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MAKALE BILGISI 0z
Bu ¢aligmada, formiilasyonda kullanilacak suyun %20 ve %30’u diizeyinde eksi ve tath
Arastirma Makalesi nar gesitlerinden iki farkli yontemle elde edilen taze sikilmis nar sulari kullanilmak
) suretiyle lokum {iretilmesi amaclanmugtir. Uretilen nar suyu ilaveli lokumlarda suda
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Kabul 16 Ekim 2018 sertlik degeri, su aktivitesi analizleri yapilmis ve Ornekler duyusal olarak

degerlendirilmislerdir. Nar suyu ilaveli lokum &rneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde

Anahtar Kelimeler: degerleri 71,25-81,90 °Briks, pH degerleri 3,50-4,78, sertlik degerleri 0,75- 1,64N,
Nar toplam asitlik degerleri 0,042-0,240 g/100g, L* degeri; 27,43-43,94, a* degeri; (-0,66)-
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AnFt)osiyanin GAE/kg, antosiyanin miktar1 23,37-42,15 mg siyanidin 3-glikozid/kg olarak
Renk belirlenmigtir. Duyusal degerlendirmede bir¢ok 6zellik bakimindan en yiiksek ortalama
puant hidrolik pres ile elde edilen tatli nar suyu (300 ml) ilaveli lokum &rnegi almustir.
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Determination of Some Properties of Turkish Delight Produced by the Addition of Pomegranate Juice

ARTICLE INFO ABSTRACT

In this study, it is aimed to produce Turkish delight by using fresh squeezed pomegranate
Research Article juice obtained from two different sour and sweet pomegranate varieties in 20% and 30%

of the water to be used in the formulation. Water soluble dry matter, pH, total acidity,
Received 13 August 2018 total phenolic substance, total anthocyanin, colour, hardness value, water activity of
Accepted 16 October 2018 Turkish delight added pomegranate juice were analysed and the samples were sensory

evaluated. Soluble solids dry matter values of Turkish delight were; 71.25-81.90 °Brix;
Keywords: pH values; 3.50-4.78, hardness values; 0.75-1.64 N, total acidity values; 0.042-
Pomegranate 0.2409/100g, L values; 27.43-43.94, a* values; (-0.66)-(+14.45) and b* values; (-1.67)-
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(+4.08), the amount of the total phenolic matter; 201.33-760.33 mg GAE/kg, the amount
of total anthocyanin; 10.01-42.15 mg Cy-3Gluc/kg determined, respectively. When the
results of the sensory evaluation were examined, the highest average score in terms of
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Giris

Lokum; seker, nigasta, su ve sitrik asit veya tartarik
asit veya potasyum bitartarat ile hazirlanan lokum
kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri ilavesiyle teknigine
uygun olarak hazirlanan {irlin olarak tanimlanmaktadir.
Cesni maddeleri, aroma vericiler ve aroma verme dzelligi
tastyan gida bilesenlerini icermeyen lokum “sade lokum”
olarak adlandirilmaktadir. Ticari amagla satisa sunulan
lokumlarda yabancit madde bulunmamali, yabanci tat ve
koku icermemeli ve toplam seker miktar1 da sakkaroz
cinsinden en az %75 olmalidir. Meyve ilave edilecekse de
gesnili lokumlarda en az %12 oraninda meyve
bulunmalidir (Anonim, 2013).

Nar (Punica granatum L.) Asya kitasinin batisi, Orta
Avrupa, Amerika ve diinyanin bir¢ok bdlgesinde 6zellikle
iliman iklim kosullarinda yetismektedir. Nar meyvesi
yapisinda barindirdigi biyoaktif bilesenlerden dolay1
redoks dengesinin siirdiiriilmesi ve kardiyovaskiiler
hastaliklar, diyabet, alzeimer ve kanser benzeri
hastaliklardan korunma gibi sagligi destekleyici 6zelligi
ile dikkat gekmektedir (Lan ve ark., 2017).

Fenolik maddelerce zengin oldugu belirtilen narin
saglik lizerine etkileri konusunda son zamanlarda birgok
calisma yapilmistir. Nar, yapisinda bulunan flavonoidler
nedeniyle  potansiyel  antioksidan  olarak  kabul
edilmektedir (Karaca, 2011).

Nar meyvesi %0,22-1,05 oraninda antosiyaninler ve
gesitli fenolik asitlerden olusan polifenolleri igermektedir.
Narin meyve suyu igerigi %45-65 arasinda degismektedir.
Seker ve asit bilesimine gore narlar tatli, mayhos ve eksi
olarak smiflandirilmaktadir. Meyvenin bilesimi; ¢esit,
yetistirme kosullari, iklim, olgunluk durumu ve depolama
sartlarina bagh olarak degismektedir. Narin yenebilen
kismi onemli miktarda asitler, sekerler, vitaminler,
polisakkaritler, polifenoller ve mineralleri igermektedir.
Meyve sularinda ortalama toplam asit 9,2 g/L ve toplam
seker 148,75 g/L bulunurken, sitrik asit (4,85 g/L) ve L-
malik asit (1,75 g/L) baskin asitler olarak belirtilmistir
(Tamer, 2006).

Son yillarda yapilan g¢alismalarda narin glcli
antioksidan etkinliginin yani sira kani sivilastirdigi,
kandaki diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) diizeyini
diistirdligii, baz1 kanser tiirlerine kars1 viicudun direncini
arttirdigl, kan degerlerinde olumlu etkilerinin oldugu
bildirilmektedir (Yildirim ve ark., 2016).

Fenolik bilesiklerin sahip olduklar1 antimikrobiyel ve
antioksidan aktiviteleri nedeniyle, sentetik gida katki
maddelerine alternatif dogal bilesikler olarak Onem
kazanmaktadirlar. Bu o6zelliklerinden dolayr fenolik
bilesiklerce ¢ok zengin bir meyve olan nara ve nar
sularina olan ilgi oldukga artmustir. Nitekim, tilkemizde
nar yetistiriciliginin hizla yayilmasi da bunu dogrular
niteliktedir (Apaydin, 2008).

Geleneksel lokum  iiretiminde nar  suyunun
kullanimina yonelik sinirh sayida ¢alisma bulunmaktadir.
Dirik (2009), nar suyu ilaveli lokumlarin uygulanan 1sil
islem ile renk ve aroma kayiplarina maruz kaldigin
belirtmistir. Calismada elde edilen lokumlarin kontrol
ornegine gore duyusal olarak daha sert yapida oldugu
bildirilmistir.

Bu calismada, gelencksel gida {iriinlerinden olan
lokumun formiilasyonunda yer alan suyun yerine iki farkli

nar ¢esidinden hidrolik pres veya portakal sikacagi ile
elde edilen nar suyu ilavesinin {rlinlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmigtir.

Materyal ve Metot

Materyal

Arastirmada, lokum iiretiminde Antalya bolgesinde
yetistirilen Hicaz (eksi) ve Katirbasi (tatl) nar gesitleri,
kristal toz seker (Turhal Seker A.S. ), musir nisastasi
(Cargill A.S.), pektin, sitrik asit (Tito, Tirkiye) ve
icilebilir nitelikteki musluk suyu kullanilmustir.

Calismada 2 farkli formiilasyon uygulanarak nar suyu
ilaveli lokum {iretimi gergeklestirilmistir (Cizelge 1).
Ayrica, nar suyu ilave edilmeksizin kontrol amagh sade
lokum da tretilmistir. Calismadaki tiim {iretimler iki
tekrarli olarak yapilmistir.

Cizelge 1 Eksi ve tathi nar suyu ilaveli lokum {iretiminde
kullanilan regeteler

Table 1 Prescriptions used in the production of sour and
sweet pomegranate juice added Turkish delight

Bilesenler F1 F2 K
Su (mL) 800 700 1000
Nar suyu (mL) 200 300 -
Nisasta (g) 175 175 175
Sitrik asit (g) 1 1 1
Seker (kg) 1 1 1

F1: Formiilasyon 1, F2: Formiilasyon 2, K: Kontrol

Calismada Cizelge 1°deki formiilasyonlar temel
almarak olusturulan regeteye gore lokum iiretimi
yapilmigtir. Lokum tretiminde, nar gesitlerinden (Hicaz
ve Katirbagi) iki farkli yontemle elde edilen nar sular
kullanilmistir. Birinci yontem olan manuel hidrolik presle
nar suyu eldesinde oncelikle biitiin halde bulunan eksi ve
tatlt nar meyveleri el ile tanelendirilmis ve sikma islemi
esnasinda ¢ekirdeklerinin suya ge¢cmesini Onlemek
amactyla Amerikan bezi kese haline getirilmis ve taneler
kese igerisine doldurulmustur. Daha sonra kese
icerisindeki nar taneleri laboratuvar o&lgekli manuel
hidrolik pres haznesine yerlestirilmis ve sitkma iglemine
tabii tutularak nar suyu elde edilmistir. ikinci yontemde
ise, biitlin haldeki narlar iki pargaya boliinlip portakal
stkacag1 haznesine yerlestirilmis ve sikma islemine tabii
tutularak nar suyu elde edilmistir.

Nar suyu ilaveli lokum {iretiminde formiilasyonda
kullanilan sitrik asit, seker ve nisasta miktarlar1 sabit
tutulmus olup, iki farkli diizeyde nar suyu (200 ml veya
300 ml) ve su (800 ml veya 700 ml) kullanilmigtir. Nar
suyu ilaveli lokum iiretiminde Sekil 1’de verilen akis
semasindaki iglemler uygulanmustir.

Lokum {iretiminde, Cizelge 1’de belirtilen toplam
suyun bir miktart ile sitrik asit ¢dziindiiriilmiis, bir miktari
ile nigasta siispansiye hale getirilmis geri kalan kism1 da
recetede belirtilen miktarda seker ile pisirme kazanina
aktarilarak 1sitma iglemine baslanmis ve sekerin tamamen
coziindiiriilmesi saglanmistir. Seker c¢ozeltisi {izerine
sirasiyla, siispansiye haldeki nisasta, sitrik asit ¢ozeltisi ve
nar suyu ilave edilerek pisirme islemine tabii tutulmustur.
Pisirme siiresince siirekli karigtirma islemi uygulanmis,
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belirli araliklarla pisirme kazanindan oOrnekler alinarak
suda ¢ozlinlir kuru madde (°Briks) kontrol edilmis ve
belirli bir degere ulasildiginda (>70 °Briks) pisirme
islemine son verilmistir. Pigirme iglemi tamamlanan
lokum kitlesi Onceden hazirlanan nisastali kaliplara
dokiilerek oda  sicakliginda 24  saat  boyunca
dinlendirilmeye birakilmistir. 24 saat sonunda lokumlar
25x25%x25 cm Dboyutlarinda kesilmis ve nisastaya
bulanarak analizleri yapilincaya kadar laboratuvarda
muhafaza edilmistir.

Hammadde temini
(Nar suyu, Nisasta, Scker, Sitrik asit ve Su)
Karisim Eldesi
(Nisasta siitiiniin hazirlanmasi, Sitrik asidin
¢Oziindiiriilmesi )

Seker + Su Karisiminin Isitilmasi

Nisasta siitii, Nar

suyu ve Sitrik asit Pigirme
ilavesi (Actk
kazanda)

Nisastali kalilara dokme

Dinlendirme
(24 saat)

Kesme
Nisastaya bulama
Depolama

Sekil 1 Nar suyu ilaveli lokum iiretim akis semasi
Figure 1 Pomegranate juices added Turkish delight
production flow chart

Uygulanan Analizler

Suda ¢oziintir kuru madde tayini: Suda ¢oziniir kuru
madde dijital refraktometre (Hanna, HI 96801) ile
Olcililmiis ve °Briks cinsinden ifade edilmistir (Cemeroglu,
2010).

pH tayini: Homojenize hale getirilen 6rneklerden 10
gram alinip 25 mL’ye saf su ile seyreltildikten sonra cam
elektrotlu pH metre (Hanna HI 2211) kullanilarak pH
degeri belirlenmistir (Cemeroglu, 2010).

Toplam asitlik tayini: Lokum 6rnekleri blendirda
(Kenwood HB 724) homojenize hale getirildikten sonra
10 gram alinip 25 mL’ye saf su ile seyreltildikten sonra
pH 8,1 oluncaya kadar 0,1 N NaOH ile titre edilerek
belirlenmistir. Toplam asit miktari; sitrik asit cinsinden
g/100g olacak sekilde hesaplanmistir (Cemeroglu, 2010).

Toplam kuru madde tayini: Kuru madde tayini AACC
44-15A metoduna gore gravimetrik olarak yapilmistir.
(Cemeroglu, 2010).

Su aktivitesi (aw): Lokum Orneklerinin su aktivitesi
degerleri 20°C’de su aktivitesi cihazinda (Aqua lab)
Olciilmiistiir.

Toplam fenolik madde miktar: tayini: Toplam fenolik
madde miktar1  Folin-Ciocalteu  yOntemine  gore
spektrofotometrede  (T80+ UV/VIS  Spectrometer)
orneklerin absorbanslarinin 760 nm’de olgiilmesiyle
belirlenmistir. Orneklerin absorbansma karsilik gelen
toplam fenolik madde miktar1, gallik asit kullanilarak
cizilen standart grafikten yararlanilarak hesaplanmis ve
mg GAE/L veya mg GAE/kg olarak ifade edilmistir
(Singleton ve Rossi, 1965).

Toplam monomerik antosiyanin tayini: Toplam
antosiyanin miktar1 analizi pH farki metodu kullanilarak
yapilmustir. Orneklerin pH;1 ve pH; 4,5 tamponlar ile
hazirlanan  ekstratlarm 520 ve 700 nm de
spektrofotometrede absorbanslart Olciilmiistiir.
Antosiyanin i¢erikleri mg siyanidin-3-glikozid/L veya mg
siyanidin-3-glikozid/kg olarak ifade edilmistir (Ozen ve
Akbulut, 2008).

Renk tayini: Renk analizleri (L,a,b degeri) renk dl¢iim
cihazi (Minolta CR-300) ile yapilmistir (Cemeroglu,
2010).

Sertlik tayini: Lokum orneklerinin (2,5%2,5%2,5 c¢cm),
sertlik degerleri tekstiir cihazinda (Zwick/Z0.5) silindirik
delme ucu kullanilarak;

e  Silindirik ug¢ ¢ap1 (6 mm)
e test hiz1 (2 mm/s)

e geri doniis hiz1 (10 mm/s )
e test mesafesi (15mm)

test kosullarinda gerceklestirilmis ve sertlik degerleri
Newton (N) cinsinden ifade edilmistir (Uslu ve ark., 2010).

Duyusal degerlendirme: Calismada iretilen lokum
orneklerinin duyusal degerlendirmeleri Gaziosmanpasa
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinde 15 &gretim
eleman1 (3 Kadin ve 12 Erkek) ile gergeklestirilmistir.
Panelistlerden, tretilen lokum g¢esitlerinin renk, sertlik,
esneklik, yapiskanlik, siireklilik ve tat/aroma 6zelliklerini
1-5 arasinda puan verilmek suretiyle degerlendirmeleri
istenmistir (Onogur ve Elmaci, 2011).

Bulgular ve Tartisma

Calismada kullanilan eksi ve tatli nar sulari, bu nar
sulariin ilavesiyle tretilen lokum orneklerinde yapilan
suda ¢odziinir kuru madde (°Briks), pH, titrasyon asitligi,
toplam kuru madde, su aktivitesi, toplam fenolik madde,
toplam monomerik antosiyanin, renk, sertlik tayini ve
duyusal degerlendirmeler sonucunda elde edilen bulgular
asagida sirasiyla verilmis ve tartisilmistir.

Nar Sularinin Bazi Ozellikleri

Calismada kullanilan eksi ve tatl narlarin 6zelliklerine
iligkin bulgular Cizelge 2’de verilmistir. Calismada
incelenen Hicaz (eksi) ve Katirbasi (tatlt) nar sularimin,
°Briks degerleri sirasiyla; 16,6 ve 16,9 pH degerleri; 3,19
ve 3,28, hidrolik preste meyve suyu verimleri; %38,2 ve
%38,1, portakal sikacagi ile nar suyu verimleri; %37,5 ve
%38,8 olarak belirlenmistir. Eksi ve tatli nar sularinin L
degeri; 10,48 ve 4,69, a degeri; 20,38 ve 12,12, b degeri;
8,92 ve 3,08, toplam fenolik madde mikar1 780 ve 966,7
mg GAE/L, toplam monomerik antosiyanin miktari;
78,90 ve 36,87 mg siyanidin-3 glikozid /L olarak
belirlenmistir.
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Cizelge 2 Lokum tiretiminde kullanilan nar sularinin bazi 6zellikleri
Table 2 Some characteristics of pomegranate juices used in Turkish delight production

. Nar Cesitleri
Ozellikler Eksi (Hicaz) Tath (Katirbast)
°Briks 16,6+0,1 16,9+0,1
pH 3,19+0,03 3,28+0,02
*HP verim(%) 38,2+0,3 38,1+0,4
“PS verim (%) 37,5+0,6 38,8+0,7
L 10,48+0,15 4,69+0,10
Renk a’ +20,38+0,18 +12,12+0,16
b” +8,92+0,09 +3,08+0,04
Toplam fenolik madde (mgGAE/L) 780,00+84 966,7+176,7
Toplam Antosiyanin (mg siyanidin-3 glikozid/L) 78,90+7,0 36,87+4.,9

*) HP: Laboratuvar 6lgekli manuel hidrolik pres, PS: Portakal sikacagi

Cizelge 3 Lokum Orneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM), toplam kuru madde, su aktivitesi, pH ve toplam

asitlik degerleri

Table 3 Water soluble dry matter, total dry matter (TSS), water activity, pH and total acidity values of Turkish delight

samples
Lokum SCKM Toplam Kuru Su Aktivesi H Toplam Asitlik
Ornekleri* (°Briks) Madde (%) () P (9/100g)
EN HP 200-800 71,25+1,48 83,27+2,60 0,5918+0,02 3,63+0,01 0,175+0,008
EN HP 300-700 73,90+0,28 82,39+4,17 0,6243+0,01 3,50+0,01 0,214=+0,007
EN PS 200-800 76,85+£10,96 84,82+1,35 0,5273+0,01 3,66+0,01 0,198+0,006
EN PS 300-700 81,90+3,82 82,03+0,01 0,6200+0,01 3,62+0,01 0,240+0,007
TN HP 200-800 78,25+0,32 82,78+0,81 0,5438+0,00 3,59+0,01 0,208+ 0,005
TN HP 300-700 78,25+1,77 81,73+0,76 0,6218+0,01 3,55+0,01 0,214+ 0,003
TN PS 200-800 74,85+1,58 84,82+1,40 0,5688+0,01 3,68+0,01 0,171+£0,006
TN PS 300-700 78,90+0,49 83,95+0,71 0,6165+0,01 3,57+0,01 0,184+0,004
Kontrol 73,00£2,69 80,55+4,98 0,7825+0,01 4,78+0,02 0,042+ 0,006

*) EN; Eksi nar suyu, TN; Tath nar suyu, HP; Manuel hidrolik pres, PS; portakal sikacagi, SCKM: suda ¢oziiniir kuru madde, 200 ve 300; ilave
edilen nar suyu miktari (mL), 700 ve 800; ilave edilen su miktarimni (mL) ifade etmektedir.

Yildirim ve ark. (2016) tarafindan yapilan ¢aligmada
narli ¢ikolata {iretiminde kullanilan nar meyvesinin meyve
suyu verimi %39,5, pH degeri 3,6 ve °Briks degeri 19,9
olarak saptanmustir.  Tiirkiye’nin Akdeniz boélgesinde
yetisen nar g¢esitlerinin  kimyasal ve antioksidan
Ozelliklerinin arastirildigi ¢alismada eksi nar sularinin pH
degeri 3,24, toplam monomerik antosiyanin igerigi 37,5
mg siyanidin-3 glikozid/L ve toplam fenolik madde
icerigi ise 1465 mg GAE/L bulunmustur (Ozgen ve ark.,
2008).

Lokum Orneklerinin Baz: Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Calismada {retilen lokum Orneklerinin  SCKM
degerleri Cizelge 3’de verilmistir. Lokum o6rneklerinin
SCKM  degerleri  71,25-81,90  °Briks  arasinda
degismektedir. Lokum oOrnekleri arasinda en diigiik
SCKM degerine sahip ornek, 71,25 °Briks ile hidrolik
presle elde edilen 200 ml eksi nar suyu ilaveli lokum
ornegi, en yiikksek SCKM’ye sahip olan ise 81,90 °Briks
ile portakal sikacagi ile elde edilen 300 ml eksi nar suyu
ilaveli lokum 6rnegi olmustur.

Uslu ve ark. (2010)’un yapmis oldugu glikoz-fruktoz
surubunun lokumun duyusal ve tekstiirel Ozellikleri
iizerine etkileri adli ¢alismada Orneklerin suda ¢oziiniir
kuru madde degerleri 78—81 °Briks arasinda saptanmustir.

Lokum orneklerinin kuru madde degerleri %80,55—
84,82 araliginda degismektedir. Ornekler arasinda en
yitksek kuru madde degeri (%84,82) hidrolik presle elde
edilen 200 ml tath nar suyu ilaveli lokum 6rneginde, en
diisiik kuru madde degeri (%80,55) ise kontrol 6rneginde
belirlenmistir.

Lokum o&rneklerinde su aktivitesi degerleri 0,53-0,78
araliginda degismektedir (Cizelge 3). Lokum O&rnekleri
arasinda en yliksek su aktivitesi degeri (0,78) kontrol
orneginde, en disiik su aktivitesi degeri (0,53) ise,
portakal sikacagi ile elde edilen 200 ml eksi nar suyu
ilaveli lokum Orneginde saptanmistir.  Genellikle
orneklerin toplam kuru madde oranlari arttikga su
aktivitesi degerlerinde diisiis oldugu goriilmektedir.

Lokum o6rneklerinin pH degerleri 3,50-4,78 arasinda
degismektedir. En yiksek pH degeri (4,78) kontrol
orneginde, en diisiik pH degeri (3,50) ise hidrolik pres ile
elde edilen 300 ml eksi nar suyu ilaveli lokum 6rneginde
Ol¢iilmiistiir. Lokum &rneklerinin toplam asitlik degerleri
0,042-0,240 g/100g arasinda degismektedir. En yiiksek
toplam asitlik degeri (0,240 g/100g) portakal sikacag: ile
elde edilen 300 ml eksi nar suyu ilaveli lokum &rneginde,
en diisiik toplam asitlik degeri (0,042 g/100g) ise kontrol
orneginde belirlenmistir. Calismada formiilasyonda
kullanilan nar suyu miktarindaki artiga bagli olarak
toplam asitlik degerinin arttigit pH degerinin diistiigii
belirlenmistir.

Parlak ve Giizeler (2010) Sakarya’da {iretilen kabak
lokumu ve diger lokum ¢esitlerinin pH degerlerinin 3,81—
4,97 arasinda degistigini belirtmiglerdir. Caligmada
iretilen nar suyu ilaveli lokum &rneklerine ait verilerin
Parlak ve Giizeler (2010)’nun bulgularindan daha disiik
oldugu goriilmektedir. Lokum &rneklerinin pH degerleri
arasindaki farkliliklarin her iki c¢alismada incelenen
lokumlarin farkli hammaddelerden iiretilmis olmasindan
kaynaklandig: diistiniilmektedir.
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Cizelge 4 Lokum 6rneklerinin toplam fenolik madde ve antosiyanin miktarlar
Table 4 Amounts of total phenolic substances and anthocyanins in Turkish delight samples

Lokum Toplam Fenolik Madde Toplam Antosiyanin
Ornekleri Miktar1 (mg GAE/kQ) Miktar1 (mg siyanidin 3-glikozid/kg)
EN HP 200 -800 320,67+16,77 23,37+1,18
EN HP 300 -700 461,0+21,93 35,89+2,36
EN PS 200 - 800 201,33+15,31 26,29+0,59
EN PS 300 -700 225,67+35,23 40,06+2,36
TN HP 200 -800 603,0+ 6,24 30,46x1,77
TN HP 300 -700 760,33+16,04 42,1540,59
TN PS 200 -800 492,00+12,12 30,88+1,18
TN PS 300 -700 588,04+24,52 41,31£1,77
Kontrol 80,67+10,21 10,01+1,18
Cizelge 5 Lokum orneklerinin renk degerleri
Table 5 Colour values of Turkish delight samples
Lokum Ornekleri L* a* b*
TN PS 300-700 28,21+0,20 +7,15+0,17 -0,60+0,03
TN PS 200-800 29,34+0,20 +6,07+0,12 -0,78+0,03
TN HP 300-700 29,88+0,32 +9,24+0,45 0,92+0,04
TN HP 200-800 30,05+0,03 +8,19+0,14 -1,09+0,02
EN PS 300-700 27,43+0,49 +8,73+0,72 -0,04+-0,08
EN PS 200-800 29,89+0,77 +14,45+0,94 -1,08 +£0,21
EN HP 300-700 28,20+0,29 +10,30+0,78 -0,45+-0,01
EN HP 200-800 30,34+0,30 +9,74+0,14 -1,67+0,04
Kontrol 43,94+0,44 -0,66+0,65 4,08+0,27

Cizelge 6 Nar suyu ilaveli lokum 6rneklerinin sertlik degerleri
Table 6 The hardness values of Turkish delight samples added pomegranate juice

Lokum Ornekleri Sertlik Degeri(N)
EN HP 200-800 1,37+0,10
EN HP 300-700 0,93+0,14
EN PS 200-800 1,64+0,04
EN PS 300-700 1,28+0,12
TN HP 200-800 1,11+0,13
TN HP 300-700 1,31+0,06
TN PS 200-800 0,79+0,04
TN PS 300-700 0,96+0,05
Sade 0,75+0,05

Lokum  Orneklerinin  Toplam Fenolik Madde ve
Toplam Monomerik Antosiyanin Miktarlari

Calismada iiretilen lokum 6rneklerinin toplam fenolik
madde degerleri Cizelge 4’te verilmistir. Nar suyu ilaveli
orneklerin toplam fenolik madde miktar1 201,33- 760,33
mg GAE/ arasinda degisiklik gostermistir. En yiiksek
toplam fenolik madde icerigi (760,33 mg GAE/kg)
hidrolik presle elde edilen 300 ml tatli nar suyu ilaveli
lokum oOrneginde, en diisiik deger ise (201,33 mg
GAE/kg) portakal sikacagi ile elde edilen 200 ml eksi nar
suyu ilaveli lokum 6rneginde belirlenmistir.

Nar suyu ilaveli Orneklerin toplam monomerik
antosiyanin degerleri 23,37-42,15 mg siyanidin 3-
glikozid/kg arasinda degismektedir. En yiiksek toplam
monomerik antosiyanin miktar1 (42,15 mg siyanidin-3
glikozid/kg) hidrolik presle elde edilen 300 ml tatli nar
suyu ilaveli lokum 6rneginde, en diigiik deger (23,37 mg
siyanidin—3 glikozid/kg) ise hidrolik presle elde edilen
200 ml eksi nar suyu ilaveli lokum Orneginde
saptanmistir.

Lokum Orneklerinin Renk Degerleri

Calismada iiretilen lokum 6rneklerinin L*, @, b* renk
degerleri Cizelge 5’te verilmistir. Lokum 6rneklerinin L”
degerleri 27,43-43,93 arasinda degismektedir. En yiiksek
L™ degeri (43,93) kontrol 6rneginde, en diisiik deger
(27,43) ise portakal sikacag ile elde edilen 300 ml eksi
nar suyu ilaveli lokumda saptanmistir. Lokum
orneklerinin a" degerleri (-0,66)- (+14,45) arasinda
degismektedir. En yiiksek a" degeri (+14,45) ile portakal
sikacagi ile elde edilen 200 ml eksi nar suyu ilaveli lokum
orneginde, en diisiik a* degeri (-0,65) kontrol drneginde
olciilmiigtiir. Orneklerin b™  degerleri (-1,67)-(+4,08)
arasinda degismektedir. En yiiksek b" degeri (+4,08)
kontrol drneginde, en diisiik b" degeri (-1,67) hidrolik
presle elde edilen 200 ml eksi nar suyu ilaveli lokum
orneginde belirlenmistir.

Lokum Orneklerinin Sertlik Degerleri

Calismada tiretilen nar suyu ilaveli lokum 6rneklerinin
sertlik degerleri Cizelge 6’da verilmistir. Lokum
orneklerinde sertlik degerleri 0,75-1,64 N araliginda
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degismektedir. En yiiksek sertlik degeri (1,64 N) portakal
sikacagi ile elde edilen 200 ml eksi nar suyu ilaveli lokum
orneginde, en diisiik deger (0,75 N) ise kontrol drneginde
saptanmuigtir.

Lokum Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Lokum  orneklerinde  gerceklestirilen  duyusal
degerlendirmelere  iliskin  bulgular Cizelge 7°de
verilmistir. Lokum ornekleri arasinda sertlik, esneklik,
yapigkanlik, siireklilik ve tat-aroma Ozellikleri ve genel

Cizelge 7 Lokum 6rneklerinin duyusal 6zellikleri
Table 7 Sensory properties of Turkish delight samples

degerlendirme bakimindan en fazla begeni alan hidrolik
presle elde edilen (300 ml) tatli nar suyu ilaveli (TN HP
300-700) lokum 6rnegi olurken, renk 6zelligi bakimindan
en fazla begenilen 6rnek ise hidrolik presle elde edilen
200 ml tatli nar suyu ilaveli (TN HP 200-800) lokum
olmustur. Esneklik, stireklilik, tat-aroma &zellikleri
bakimindan en az begeniyi Kontrol 6rnegi toplarken,
sertlik ve yapigkanlik 6zellikleri bakimindan ise en az
begeniyi hidrolik presle elde edilen 300 ml eksi nar suyu
ilaveli lokum 6rnegi almustir.

Lokum Ornekleri Renk Sertlik Esneklik  Yapiskanlik  Siireklilik  Tat-Aroma GD
TN PS 300-700 3,31£1,16  3,19+1,55 2,91+£1,34  291+1,38  3,38+1,49 3.46+1,34  3,10£1,0
TN PS 200-800 2,66+£091 3,031,422 2,75+1,37 2,97+1,16 297+1,29 291+1,02 2,97+1,16
TN HP 300-700 3,85+0,87 4,28+0,80 4,25+0,97 3,84+1,38 4,09+0,75 3,97+1,03  3,93+1,28
TN HP 200-800 4,0+0,69  3,69+0,83  3,56+0,70 2,94+1,06 3,62+0,77 3,78+0,79  3,67+0,82
EN PS 300-700 32241,02  3,02£1,0 2.88+1.41  3,19+124  3.06£0.94 3,12+122  3,19+0.75
EN PS 200-800 3,88+0,81 3,09+0,97 3,53+1,19 2,59+1,14 3,50+0,98  3,44+0,78  3,30+0,88
EN HP 300-700 3,75+1,08 3,03+£1,29 2,84+1,26 2,44+1,23 3,03+1,24  3,09+1,30  3,07+0,80
EN HP 200-800 3,88+0,76  3,53+0,94  2,84+1,1 3,03+1,14 3,38+0,86  3,28+1,23  3,50+0,98
Kontrol 3,56+1,24  3,38+1,41 2,72+1,23 3,16+1,22 2,69+1,20 2,62+0,78  2,93+1,03

GD: Genel degerlendirme

Sonug¢

Beslenme ve saglik agisindan 6nemli besin dgelerini
iceren ve Uretimi siirekli artis kaydeden nar meyvesinin
kullanim alanini1 genisletmek, geleneksel bir iiriiniimiiz
olan lokumda ¢esitlilik olusturmak, besinsel ve
fonksiyonel o6zelliklerini gelistirmek amaciyla farkli nar
cesitleri ve farkli presleme yontemleriyle elde edilen nar
suyu ilavesiyle {iretimleri gergeklestirilen lokum
ornekleri arasinda duyusal 6zellikler bakimindan hidrolik
pres ile elde edilen tatli nar suyu (300 ml) ilaveli lokum
ornegi (TN HP 300-700) en begenilen 6rnek olmustur.
Ayn1 zamanda bu lokum Ornegi hem toplam fenolik
madde miktar1 (760,33 mg GAE/kg) hem de toplam
antosiyanin miktart (42,15 mg siyanidin 3-glikozid/kg)
bakimindan en yiikksek degere sahip Ornek olarak
belirlenmistir.

Calismada elde edilen bulgular bir arada
degerlendirildiginde; lokum iiretiminde eksi veya tatli nar
suyu kullanimyla, nara farkli kullanim alanlan
olusturulabilecegi, tiiketici agisindan begenilen ve
besleyici-fonksiyonel bilesenlerce zengin, endiistriyel
olarak katma degeri yiiksek lokum ¢esitlerinin
uretilebilecegi diisiiniilmektedir.
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