bu lokumlar vakumlu ve
vakumsuz olarak ambalajlanarak 6 ayl›k depolama süresince fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlere
tabi tutulmufltur. Depolaman›n ikinci ay›nda vakumla ambalajlanan ürünlerin bozuldu¤u saptanm›flt›r.
Bu ürünlerde ilk gün ve 2. ayda kuru madde, kül, sakkaroz, invert fleker, asitlik (sitrik asit), pH de¤erleri
s›ras›yla %86.39-85.54, %0.29-0.28, %81.98-79.48, %51.45-52.65, %1.74-1.92, 4.79-4.24 oldu¤u belirlenmifltir.
Vakumsuz olarak ambalajlanan ürünlerde ise kuru madde, kül, sakkaroz, invert fleker, asitlik (sitrik
asit), pH de¤erleri s›ras›yla %86.42-94.65, %0.29-0.30, %77.60-82.01, %51.47-52.86, %1.74-2.18, 3.39-4.83
aras›nda de¤iflti¤i tespit edilmifltir.

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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GİRİŞ

Günümüzde, geliflmifl ülkelerde özellikle g›da
endüstrisi alan›nda yeni ürünlerin piyasadaki
potansiyelinde bir art›fl görülmektedir. Ülkemizde
de benzer bir durum gözlenmekte olup kitle iletiflim
araçlar› ile tüketiciye yeni g›dalar tan›t›lmaktad›r.
Bu konuda geleneksel ürünlerin farkl› tekniklerle
ve formülasyonlarla üretilerek g›da sanayiye
kazand›r›lmas› son zamanlarda üzerinde yo¤un
çal›flmalar yap›lan önemli konulardan bir tanesidir.

Nar (Punicagranatum L.) eski zamanlardan beri
bilinen yenilebilir bir meyve türüdür. Yayg›n olarak
tropikal ve subtropikal bölgelerde yetifltirilmektedir.
Günümüzde ‹ran dünyadaki en önemli nar üreticisi
ülkelerden  biridir  (Tehranifar  ve  ark.,  2011;
Yasoubi ve ark., 2009). Nar son y›llarda üzerine
en  çok  araflt›rma  yap›lan  meyvelerdendir.  Nar
suyunun  antioksidan  (Çam  ve  ark.,  2009),
antihipertansif (Aviram&Dornfeld, 2001), anti-
kanser (Malik ve ark., 2005) etkisi üzerine birçok
çal›flma yap›lm›flt›r. Yap›lan çal›flmalarda nar
kabu¤u, nar suyu ve çekirde¤inden elde edilen
ekstraktlar›n yüksek antioksidan aktiviteye sahip
oldu¤u (Singh ve ark., 2002) ve yap›lar›nda  an-
tosiyaninler, ellajik asit, punicalagin, punicalin ve
flavonoidler gibi fenolik maddeler bulundurmaktad›r
(Gonzalez-Molina ve ark., 2009).

Lokum geleneksel bir g›da olup ad›n› Osmanl›ca
rahat ul-hulküm, yani bo¤az rahatlatan kelimesinden
alm›flt›r. Lokumun tarihsel geliflimi detayl› olarak
bilinmemektedir. Ancak yüzy›llard›r Osmanl›
topraklar›nda varl›¤›n› sürdürmektedir. Avrupada
ise ‘’Turkish delight’’ olarak adland›r›lmaktad›r
(Batu ve K›rmac›, 2006). Lokum bir niflasta jölesidir.
Ülkemizde aç›k kazanlarda, ifllem görmemifl
do¤al niflasta kullan›larak üretilmekte ve üretimi
s›ras›nda herhangi bir objektif ölçüm (Kuru madde,
viskozite, kaynama s›cakl›¤›) yap›lmamaktad›r.
Tamamen ustan›n maharetine göre üretilmektedir
(Altan, 2005). Lokumun birçok çeflidi piyasada
mevcuttur   ve   insanlar   taraf›ndan   sevilerek
tüketilmektedir.   Özellikle   içermifl   oldu¤u
karbonhidrat  potansiyelinden  dolay›  böbrek
hastalar›na tavsiye edilen lokum, do¤al ve sa¤l›kl›
bir besin kayna¤›d›r (Doyuran ve ark., 2004).
Lokum tebli¤ine göre sade, çeflnili, kaymakl›,
sultan ve sucuk tipi olmak üzere 6 farkl› lokum

çeflidi mevcuttur. Çeflnili lokumlarda çeflni olarak
sak›z, kakao, çikolata, susam, haflhafl tohumu,
hindistan cevizi rendesi, f›nd›k, f›st›k gibi kuru-
sert kabuklu meyveler kullan›lmaktad›r. Sultan
lokumu ise fleker a¤das›n›n çöven ekstrakt› ile
a¤art›lmas›ndan sonra sade lokuma kat›lmas›yla
üretilmektedir (Anonim, 2004).

fiekerleme ürünlerinde ve tüketim al›flkanl›klar›nda
bölgeleraras›  farkl›l›k  görülmektedir.  Sosyo-
ekonomik   yap›s›   iyi   olan   bölgelerde   lüks
çikolatalar ve flekerlemelerin tüketim oran› fazla
iken bu oran sosyo-ekonomik yap›s› düflük olan
bölgelerde daha azd›r. Bu durum geleneksel
ürünlere talebin y›llar içerisinde dalgalanmas›na
neden olmaktad›r. Ancak yap›lan araflt›rmalarda
toplam  talepte  çok  bir  de¤ifliklik  olmad›¤›
gözlemlenmifltir (Karabay›r, 2000). Bu farkl›l›klar
ve devam eden talepler üreticileri yeni aray›fllara
yöneltmifltir.

Bu çal›flmada biyoaktif özellikleri yüksek olan
nar›n  lokum  üretiminde  kullan›m  olanaklar›
araflt›r›lm›fl ve üretilen lokumlar oda flartlar›nda
vakumlu  ve  vakumsuz  ambalajlarda  6  ay
depolamaya al›narak ürünlerin fiziksel, kimyasal
ve   duyusal   özelliklerinde   meydana   gelen
de¤iflimler incelenmifltir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Lokum üretiminde ön denemelerde kullan›lan hicaz
nar çeflidi yerel marketlerden temin edilmifltir.
Analizlerde kullan›lan reaktifler ve solventler
analitik safl›kta olup yerel firmalardan temin
edilmifltir. Çal›flmada içme kalitesindeki flehir
flebeke suyu kullan›lm›flt›r.

Lokum üretimi 

Sultan lokumu üretimi özel bir lokum üretim tesisinde
(Ceyhan, Adana, Türkiye) gerçeklefltirilmifltir.
Üretimde 25 kg fleker, 3.9 kg niflasta, 64 g sitrik
asit, 18.75 kg içme suyu, 650 ml çöven ekstrakt›
kullan›lm›flt›r. Üretim esnas›nda lokumlara farkl›
oranlarda (% 15, 20, 25) nar tanesi ilave edilmifltir
(fiekil 1).   
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yak›lm›flt›r. Örneklerin tamamen yanmalar›n›
sa¤lamak için üzerlerine %95’lik etil alkol ilave
edilmifltir. Kroze içerisindeki örneklerde beyaza
yak›n  kül  rengi  elde  edildi¤inde  örnekler  kül
f›r›nlar›ndan ç›kar›l›p so¤umalar› için desikatöre
al›nm›fl ve örneklerin % kül miktar› formül 2’ye
göre hesaplanm›flt›r (Altu¤ ve ark, 1993).

M2: Yakmadan sonraki kül +kroze (g)

M1: Sabit tart›ma getirilen krozenin a¤›rl›¤› (g)

m: Al›nan örnek a¤›rl›¤› (g)

Şeker tayini

fieker miktar›n›n tayini için Lane Eynon yöntemi
kullan›lm›flt›r. ‹nvert fleker tayini için 5 g meyveli
lokum örneklerinden (meyve içermeyen) tart›larak
balona al›nd›ktan sonra bir miktar su ilave edilmifl
ve üzerine Carez-I, Carez-II çözeltileri eklenmifltir.
Balon saf su ile 250 ml’ye tamamlanm›flt›r. Filtre

Toplam kuru madde 

Kurutulup   daras›   al›nm›fl   meyveli   lokum
örneklerinden (meyve içermeyen) 2-3 g tart›lm›fl
ve tart›lan örnekler 70 °C’ye ayarlanm›fl vakumlu
etüvde sabit a¤›rl›¤a ulafl›ncaya kadar bekletilmifltir.
Örneklerin toplam kuru madde miktar› formül
1’e göre hesaplanm›flt›r (Anonim, 1983).

m1: Kurutulmufl bofl kurutma kab› ve kapa¤›n
a¤›rl›¤› (g)

m2: ‹çerisinde deney örne¤i bulunan kurutma
kab› ve kapa¤›n›n kurutma ifllemi öncesi a¤›rl›¤› (g)

m3: ‹çerisinde deney örne¤i, kurutma kab› ve
kapa¤›n›n kurutma ifllemi sonras› a¤›rl›¤›  (g)

Kül tayini

Daras› al›nm›fl krozelere 3-5 gr meyveli lokum
örneklerinden (meyve içermeyen) al›narak
550°C’deki   kül   f›r›nlar›nda   yaklafl›k   3  saat
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fieker (25 kg) +‹çme Suyu 
Sugar (25 kg)+Water

Niflasta (3.9 kg)+‹çme Suyu
Starch (3.9 kg)+Water

Piflirme+Kar›flt›rma (20 dk)
Cooking+ Mixing (20 min.)

→
→

→
→

→
→

→

Çöven Ekstrakt› (650 ml)
ÇövenExtract (650 ml)

Kar›flt›rma (150 dk)
Mixing (150 min.)

Kal›plara Dökme
Molding

Dinlendirme
Resting

fiekillendirme (Meyve ilavesi) 
Shaping (Addition of Fruit)

Ambalajlama
Packing

Sitrik Asit (64 g)
Citric Acid (64 g)

fiekil 1. Sultan lokumu üretim ak›fl flemas›
Figure1. Flow chart of Sultan Turkish delight production

%Kuru madde =                x 100                        (1)m3 - m1
m2 - m1

%Kuru madde =                x 100                        (2)M2 - M1
m



ka¤›d›ndan  süzülerek  berrak  süzüntü  elde
edilmifltir. Di¤er taraftan 5ml Fehling I ve 5 ml
Fehling II çözeltileri bir erlene konularak içerisine
kaynama  boncuklar›  at›lm›fl  ve  bek  üzerinde
kaynat›lm›flt›r. Kaynama bafllad›¤› anda berrak
süzüntü ile metilen mavisi indikatörlü¤ünde titre
edilmifltir. Renk maviden kiremit k›rm›z›s›na
döndü¤ünde titrasyona son verilmifltir. Toplam
fleker  miktar›  tayini  için  50  ml  berrak  filtrattan
al›narak üzerine 5 ml % 37’lik HCl eklenmifl ve
67°C’deki  su  banyosunda  5  dakika  süreyle
tutulmufltur. Birkaç damla fenolfitalein damlat›larak
5 N’lik NaOH ile pembe renk olufluncaya kadar
titre  edilmifltir.  Nötrleme  ifllemi  uygulanm›fl
çözelti 100 ml’ye tamamlanm›flt›r. Di¤er taraftan
5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling II çözeltileri bir
miktar saf su ile birlikte erlene konarak kaynama
boncu¤u eklenmifl ve bek üzerine yerlefltirilmifltir.
Kaynama bafllay›nca pembe renkli çözelti ile titre
edilmifltir. Renk kiremit k›rm›z›s›na yaklaflt›¤›nda
birkaç damla metilen mavisi ilave edilerek kiremit
k›rm›z›s› renk oluflana kadar titrasyona devam
edilmifltir. Elde edilen bulgulardan yararlan›larak
invert fleker ve sakaroz cinsinden toplam fleker
miktarlar› hesaplanm›flt›r (Acar ve ark., 1999).

Toplam asitlik

10  gr  meyveli  lokum  örneklerinin  (meyve
içermeyen)  üzerine 10 ml saf su ilave edilmifl ve
örnek kar›flt›r›larak homojen hale getirilmifltir.
Homojen hale getirilen örnek pH 8.1 olana kadar
0.1 NaOH ile titre edilmifltir. Sonuç formül 3’e göre
sitrik asit cinsinden hesaplanm›flt›r (Altan, 1992).

S: NaOH sarfiyat

N: NaOH çözeltisinin normalitesi

me: Sitrik asitinmilieflde¤er a¤›rl›¤›

f: Kullan›lan NaOH çözeltisinin faktörü

pH tayini

Blender yard›m›yla yüksek h›zda parçalanan
meyveli   lokumdan   10   g   meyveli   lokum
örneklerinden (meyve içermeyen)  al›narak 100
ml saf su içerisinde süspansiyon haline getirilmifltir
ve pH metre (Hanna HI 9321)  ile oda s›cakl›¤›nda
ölçüm yap›lm›flt›r (Cemero¤lu, 2015).

Renk tayini

Örneklerin renk ölçümü HunterLab ColorQuest
XE (HCL-405) ile okuma yap›larak (D65/10°)
belirlenmifltir. Bu amaçla meyveli lokum örnekleri
renk ölçüm haznesine yerlefltirilmifl ve CIE L*, a*
ve b* de¤erleri ölçülmüfltür (Baflo¤lu, 1992).

Duyusal değerlendirme

Örneklerin kantitatif tan›mlay›c› duyusal analizleri
görünüfl, tat-koku, tekstür ve renk özellikleri baz
al›narak Harran Üniversitesi G›da Mühendisli¤i
Bölümü Ö¤retim elemanlar›ndan oluflan 1’i bayan
9’u erkek 10 kiflilik e¤itimli bir panelist grubuyla
gerçeklefltirilmifltir. 

İstatistiksel analiz metotları ve depolama

Örnekler   serin   ve   kuru   oda   koflullar›nda
vakumlu ve vakumsuz olarak ambalajlanm›flt›r.
Ambalajlanan örnekler 6 ay depolamaya al›narak
2’fler  ay  aral›klarla  analizleri  tekrarlanm›flt›r.
Bulgular›n de¤erlendirilmesinde ise faktöriyel
deneme plan›na göre varyans analizi uygulanm›fl
ve elde edilen veriler P <0.05 önem seviyesinde LSD
testi ile yorumlanm›flt›r. Duyusal analiz sonuçlar›
Fredmann testi kullan›larak de¤erlendirilmifltir
(Bek ve Efe, 1988).

BULGULAR VE TARTIŞMA

Lokum üretimi

Sultan lokumu kullan›larak üretim yap›lm›flt›r.
Üretim   s›ras›nda   meyve   oran›n›n   art›fl›na
paralel olarak lokuma flekil vermenin zorlaflt›¤›
gözlemlenmifltir. Ayr›ca meyve oran› artt›kça nar
tanelerinin flekil verme s›ras›nda zedelendi¤i ve
ezildi¤i  saptanm›flt›r.  Yap›lan  ön  denemler
sonucunda % 17-19 oran›nda nar tanesi ilavesinin
sultan lokumu üretimi için ideal noktalar oldu¤u
belirlenmifltir. 

Sultan lokumu üretiminde kullan›lan nar›n birleflimi:
kabuk oran› % 44.2, meyve suyu oran› % 39.6, tane
oran› % 55.8, asitlik (sitrik asit) % 1.4, pH 3.6, suda
çözünür kuru madde (briks)  % 5.5, 100 tane
a¤›rl›¤› (g) 33.3, tane rengi k›rm›z›-bordo, tat
mayhofl-tatl› olarak belirlenmifltir. 
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Depolama süresince meyveli lokumlarda yap›lan
fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda elde
edilen de¤erler Çizelge 1’de verilmifltir. Çizelge
1’de depolaman›n bafllang›c›nda (0. ay) ve 2.
aylarda vakumlu ambalajlanm›fl nar taneleri ilave
edilmifl sultan lokum örneklerinde uygulanan
analizlere ait de¤erler verilirken, 2. aydan sonra
örneklerde bozulmalar meydana geldi¤inden, 4.
ve 6. aylarda vakumlu ambalajlarda muhafaza
edilen örneklere ait herhangi bir analiz yap›lmam›fl
dolay›s›yla çizelgede herhangi bir de¤er verilmemifltir.

Nar  tanesi  ilaveli  sultan  lokum  örneklerinin
üretiminden   sonra   ambalajlama,   özellikle
vakumlama aflamas›nda, lokumlar›n iç k›s›mlar›nda
bulunan  nar  tanelerinin  olumsuz  etkilendi¤i
gözlemlenmifltir. Uygulanan vakuma ba¤l› olarak
lokumlar›n iç k›s›mlar›ndaki nar tanelerinin bir
k›sm›nda bütünlü¤ün bozuldu¤u ve ezilmelerin
ortaya ç›kt›¤› saptanm›flt›r. Buna ba¤l› olarak nar
suyunun lokumun d›fl k›sm›na s›zd›¤› belirlenmifltir.
D›fl k›sma s›zan nar sular›n›n görüntü olarak
olumsuzluk yaratmas›n›n yan›nda lokumlar›n su
aktivitesini artt›rd›¤› ve mikrobiyel bozulmaya zemin
haz›rlad›¤› gözlemlenmifltir. Zira depolaman›n
ikinci  ay›ndan  itibaren  bozulma  da  kendini
göstermifltir. Bu sonuçlardan yola ç›karak vakumlu
ambalajlaman›n nar tanelerinin paketlenmesine
uygun olmad›¤› saptanm›flt›r.

Vakum ambalajlama kullan›larak depolanan nar
ilaveli sultan lokumu örneklerinin bafllang›çta
kuru madde miktar› % 86.39 iken 2. ayda yap›lan
ölçümlerde bu oran›n azald›¤› görülmüfltür. Bu
azalmaya vakumun etkisiyle nar tanelerinde
meydana gelen patlama sonucunda nar suyunun
lokumdan ayr›larak d›flar›ya ç›kmas› ve ürüne
bulaflmas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir.
Vakumsuz ambalajlamada vakumlu ambalajlaman›n
aksine örneklerdeki nem miktar›n›n azalmas›na
ba¤l› olarak kuru madde miktar›n›n zamanla artt›¤›
görülmüfltür. Vakumlu ve vakumsuz ambalajlamada
depolaman›n bafl›nda örneklerin toplam kuru
madde miktar› aras›nda istatistiksel olarak anlaml›
bir fark görülmezken, 2. ayda bu durum de¤iflmifl
ve ortaya ç›kan fark istatistiksel anlamda önemli
bulunmufltur (P <0.05). 

Çizelge 1’de görüldü¤ü gibi bafllang›çta nar tanesi
içeren sultan lokumlar›n sakaroz miktar›n›n %
80’in üzerinde oldu¤u belirlenmifltir. Vakumlu
ambalajda depolanan örneklerde 2. ayda sakaroz

miktar›nda meydana gelen azalman›n vakumsuz
ambalajda muhafaza edilen örneklere göre daha fazla
olmas›nda, nar tanelerinin patlamas› sonucunda
ortaya   ç›kan   nar   suyundan   kaynakland›¤›
düflünülmektedir. Çünkü ortaya ç›kan nar suyu,
ürünün asitli¤ini düflürerek inversiyona neden
olabilmektedir.  Depolama  s›ras›nda  sakaroz
seviyesinde meydana gelen bu de¤iflim istatistiksel
anlamda önemli bulunmufltur (P <0.05). Benzer
flekilde  vakumlu  ambalajda  muhafaza  edilen
örnekteki  invert  flekerdeki  art›fl›n  vakumsuz
ambalajlanan örneklere göre daha fazla olmas›n›n
nar  tanelerinin  patlamas›ndan  kaynakland›¤›
düflünülmektedir. Depolama s›ras›nda invert fleker
seviyesinde meydana gelen de¤iflim istatistiksel
anlamda önemli bulunmufltur (P <0.05). Vakumsuz
ambalajlarda   muhafaza   edilen   örneklerde
meydana gelen sakaroz miktar›ndaki azalma
üründe   depolama   boyunca   yavafl   da   olsa
inversiyonun  devam  etti¤ini  ve  sakarozun
parçaland›¤›n›   göstermektedir.   Çizelge 1’de
görüldü¤ü gibi sakaroz miktar›nda son ayda
meydana gelen ani azalman›n örnek al›m›nda
ürüne    meyve    suyunun    bulaflmas›ndan
kaynaklanabilece¤i düflünülmektedir. Zira ayn›
dönemdeki invert flekerin miktar›ndaki azalmayla
orant›l› bir art›fl›n olmamas› da bu fikri destekler
niteliktedir.   Benzer   sonuçlara   Çetin   (2003)
taraf›ndan da ulafl›lm›flt›r.

Nar tanesi ilave edilmifl sultan lokum örneklerinde,
depolaman›n bafl›nda % 1.74 olan toplam asitlik
miktar› zamana ba¤l› olarak art›fl göstermifl ve bu
art›fl istatistiksel anlamda önemli bulunmufltur
(P <0.05). Vakumlu ambalajda muhafaza edilen
örneklerde  2.  ayda  meydana  gelen  art›fl›n,
vakumsuz ambalajda depolanan örneklere göre
daha  fazla  oldu¤u  saptanm›flt›r.  Bu  duruma
bütünlü¤ü   bozulan   nar   tanelerinin   asitli¤i
artt›rmas›n›n sebep oldu¤u kanaatine var›lm›flt›r.
Ayr›ca vakumsuz ambalajda muhafaza edilen
örneklerde 4. ve 6. aylarda meydana gelen asitlik
art›fl›n›n, örnek al›m› esnas›nda numunelere nar
suyu kar›flmas›ndan ve/veya nem kayb›ndan
kaynaklanabilece¤i sonucuna var›lm›flt›r. Örneklerin
pH de¤erleri için de benzer sonuçlara var›lm›flt›r.
Asitlikte oldu¤u gibi pH bak›m›ndan da depolama
süresince ortaya ç›kan fark›n istatistiksel anlamda
önemli oldu¤u görülmüfltür (P <0.05). Ancak ilk
2  ay  vakumlu  ve  vakumsuz  ambalajlamada
istatistiksel olarak önemli bir fark görülmemifltir.
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Üretilen   meyveli   lokumlarda   yap›lan   renk
ölçümlerinde   kesit   yüzeyi   de¤il   do¤rudan
lokumlar›n beyaz olan d›fl yüzeylerinde ölçüm
yap›lm›flt›r. Lokumlarda ›fl›k de¤eri ve ayd›nl›k
derecesini  gösteren  L*  de¤eri  depolaman›n
bafllang›c›nda 79.55 iken zamana ba¤l› olarak
azalma   göstermifl   ve   alt›   ayl›k   depolama
sonucunda 71.57’ye düflmüfltür (Çizelge 2).  Bu
durum  duyusal  de¤erlendirmede  de  kendini
göstermifltir. Zamana ba¤l› olarak lokumlar›n
görünüflünde bir parlakl›k kayb› oldu¤u, beyazl›¤›n
azald›¤›  ve  hafif  sar›ms›l›¤a  do¤ru  bir  kayma
gösterdi¤i söylenebilir. Yaln›z buradaki sar›ya

do¤ru kayman›n, rengin sararmas›ndan de¤il
zaman içerisinde nar tanelerinin renginde meydana
gelen matlaflmadan kaynakland›¤› düflünülmektedir.

Görünüfl bak›m›ndan depolaman›n bafllang›c›nda
4.7 puan alan narl› sultan lokum örneklerinde bu
de¤er  4.  ayda  4.4’e  6.  ayda  3.9’a  düflmüfltür
(Çizelge 3). ‹lk 4 ayl›k depolama sonucunda
görünüfl  de¤erlerinde  meydana  gelen  de¤iflim
istatistiksel olarak önemli bulunmam›fl ancak
puanlamada  6.  ayda  meydana  gelen  azalma
istatistiksel anlamda önemli bulunmufltur (P <0.05).
Görünüflte meydana gelen bu düflüflün depolama
s›ras›ndaki  nem  kayb›ndan  ve  süreye  ba¤l›
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Çizelge 1. Depolanan narl› lokum örneklerinde yap›lan baz› analizler ve elde edilen ortalama de¤erler
Table 1. Some analyzes and obtained mean values in stored samples of Turkish delight

Depolama süresi (ay) Storage time (month)

0 2 4 6

Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz
Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj 
Vacuum without Vacuum without Vacuum without Vacuum without

Packaging vacuum Packaging vacuum Packaging vacuum Packaging vacuum
Packaging Packaging Packaging Packaging

Kuru Madde
(%) 86.4d*±0.1 86.4d±0.2 85.5e±0.4 87.3c±0.9 ND** 93.0b±0.3 ND 94.7a±0.5
DryMatter

Kül Tayini
(%) 0.3a±0.2 0.3a±0.2 0.3a±0.1 0.3a±0.1 ND 0.3a±0.2 ND 0.3a±0.06
Ash Determination

Sakkaroz
(%) 81.8a±0.6 82.0a±0.4 79.5bc±0.5 80.9b±0.7 ND 80.0b±0.3 ND 77.6d±0.9
Sucrose

‹nvert fieker
(%) 51.5b±0.3 51.5b±0.3 52.7a±0.7 52.0ab±0.5 ND 52.3a±0.5 ND 52.9a±0.8
Invert Sugar

Asitlik 
(%) 1.7c±0.8 1.7c±0.1 1.9a±0.6 1.8c±0.3 ND 2.2a±0.5 ND 2.2a±0.3
Acidity

4.7a±0.1 4.8a±0.6 4.3bc±0.4 4.5ab±0.5 ND 4.0c±0.7 ND 3.4c±0.8

* Ayn› sat›rda farkl› harfle gösterilen de¤erler istatistiksel olarak birbirinden farkl›d›r (P <0.05)
* The means in the same line followed by different letters are significantly different (P <0.05)
**ND: Sonuç bulunamam›flt›r
**ND: Not determined

Analizler
Analyzes

pH
pH

Çizelge 2. Vakumsuz ambalajlanarak depolanan narl› lokum örneklerine ve nar taneleri ait   ortalama renk de¤erleri
Table 2. Average color values of pomegranate pods and Turkish delight samples stored without vacuuming

Depolama süresi (ay) Storage time (month)

0 2 4 6 Nar taneleri
Pomegranates

L* 79.55±0.59 76.15±0.59 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

De¤erler
Values
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olarak nar tanelerinin renginde meydana gelen
matlaflman›n yan›nda esmerleflmeden kaynakland›¤›
saptanm›flt›r. Benzer flekilde renk de¤erinde
meydana gelen düflüflün de kuruma ve esmerleflmeden
kaynakland›¤› düflünülmektedir. ‹lk 2 ayda renk
de¤erlerinde önemli bir de¤iflim gözlenmezken
4.  aydan  sonra  de¤iflim  belirginleflmifl  ve
depolaman›n bafllang›c›nda 4.9 olan renk puan›
6. ayda 3.8’e düflmüfltür. Bu düflüfl istatistiksel
olarak  önemli  bulunmufltur  (P <0.05).  Fakat
Çizelge 3’te de görüldü¤ü gibi örneklerin koku
ve tad›nda istatistiksel olarak önemli bir de¤iflim
görülmemifltir. 

Kurumaya ve depolama s›ras›nda ürün yap›s›nda
meydana gelen de¤iflime ba¤l› olarak örneklerin
çi¤nenme özelliklerinde de¤iflim meydana gelmifltir.
Benzer flekilde nar tanelerindeki kurumaya ba¤l›
olarak  çekirdekler  daha  hissedilebilir  bir  hal
alm›flt›r. Çetin (2003) lokumlarda yap› ve tekstürün
elastikiyet, sertlik, çi¤nenebilirlik ve sak›z›ms›l›k
özellikleriyle yak›ndan ilgili oldu¤unu belirtmifltir.

SONUÇLAR

Vakumlu  ambalajlama  esnas›nda  uygulanan
vakuma ba¤l› olarak lokumlar›n iç k›s›mlar›ndaki
nar tanelerinin bir k›sm›nda bütünlü¤ün bozuldu¤u
ve ezilmelerin ortaya ç›kt›¤› buna ba¤l› olarak da

nar  suyunun  lokumun  d›fl  k›sm›na  s›zd›¤›
belirlenmifltir. D›fl k›sma s›zan nar sular› ürünün
görünümünü olumsuz etkilemifltir. Ayr›ca bu nar
sular›n›n  ürünün  su  aktivitesini  artt›rd›¤›  için
mikrobiyel  bozulmaya  da  zemin  haz›rlad›¤›
gözlemlenmifltir. Vakumsuz ambalajlamada 6 ayl›k
depolama sonucunda herhangi bir bozulmaya
rastlanmam›flt›r.   Narl›   lokum   örneklerinin 6
ayl›k  depolama  periyodu  boyunca  yap›lan
de¤erlendirmelerde   4.   aya   kadar   ürünün
özelliklerinde herhangi bir de¤iflim olmad›¤›, 6.
ayda ise de¤erlerde düflüfl oldu¤u ve iç k›s›mdaki
nar tanelerinde solma oldu¤u belirlenmifltir. 

Duyusal  de¤erlendirmeler  sonucu,  Hicaz  nar
çeflidinin görünüfl ve tat aç›s›ndan narl› sultan
lokumu üretiminde kullan›m›n›n uygun oldu¤u
belirlenmifltir. Bu sonuçlar, narl› sultan lokumunun
tüketiciler  taraf›ndan  da  be¤enilece¤ini  iflaret
etmektedir. Daha sonraki çal›flmalarda nar tanesi
ilavesi yan›nda, nar›n jöle, marmelat vb. flekilde
lokuma  ilave  edilmesiyle  ilgili  araflt›rmalar›n
yap›lmas› nar gibi biyoaktif özellikleri yüksek bir
meyvenin  kullan›m  alan›n›n  geniflletilmesi,
tüketicilere sa¤l›kl› ve çeflitli ürünler sunulmas›
yan›nda  geleneksel  g›dam›z  olan  lokumun
zenginlefltirilmesi ve ekonomiye katma de¤er
sa¤lanmas› aç›s›ndan faydal› olacakt›r.
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Çizelge 3. Vakumsuz ambalajlama yap›larak depolanan narl› lokum örneklerinin duyusal de¤erlendirme sonuçlar›na ait ortalama de¤erler
Table 3.  Mean values of the results of sensory evaluation of Turkish delight samples stored without vacuum packaging

Depolama süresi (ay) Storage time (month)

0 2 4 6

Görünüfl 
Appearance

Renk
Color

Koku
Flavor

Tat
Taste

Yap›-Tekstür
Structure-Texture

A¤›zdaki His
Feeling in the mouth

Toplam
Total

* Ayn› sat›rda farkl› harfle gösterilen de¤erler istatistiksel olarak birbirinden farkl›d›r (P <0.05)
* The means in the same line followed by different letters are significantly different (P <0.05).

Özellikler
Properties

Toplam
Total

4.7a*±0.1 4.7a±0.7 4.4a±0.2 3.9ab±0.7 17.65

4.9a±0.2 4.6a±0.5 4.2ab±0.2 3.8b±0.6 17.50

4.7a±0.4 4.7a±0.7 4.5a±0.4 4.4a±0.5 18.30

4.5a±0.2 4.5a±0.6 4.2a±0.3 4.0a±0.4 17.20

4.7a±0.7 4.4a±0.4 4.1ab±0.1 4.0b±0.3 17.20

27.8 4.5 25.45 23.90

4.5a±0.3 4.5a±0.6 4.1ab±0.3 3.8b±0.7 16.70



İ. Hayoğlu, B. Başyiğit, A. Dirik

560

TEŞEKKÜR

Bu çal›flman›n tamam› Harran Üniversitesi Bilimsel
Araflt›rma   Koordinasyon   Kurulu   Baflkanl›¤›
taraf›ndan desteklenmifltir (HÜBAK, Proje No:864)

KAYNAKLAR

Acar, J., Gökmen, V., Alper, N. (1999). Meyve
Sebze Teknolojisi Kalite Kontrol Laboratuvar
K›lavuzu.  Hacettepe  Üniversitesi  Mühendislik
Fakültesi, No:28, Ankara.

Altan, A. (1992). Laboratuvar Tekni¤i. Ç.Ü. Ziraat
Fakültesi, No: 36, Adana.

Altan, A. (2005). Özel G›dalar Teknolojisi. Ç.Ü.
Ziraat Fakültesi, Adana, Y. No: A-55.

Altu¤, T. (1993). Duyusal Test Teknikleri. E.Ü.
Mühendislik Fakültesi, No:28, ‹zmir.

Anonim 2004. Türk G›da Kodeksi: Lokum Tebli¤i.
Resmi Gazete. 22.05.2004-25469.

Anonymous  (1983).  T.C.  Tar›m  ve  Köy  iflleri
Bakanl›¤› G›da Maddeleri Muayene ve Analiz
Yöntemleri Kitab›. Genel Yay›n No: 65 Özel Yay›n
No: 62-105, Ankara.

Aviram, M., Dornfeld, L. (2001). Pomegranate
juice consumption inhibits serum angiotensin
converting enzyme activity and reduces systolic
blood pressure. Atherosclerosis, 158: 195-198.

Baflo¤lu, F. (1992). G›da Kalite Kontrol. Uluda¤
Üniversitesi Ziraat Fakültesi, G›da Mühendisli¤i
Bölümü, Bursa.

Batu, A., K›rmac›, B. (2006). Lokum Üretimi ve
Sorunlar›. GIDA, 3: 7-39.

Bek,  Y.,  Efe,  E.  (1988).  Araflt›rma  Deneme
Metodlar›-1. Ç.Ü. Ziraat Fakültesi Ders Kitab›,
Adana, No:71.

Cemero¤lu, B. (2015). G›da Analizleri. Bizim
büro bas›mevi.

Coultate, T.P. (1989). Food-The Chemistry of Its
Components. The Royal Society of Chemistry, 2.
Edition, Cambridge.

Çam, M., H›s›l, Y., Durmaz, G. (2009). Classification
of eight pomegranate juices based on antioxidant
capacity measured by four methods. Food Chem,
112: 721-726.

Çetin, G. (2003). Baz› Lokum Çeflitlerindeki Kalite
Özelliklerindeki De¤iflimlerin Araflt›r›lmas›. Ege
Üniversitesi  Fen  Bilimleri  Enstitüsü  Yüksek
Lisans Tezi, ‹zmir.

Doyuran, D.S., Gültekin, M., Güven, S. (2004).
Geleneksel G›dalardan Lokumun Üretimi ve
Özellikleri. Poster Bildiri, Geleneksel G›dalar
Sempozyumu, s:334-338, Van.

Gonzalez-Molina, E., Moreno, D.A., Garcia-Viguera,
C. (2009). A new drink rich in healthy bioactives
combining lemon and pomegranate juices. Food
Chem, 115: 1364-1372.

Karabay›r, C. (2000). fiekerli ve Çikolatal› Mamuller
D›fl Pazar Araflt›rmas›. ‹hracat› Gelifltirme Etüd
Merkezi Yay›nlar›, 116 s, Ankara.

Malik, A., Afaq, F., Sarfaraz, S., Adhami, V.M.,
Syed, D.N., Mukhtar, H. (2005). Pomegranate
fruit juice for chemoprevention and chemotherapy
of prostate cancer. Proc Natl Acad Sci U S A, 102:
14813-14818.

Singh, R.P., Murthy, C., Jayaprakasha, G.K.
(2002).  Studies  on  the  antioxidant  activity  of
pomegranate (Punica granatum L.) peel and seed
extract using in vitro models. J Agric Food Chem,
50: 81-86.

Tehranifar, A., Selahvarzi, Y., Kharrazi, M.,
Bakhsh,  V.J.  (2011).  High  potential  of  agro-
industrial by-products of pomegranate (Punica
granatum L.)  as  the  powerful  antifungal  and
antioxidant substances. Ind Crops Prod, 34:
1523-1527.

Yasoubi, P., Barzegar, M., Sahari, M.A., Azizi,
M.H.  (2007).  Total  phenolic  contents  and
Antioxidant Activity of pomegranate (Punica
granatum L.) peel extracts. J. Agric. Sci. Technol,
9: 35-42.


