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ABSTRACT

Pumpkin (Cucurbita moschata Duch.) is a widely cultivated plant

in some parts of the world. It is rich in dietary fiber, carotenoids,
phenolic compounds, vitamins, and minerals. The aim was this | RESEARCH ARTICLE
study to produce pumpkin-based diabetic marmalade with
enhanced functional properties. Marmalade production, based on | Received: 22.02.2022
pumpkin fruit, it was prepared with four different recipes by | Accepted: 28.04.2022
adding spices, stevia, and granulated sugar at different rates. All
samples of marmalades were analyzed to determine, pH, titration
acidity, water activity, total phenolic and antioxidant capacity,

: e . Keywords:
color, consistency and sensory analyzes. The addition of stevia
and spices increased the total phenolic and antioxidant capacity | Pumpkin,
of marmalades. The water activity values of the samples were in > Diabetes
the range of 0.924-0.932. The addition of spices to marmalade ’
caused a decrease in color L* value and darkened its color. In > Mar@alade,
sensory evaluation, marmalades with stevia were more > Stevia,
appreciated in terms of smell, taste, and flavor. With this study, » Cinnamon

it has been seen that an alternative product can be produced for
diabetes patients that is accepted, nutritious, functional and has
high added value can be produced from pumpkin.

To cite: Cingdz A, Demirdéven A (2022). Production of Diabetic Pumpkin (Cucurbita moschata
Duch.) Marmalade. Turkish Journal of Agricultural Engineering Research (TURKAGER), 3(1),
146-156. https-//doi.org/10.46592/turkager. 1077320

©. ATl O Publisher: Ebubekir Altuntas. This is an Open Access article and is licensed
(CC-BY-NC-4.0) under a Creative Commons Attribution 4.0 International License.


https://dergipark.org.tr/en/pub/turkager
https://doi.org/10.46592/turkager.1077320
https://orcid.org/%200000-0003-0958-2679
https://orcid.org/0000-0003-1246-9132
mailto:ali.cingoz@gop.edu.tr

CINGOZ and DEMIRDOVEN/ Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2022, 3(1), 146-156 147

Diyabetik Bal Kabag1 (Cucurbita moschata Duch.) Marmelat1 Uretimi

OZET

Balkabag: (Cucurbita moschata Duch.) diinyamin baz
bolgelerinde yaygin olarak yetistirilen bir bitkidir. Diyet lifi, | ARASTIRMA MAKALESI
karotenoidler, fenolik bilesikler, vitamin ve mineraller
bakimindan zengindir. Bu calismada bal kabagi bazli fonksiyonel | Alimg tarihi: 22.02.2022
ozellikleri arttirilmis diyabetik marmelat tiretimi amaglanmigtir. | Kabul tarihi: 28.04.2022
Marmelat tretimi balkabagi meyvesi esas alinarak farkh
oranlarda baharat, stevia ve toz seker ilavesi yapilarak dort
farkli recete ile gergeklestirilmistir. Uretilen marmelat
orneklerinde pH, titrasyon asitligi, su aktivitesi, toplam fenolik
ve antioksidan kapasite, renk, konsistens ve duyusal analizler

Anahtar Kelimeler:

. . . » Bal Kabagi,
yapilmistir. Stevia ve baharat ilavesi marmelatlarin toplam .
fenolik madde ve antioksidan kapasite degerlerini arttirmistir. > Diyabet,
Orneklerin su aktivitesi degerleri 0.924-0.932 araliginda | ~ Marmelat,
saptanmigtir. Marmelatlara baharat ilavesi renk L* degerinde | » Stevia,
azalmaya neden olarak rengini koyulastirmistir. Duyusal | » Tarcin

degerlendirmede stevia ilaveli marmelatlar koku, tat ve lezzet
bakiminda daha ¢ok begenilmistir. Bu ¢alisma ile bal kabagindan
diyabet hastalari icin kabul goren, besleyici, fonksiyonel ve
katma degeri yiiksek alternatif bir {rin tretilebilecegi
belirlenmigtir.

Alnt igin: Cingéz A, Demirdéven A (2022). Diyabetik Bal Kabag: (Cucurbita moschata Duch.)
Marmelat: Uretimi. Turkish Journal of Agricultural Engineering Research (TURKAGER), 3(1),
146-156. https-//doi.org/10.46592/turkager. 1077320

GIRIS
Kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasinin bir iiyesi olan balkabag (Cucurbita moschata

Duch.) diinya capinda yaygin olarak tiiketilen bir meyvedir. Bal kabagl mineral
maddeler, ¢coklu doymamais yag asitleri, antioksidan maddeler ve diyet lifi bakimindan

zengindir (Seymen ve ark.. 2020). Bal kabaginin ortalama bilesimi Cizelge 1’de
gosterilmektedir.

Cizelge 1. Balkabaginin genel bilesimi (Kava ve ark.. 2016).

Table 1. General composition of pumpkin.

Besin Ogeleri Miktar %
Su 91.60
Karbonhidrat 6.50
Protein 1.00
Toplam yag 0.10

Lif 0.5

Kiil 0.80

Yapilan c¢alismalar balkabaginin, gérme bozuklugunun 6nlenmesinde, baz1 kanser
tirlerine ait riskin azaltilmasiyla, hipertansiyon ve yiliksek kolesterol risklerinin
azaltilmasinda da etkisi oldugunu gostermektedir (Seo ve ark. 2005;

Xanthopoulou ve ark., 2009; Noelia ve ark., 2011; Tarwaca ve ark., 2021). Tiiketicilerin

dogal ve fonksiyonel tiriinlere yonelimi daha saghkli beslenmeye verilen onemi
arttirmaktadir. Bal kabagl meyvesi kurabiye ve biskiivi (Avdin. 2014), kek
(Gulseren. 2019), meyve cipsi (Cavus. 2021), dondurma (Ilter. 2019), ekmek
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(Polat, 2007), yogurt (Caglavan. 2019), recel (Sevmen. 2019) ve bebek mamasi
(Giindogdu. 2020) gibi tirtinlerde kullanmilmaktadir. Ulkemizde ise en ¢ok regel ve tath
olarak tiiketilmektedir (Karaagac, 2013).

Turk gida kodeksi regel, jole, marmelat ve tatlandirilmig kestane piiresi tebligine

gore; geleneksel marmelat, meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarinin veya
bitkilerin kok, yaprak, ¢igek gibi yenilebilen kisimlarinin gerektiginde sekerler ve su
1lave edilerek sliriilme kivamina getirilmig karigsimi seklinde tanimlanmaktadir. Ayrica
geleneksel marmelatta ¢ézlinebilir kuru madde igerigi %55’den az olamaz. Diger bir
tanima gére marmelat; meyve ezmesine (pulp) seker ilavesi ile hazirlanan kivamli bir
trtndir (Cemeroglu ve ark.. 2013). Ulkemizde gerek geleneksel gerekse de teknolojik
olarak [kusburnu (Sengiil ve ark. 2018), alic (Vatansever, 2016), kizilak
(Sengiil ve ark.. 2018), Trabzon hurmasi (Kava ve ark. 2016), cakal erigi

(Sezer ve ark.. 2016), armut (Yangilar. 2021), yonoz erigi (Sezer ve ark.. 2016),

yenidiinya (Topuz. 1998), balkabagt (Seymen ve ark.. 2020) ve hiinnap
(Kaplan ve Okcu, 2020) gibi bircok meyveden] marmelat {iretilmektedir.

Yapilan literatiir taramalarinda kusburnu, kizilcik, ¢akal erigi ve Ahlat armudu
meyvelerinden geleneksel olarak tiretilen marmelatlarin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
ile antioksidan aktivite ve fenolik bilegenlerinin belirlendigi (Sengiil ve ark.. 2018), ali¢

marmelatinin duyusal, mikrobiyolojik ve fonksiyonel o6zelliklerinin belirlendigi
(Vatansever, 2016), Trabzon hurmasi bazli karistk meyveli geleneksel marmelat
iretiminin yapildig1 (Kava ve ark.. 2016), farkl erik tiirlerinden (cakal erigi ve yonoz

erigi) elde edilen marmelatlarmn HMF, antosiyanin ve renk degerlerinin belirlendigi
(Tamer ve ark., 2010; Sezer ve ark.. 2016) calismalar tespit edilmistir. Ayrica

balkabagindan recel ve marmelat Uretimi ve uretilen marmelat ve recgellerin
fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerinin karsilagtirildigi bir ¢alismaya rastlanmig
ancak geleneksel ya da ticari olarak tretilen diyabetik bal kabagi marmelati tizerine
yapilmigs herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Bu calismada tlilkemizde tarimi
yapilan ve genellikle tathh ve recel tiretiminde kullanilan, saghk acisindan faydalar:
bilenen balkabagindan stevia ilaveli diyabetik marmelat tGretimi gerceklestirilmig ve
uretilen marmelatlarin kimyasal, fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri belirlenmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada ana materyal olarak Tokat ilindeki semt pazarlarindan temin edilen
tamamen olgunlasmamis turuncu renkli bal kabaklar1 (Cucurbita moschata)
kullanilmistir. Bal kabaklari temin edildikten sonra marmelat {retimi
gerceklestirilinceye kadar +4°C’de depolanmigtir.

Yontem

Marmelat Uretimi

Marmelat tretimi amaciyla ayiklama, kabuk soyma ve yikama islemine tabi tutulan
bal kabagi 6rnekleri rendelenmis ve Cizelge 2’de verilen regetelere gore dort farkl
karisim hazirlanarak marmelat {retimi gerceklestirilmistir. Pigirme iglemi
marmelatlar 58 brikse gelince sonlandirilmistir. Uretim sonrasi 6rnekler 94°C’de sicak
dolum teknigine uygun olarak cam kavanozlara alinmistir.
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Cizelge 2. Bal kabag1 marmelat: Gretim receteleri.
Table 2. Formula for pumpkin marmalade production.

Hammaddeler A B C D

Balkabag 3.5 kg 3.5 kg 3.5 kg 3.5 kg
Toz seker 1400 g 1400 g - -

Stevia sekeri - - 350 g 350 g
Su 1L 1L 1.4L 1.4L
Tar¢in 0 125¢ 0 105 ¢
Zencefil 0 125¢g 0 10.5 g

Analiz Metotlar1
Calismada kullanilan bal kabagina ve tretilen marmelatlara asagida belirtilen
analizler uygulanmigtir.

pH ve titrasyon asitligi

20°C’deki marmelatlarin pH degerleri; WI'W-Inolab marka ve level-1 model pH metre
kullanilarak belirlenmistir (AOAC. 1990). Titrasyon asitligi ise AOAC (1990)de
belirtilen potansiyometrik yonteme gore gerceklestirilmistir. Sonuglar sitrik asit

cinsinden g 100 g olarak hesaplanmigtir (Cemeroglu ve ark.. 2013).

Renk tayini

Chroma meter, CR-300 (Japan) model renk 6lciim cihazn kullanilarak
gerceklestirilmistir. Marmelatlarin L*, a* ve b* degerleri 6lciilerek, renk degerlerindeki
degisimler (L*, a*, b*, AE, AC, Hue acis1) belirlenmistir (Cemeroglu. 2007). AE ve AC ve
Hue acis1 degerleri asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplanmistar.

AE = [(L*)2 + (a*)2 +(b*)2 |12 ey
AC = [(a*)2 +(b*)2] /2 (2)
Hue acis1 = tan - (b*/a*) (3)

Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite analizleri

Ornek hazirlama amaciyla 2 g 6rnek ve 10 ml %501ik metanol icerisinde 10 dk
ultrasonik su banyosunda bekletilmistir. Ardindan 15 dk mekanik calkalayicida
calkalanmis ve 8500 rpm’de de 20 dk santrifiij edilmistir. Berrak kisim alinarak analiz
edilinceye kadar -18°C’de depolanmistir (Singleton ve Esau, 1969).

Toplam fenolik madde tayini: Analiz 2 N Folin-Ciocalteu fenol ayiraci kullanilarak
Singleton ve Esau (1969) tarafindan tamimlanan yénteme gore belirlenmistir. 2 N
100 uL Folin-Ciocalteu ayiraci, 100 pLi ekstrakt veya 100 uL standart gallik asit
cozeltileri 2.3 mL saf su ve 1 mL %7 sulu sodyum karbonat cozeltisi karistirilmis oda

sicakliginda 2 saat bekletilmis ve 750 nm dalga boyunda absorbanslar1 dlgiilmiis ve
sonuclar “gallik asit es degeri” olarak hesaplanmigtir (Singleton ve Esau, 1969).

DPPH radikal siipiirme aktivitesi: DPPH (2.2 diphenly-1-picrylhydrazyl) yéntemiyle
antioksidan kapasite tayini Brand-Williams ve ark. (1995) tarafindan belirtilen

yonteme gére yapilmistir. 50 uL ekstrakt veya trolox standart ¢ozeltileri (50 uL) {izerine
1.95 mL 100 uM DPPH ilave edilmis ve karistirildiktan sonra 10 dk bekletilmigtir.
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Ardindan 517 nm’de absorbans degerleri okunmus ve sonuclar “trolox egdegeri”
cinsinden verilmistir (Brand-Williams ve ark., 1995).

FRAP yéntemiyle antioksidan kapasite tayini: Benzie ve Strain (1996) tarafindan

tanimlanan yonteme gore yapimstir. Ornekler (100 pl) veya uygun
konsantrasyondaki standart cozeltisi (100 pL) ve 2900 pL calisma soliisyonu
karistirilmigtir. Karisim 30 dk karanlik oda kosullarinda bekletilmistir. Siire sonunda
593 nm’de spektrofotometrede absorbans degerleri kaydedilmistir ve sonuglar “trolox
esdegeri” cinsinden hesaplanmistir (Benzie ve Strain, 1996).

Su aktivitesi (aw)
Su aktivitesi 20°C’ye ayarlanmis AquaLab (Model Series 3TE) su aktivitesi cihaz
kullanilarak él¢iilmiistiir (Hughes ve ark.. 2002).

Konsistens tayini
Bostwick konsistometresi kullanilarak belirlenmistir. Marmelatin akis hicresi
tzerinde 30, 60, 90 ve 120 saniyelerde kat ettigi mesafe dl¢gilmustur.

Duyusal analiz

Marmelat 6rneklerinde duyusal degerlendirme 30-50 yag araliginda 20 panelist ile
gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme de renk, kivam, koku, tat ve lezzet ve genel
izlenim oOzellikleri bakimindan 1-5 puan araliginda hedonik skala kullanilarak
degerlendirilmistir (Gould 1977; Watts ve ark.. 1989).

Istatistiksel analizler

Dort farkli recgete ilretimi gercgeklestirilmis ve tretilen recetelere farkli analizler
uygulanmigtir. Elde edilen verileri analiz etmek igin SPSS istatistiksel programi
kullamilmis ve (SPSS, Inc., Chicago, IL, USA) sonuclar tanimlayic1 istatistikler
kullanilarak verilmigtir. Deneylerde bulunan degerler, DUNCAN c¢oklu karsilastirma
testi ile degerlendirilmistir. Gruplar arasindaki farklihk a=0.05 onem diizeyinde
belirlenmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada materyal olarak kullanilan bal kabagina ait analiz sonuclar1 Cizelge 3'te
gosterilmektedir. Bal kabagindan marmelat tiretilmeden 6nce yesil kabuk kisimlar: ve
varsa ezilmig, darbe yemis ve c¢iriime belirtisi olan kisimlari uzaklastirilmigtir. Bal
kabagi1 turuncu renkli ve sulu bir gériintiiye sahiptir. Yapilan ¢alismalar bal kabaginin
karotenoidler ve tokoferoller gibi antioksidan maddeler bakimindan zengin oldugunu
gostermektedir (Xanthopoulou ve ark.. 2009). Ayrica bal kabaginda toplam kuru madde
%7-10 ile arasinda degistigi bildirilmektedir (Guine ve ark.. 2011).
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Cizelge 3. Balkabagi analiz sonuclari.
Table 3. Raw pumpkin analysis results.

Balkabag Deger

L* 51.47+1.16
a* 9.72+0.79
b* 42.61+2.37
aw 0.982+0.04
pH 7.24
Titrasyon Asitligi (%) 0.59+0.05
Toplam Fenolik Madde (mg 100 g} 16.65+1.46
FRAP (uM trolox egdeger 100 g2) 1.90+0.01
DPPH (uM trolox egdeger 100 g'1) 3.84+0.01

Dort farkli recete ile tiretilen marmelatlarin renk degerleri tespit edilmigtir
(Cizelge 4). Renk degeri, bir gidanin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinde énemli
rol oynamaktadir. Uygulanan 1s1l iglem ile olusabilecek maillard reaksiyonun ve ilave
edilen tarcin gibi baharatlarin etkisi ile renkte esmerlesme meydana gelebilmektedir.
Marmelat érnekleri arasinda L* degerinin (koyuluk/aciklik) istatistiksel olarak énemli
diizeyde farkliik gosterdigi (a=0.05) ve 37.56-41.66 arasinda degistigi belirlenmistir.
Marmelatlara baharat ilavesinin rengi koyulastirdigi ve toz seker ile yapilan
marmelatlarin daha koyu renkte oldugu tespit edilmistir. Kirmizilik/yesillik degeri
olarak bilinen a* degerlerinin istatistik olarak farkl oldugu (a=0.05) belirlenmis olup
stevia ilaveli orneklerde bu degerin daha da yilikseldigi tespit edilmistir. Stevia
ilavesinin marmelatlarin kirmizilik degerini ylikselttigi gériilmektedir. Benzer artiglar
literatiirde tespit edilmistir (Alencar ve ark.. 2015; Salar ve ark., 2020). Marmelatlarda

en yiiksek b* (sarilik/mavilik) degeri stevia ilaveli érneklerde tespit edilmistir.
Marmelat 6rneklerinin toplam renk farki (AE), kroma degeri (AC) ve hue acis1
degerlerinin en yuksek baharatsiz stevia ilaveli marmelatta oldugu saptanmistir.
Ayrica marmelatlarin AE, AC ve hue agis1 degerleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli
farklilik bulunmustur (a=0.05).

Cizelge 4. Bal kabag marmelat:1 renk degerleri.
Table 4. Color values for pumpkin marmalade.

Regete L* a* b* AE AC Hue Acis1
A 37.56+0.20¢° 3.54+0.224 26.11+0.34¢ - - -

B 34.68+0.214 3.71+0.13¢ 20.91+0.264 5.88 26.29 -1.40

C 41.66+0.172 5.11+0.16P 31.55+0.372 6.99 32.12 -9.57

D 40.06+0.24b 5.97+0.152 29.08+0.54b 4.58 14.74 -0.16

a,b,c,d ayni stitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farkhdir
(@=0.05)

Marmelat 6rneklerinin bazi 6nemli kalite 6zelliklerine ait analiz sonuclar1 Cizelge
5’te gosterilmektedir. Regel, marmelat gibi tirtinlerde iyi jel olusumu ve uzun raf émri
icin pH seviyesi 6nem arz etmektedir. Tirk Gida Kodeksi 2006/55 nolu teblige gore
marmelatlarda pH 2.8-3.5 arasinda olmalidir. Calismamizda iretilen marmelatlara
herhangi bir asit ilavesi yapilmamis olup pH degerlerinin 7.28-.7.55 arasinda degistigi
saptanmistir. Bu degerler Seymen ve ark. (2020) yaptiklar: bal kabag marmelatinin
pH degerinden (4.77) ve tebligde istenen pH degerinden yiiksektir. Marmelat

tiretiminde receteye baharat ilavesi pH degerinde diigmeye neden olmaktadir. Uretilen
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tim marmelat 6rneklerinin pH degerleri istatistiksel olarak farklilik gostermektedir
(a=0.05). Orneklerin titrasyon asitligi degerleri sitrik asit cinsinden hesaplanmis olup
titrasyon asitligi degerleri arasinda istatistiki bir fark bulunmamistir. Orneklerin
titrasyon asitligi %0.24-0.29 arasinda tespit edilmistir. Titrasyon asitligi degerleri
literatiir ile benzerlik géstermektedir (Sevmen ve ark.. 2020). Gidalarin bozulmadan

saklanabilmesinde 6nemli parametrelerden birisi de su aktivitesi degeridir. Marmelat
orneklerinin su aktivitesi degerlerinin 0.924-0.932 arasinda degismis olup, toz seker
ilaveli marmelatlarin su aktivitesi degerlerinin daha diisik oldugu saptanmagtir.
Literatiirde farkli meyvelerden elde edilen marmelatlarin su aktivitesi degerlerinin
0.810-0.980 arasinda degistigi (Sengiil ve ark.. 2018) ve calismamizda elde edilen

sonuglarin literatiir ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.

Cizelge 5. Bal kabag marmelati kimyasal analiz sonuglari.
Table 6. Chemical analysis results for pumpkin marmalade.

Regete Su Aktivitesi pH Titrasyon Asitligi (%)
(aw)

A 0.924+0.001P 7.55 0.25+0.0022

B 0.927+0.003P 7.30 0.24+0.0052

C 0.931+0.0022 7.51 0.29+0.0042

D 0.932+0.0032 7.28 0.24+0.0042

a,b,c,d ayni stitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farkldir
(@=0.05)

Marmelat érneklerine ait toplam fenolik madde (mg 100g!) miktarlar1 Cizelge 6'da
gosterilmektedir. Bal kabag1 meyvesinde 16.65 (mg 100g?) olan toplam fenolik madde
miktar1 marmeletlarda 17.90-45.65 (mg 100g) araligina yiikselmigtir. Orneklerin
toplam fenolik madde miktarlar: istatistiki olarak farklihk gostermektedir (a=0.05).
Marmelat tiretiminde ylksek fenolik madde igerigine sahip baharat kullanimin fenolik
madde miktarimi ylkselttigi belirlenmistir. Ayrica yapisinda fenolik madde igeren
stevia ilavesinin toz seker ilavesine gore fenolik madde miktarinda daha fazla artisa
neden oldugu goriilmektedir. Seymen ve ark. (2020) yaptiklar: calismada bal kabag:
marmelatinin toplam fenolik madde degerini 71.92 mg GAE 100 g' arasinda

bildirmiglerdir. Sezer ve ark. (2016) erik marmelatlarinin toplam fenolik madde

miktarini 36-47.75 mg 100 g1, Esin ve Kaya (2021) frenk tiziimii marmelatinda 70.77
mg GAE 100 g1, Tiirkmen ve ark. (2019) erik bazli geleneksel marmelatlarda 1.71-2.12
mg GAE g arasinda rapor etmiglerdir. Calismamizda elde edilen toplam fenolik madde

miktari literatiir ile kiyaslandigindan disiikk bulunmustur.

Cizelge 6. Bal kabag marmelati fonksiyonel analiz sonuglari.
Table 6. Functional analysis results for pumpkin marmalade.

Recete Toplam Fenolik FRAP DPPH
Madde (mg 100 g'2) (uM trolox esdeger 100 g) (uM trolox egdeger 100 g)
A 17.90+1.244 2.48+0.03b 3.72+0.014
B 40.40+1.52b 2.74+0.022 3.90+0.01P
C 20.15+1.06¢ 2.51+0.01Pb 3.85+0.01¢
D 45.65+0.782 2.79+0.052 4.07+0.052

a,b,c,d ayni stitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farkldir
(@=0.05)

Marmelat 6rneklerinin antioksidan kapasite degerleri iki farkli yontemle ol¢tiilmiis
olup sonuclar Cizelge 6da gosterilmektedir. Orneklerin antioksidan kapasite
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degerlerinin baharat ilavesi ile artig gésterdigi belirlenmistir. Bu durumun antioksidan
aktivitesinin yliksek oldugu bilinen tar¢in ilavesinden kaynaklandigi diigiiniilmektedir.
DPPH ve FRAP degerleri arasinda istatistik olarak 6nemli diizeyde farklilik mevcuttur
(@=0.05). Marmelatlarmm DPPH degerleri 3.72 yM TE 100g!- 4.07 uM TE 100g?
arasinda, FRAP degerleri ise 2.48-2.79 uM TE 100g! arasinda belirlenmistir. Literatiir
ile karsilastirildiginda antioksidan degerlerinin daha disik oldugu gortlmiustir.
Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite degerlerinin literatiirden daha dusuk
¢ikmasinin bal kabaginin olgunluk diizeyi, yetistigi iklim ve toprak yapisi ve bal kabagi
cesitlerindeki farkhliklar oldugu dustlmektedir. Yapilan c¢alismalarda farkl
meyvelerden uretilen marmelatlarin antioksidan madde icerikleri;
Sevmen ve ark. (2020) 24.99 uM TE g1, Tiirkmen ve ark. (2019) 58.98-79.49 uM TE g!
arasinda, Sezer ve ark. (2016) 454.03-658.06 mg 100 g! olarak rapor edilmistir.
Marmelat 6rneklerinin antioksidan kapasitelerinde olusan artisin tretim esnasinda

olusan maillard reaksiyon iriinlerinden ve ilave edilen baharatlardan kaynaklandig:
distinilmektedir.

Marmelat ve regellerde kivam arzu edilen bir durumdur. Calismamizda 6rneklerin
kivami Bostwick konsistometresi kullanilarak belirlenmistir. Bu kapsamda
marmelatin akig hiicresi tizerinde 30, 60, 90 ve 120 saniyelerde kat ettigi mesafe cm
olarak olciilmiistiir. Orneklerin konsistometre degerleri 1.75-2.50 cm araliginda
Olciilmis olup sonuclar Sekil 1’de gosterilmektedir. Sekil 1 irdelendiginde toz seker
1lavesinin stevia ilavesine gore kivami azalttigr ve marmelatlarin daha akiskan yapiya
dontusmeye bagladigr gorulmektedir. Stevia sekerinin yapidaki suyu daha 1iyi
tutmasinin buna neden oldugu diigiinilmektedir. Her iki {iretim tipi i¢cinde baharat
1lavesinin kivamda 6nemli bir degisiklige neden olmadig tespit edilmigstir. Literatirde
vizkozite degerlerinin 6l¢iildigi ¢aligmalar mevcuttur. Yogunluk/kivam degerleri ise
Bostwick konsistometresi ile 6l¢iilmektedir. Bundan dolay1 vizkozite degerlerinin
kivam degerleri ile karsilastirilmasi yapilmamaistir.
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Sekil 1. Bal kabagi marmelati kivam sonuglari.
Figure 1. Pumpkin marmalade consistency results.
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Duyusal degerlendirme 20 panelist ile gergeklestirilmistir. Duyusal
degerlendirmede 6rneklerin almis oldugu puanlar dikkate alindiginda baharatsiz toz
seker ilaveli 6rnegin en yliksek puani aldigi ardindan en yliksek puanlari stevia ilaveli
orneklerin aldig belirlenmigtir. Orneklerin renk, kivam, koku, tat ve lezzet ve genel
begeni olarak degerlendirilmesi istenmistir. Renk ve kivam ac¢isindan en begenilen
ornek A regetesi iken, koku ve tat/lezzet degerinde en begenilen 6rnek stevia ilaveli
ornek receteleri olmugtur. Stevia ilavesi ile liretilen marmelatlarin genel olarak
begenildigi ve tliketilebilecegi diigtintilmektedir.

SONUC

Taze meyve ve sebzeler saglhik acisindan o6nemli Dbilesikleri bilinyelerinde
icermektedirler. Ozellikle taze bal kabagimin bulunmadigi dénemlerde recel ve
marmelatlar bu hammaddelere ulagsmada alternatif birer trtiin durumundadir. Regel ve
marmelatlar; ¢ekici renkli ve aromali irtinler sunmaktadirlar. Bu aragtirmada diyabet
hastalar1 icin alternatif bir Girtin tiretmek amaciyla ilkemizde genellikle recel ve tatlisi
yapilan bal kabagindan stevia ilaveli marmelat tretilmigtir. Stevia ilavesinin tretilen
marmelatlarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini etkilemedigi, fonksiyonel 6zelliklerini ise
iyilestirdigi goriilmektedir. Arastirmadan elde edilecek bulgular tilkemizde kismi
olarak degerlendirilen bal kabaginin iglenip, alternatif tiikketime katki saglayacagini,
diyabet hastalar1 ic¢in fonksiyonel bir urin meydana getirile bilinecegini
gostermektedir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢catismasi yoktur.

YAZAR KATKISI

Ali Cingoz: Arastirma fikrini belirledi, gelistirdi, analiz yapti, sonuglar1 analiz etti,
yorumladi ve yazda.

Aslihan Demirdéven: Arastirma yontemlerini 6nerdi, analiz sonuglarini kontrol etti,
makale diizenlemesi ve kontroliinii yapti.

ETIK KURUL KARARI

Bu makale Etik Kurul Karar: gerektirmemektedir.
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