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In this study, seasonal fruits belonging to two different varieties of Blueberry (Brigitta and Darrow) 

grown in Turkey were processed into jam and marmalade in order to ensure their availability 

throughout the year. It is aimed to examine the changes in the phytochemical properties of the 

obtained products during the storage period, such as total phenolic substance, total anthocyanin and 

antioxidant capacity, which are extremely important in terms of nutrition and health. Total phenolics 

content (TPC), total antioxidant capacity (TEAC and FRAP), total anthocyanins (TA), polymeric 

color (PC) and hydroxymethylfurfural (HMF) analyses were performed in fresh currant fruits at the 

beginning of the storage. Also, the same analyses were carried out on jams and marmalades at the 

end of 6-month storage period. During storage, the amount of total phenolic compounds, TEAC value, 

FRAP value and amount of anthocyanin values for jam and marmelade samples varied between 

respectively are 178.68-518.45 μg GAE/g; 1.16-11.60 μmol TE/g; 1.83-10.33 μmol TE/g; 7.35-

298.22 µg cy-3 glu/g. Darrow blueberry samples had the highest values in the all types of blueberry 

jam and marmelade during storage. At the end of 6 months of storage period, it was observed to jam 

and marmalade samples of Darrow variety had the highest increase (124% and 73%) in terms of 

polymeric color value, on the other hand jam and marmalade samples of Brigitta variety had the 

highest increase (65% and 87%) in terms of HMF value. 
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Farklı Maviyemiş Çeşitlerinden (Vaccinum Sp.) Üretilen Reçel ve Marmelatın 

Bazı Özelliklerinin Belirlenmesi 

M A K A L E  B İ L G İ S İ  Ö Z  

 

Araştırma Makalesi  

 

 

Geliş  : 27/03/2021 

Kabul : 14/05/2021 

 

Yapılan bu çalışmada, Türkiye’de yetişen iki farklı Maviyemiş (Brigitta ve Darrow) çeşidine ait 

sezonluk meyveler tüm yıl boyunca ulaşılabilirliğinin sağlanması amacıyla reçel ve marmelata 

işlenmiştir. Elde edilen ürünlerin depolama süresince toplam fenolik madde, toplam antosiyanin ve 

antioksidan kapasitesi gibi beslenme ve sağlık açısından son derece önemli fitokimyasal 

özelliklerindeki değişimlerin incelenmesi amaçlanmıştır. Taze maviyemiş meyvelerinde başlangıçta, 

reçel ve marmelatlarda ise 6 aylık depolama sürecinin 0, 2, 4 ve 6. aylarında toplam fenolik madde, 

antioksidan kapasite (TEAC, FRAP), toplam antosiyanin, polimerik renk ve HMF analizleri 

yapılmıştır. Depolama süresince maviyemiş çeşitlerine ait reçel ve marmelat örneklerinde toplam 

fenolik madde miktarı 178,68-518,45 μg GAE/g; TEAC değerleri 1,16-11,60 μmol TE/g; FRAP 

değerleri 1.83-10,33 μmol TE/g ve antosiyanin miktarının 7,35-298,22 µg cy-3 glu/g arasında 

değiştiği ve en yüksek değerlere Darrow çeşidine ait örneklerin sahip olduğu belirlenmiştir. 6 aylık 

depolama süresi sonunda Polimerik renk değeri bakımından en fazla artışın (%124 ve %73) Darrow 

çeşidine ait reçel ve marmelat örneklerinde gerçekleştiği, HMF değeri bakımından ise en fazla artışın 

(%65 ve %87) Brigitta çeşidine ait reçel ve marmelat örneklerinde meydana geldiği gözlemlenmiştir. 
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Giriş 

Maviyemiş (Yaban mersini, vaccinum sp.) ericaceae 

familyasına ait çok yıllık bir meyvedir. (Banerjee ve ark., 

2021). Besin ve sağlık değeri açısından zengin olan ve tüm 

dünyada bilinen maviyemiş, gıda ve tarım örgütü (FAO) 

tarafından insanlar için tüketilmesi gereken 5 sağlıklı 

gıdadan biri olarak gösterilmiştir (Martynenko ve Chen, 

2016; Yang ve ark., 2021). Yaban mersini, flavonoidler 

(antosiyanin, flavonoller, flavanoller), flavonoid olmayan 

tanenler ve hidroksisinnamik asitler içerir (Wang ve ark., 

2017; Miller ve ark., 2019).  

Antosiyaninler fenolik bileşenlerin flavonoidler 

sınıfında yer alan suda çözünür pigmentlerdir. 

Antosiyaninler serbest radikalleri önleme ve güçlü 

antioksidan özellikleri ile bilinmektedir (Li ve ark., 2021). 

Maviyemiş (Vaccinum sp.) antosiyanince oldukça zengin 

bir meyve olup fenolik bileşenlerinin yarısından fazlasını 

antosiyaninler oluşturmaktadır. Maviyemiş ektraktlarında 

yaklaşık 22 çeşit antosiyanin tespit edilmiştir (Wang ve 

ark., 2017). Ayrıca maviyemiş, iyi miktarda askorbik asit, 

K vitamini, B9 vitamini, magnezyum ve diyet lifi de 

içermektedir (Miller ve ark., 2019; Banerjee ve ark., 2021). 

Yaban mersini diyabet, hipertansiyon, hiperlipidemi, 

kemikler, göz sağlığı, kardiyovasküler ve kanser gibi 

hastalıkları önlemede içindeki vitaminler, antosiyaninler, 

diğer fenolik maddeler ve asitlerle birlikte antioksidan 

bakımından zengin bir kaynaktır (Yang ve ark., 2021). 

Maviyemiş taze ve kuru meyve olarak tüketildiği gibi, 

meyve suyu, süt ürünleri (yaban mersinli dondurma, süt, 

yoğurt v.s.), şarap, çay, kek, puding, pasta, reçel, marmelat, 

jöle ve konserve sanayiinde kullanılmaktadır. Aynı 

zamanda ilaç ve kozmetik sanayiinde de maviyemiş 

meyvesinden yararlanılmaktadır (Banerjee ve ark., 2021; 

Çelik ve Odabaş, 2020). 

Olgun yaban mersini; koyu mavi renkli, kendine has 

belirli bir tatlı ve ekşi tada sahip, küresel şekilli bir 

meyvedir. Doğal olgunlaşma sürecinde taze meyvelerin, 

aşırı doku yumuşaması ve mantar saldırısına karşı 

duyarlılığı nedeniyle raf ömrü çok kısadır (Zhang ve ark., 

2016). Yabanmersininin sezon dışında da tüm yıl boyunca 

tüketimini sağlamak amacıyla meyveleri raf ömrü uzun 

olan reçel ve marmelata işlemek en çok tercih edilen yoldur 

(Scibisz ve Mitek., 2009). 

Yapılan bu çalışmada, Türkiye’de yetişen iki farklı 

Maviyemiş (Brigitta-Darrow) çeşidine ait meyvelerin 

değerlendirilme yöntemlerinden olan reçel ve marmelata 

işlenmesi ve elde edilen ürünlerin depolama süresince 

toplam fenolik madde, toplam antosiyanin ve antioksidan 

kapasitesi gibi beslenme ve sağlık açısından son derece 

önemli fitokimyasal özelliklerindeki değişimlerin 

incelenerek, bu tür ürünlerin besleyici özelliklerinin ortaya 

konması amaçlanmıştır. 

 

Materyal ve Yöntem 

 

Materyal 

Çalışmada materyal olarak, Trabzon Hayrat’ta bulunan 

Nuhoğlu Vakfı’na ait meyve bahçesinden temin edilen 

Brigitta ve Darrow çeşidi maviyemiş meyveleri 

kullanılmıştır (Şekil 1). 

Reçel ve marmelatların üretiminde Türkiye Şeker 

Fabrikaları tarafından üretilen kristal toz şeker (saf kristal 

sakkaroz, çay sekeri), esterifikasyon derecesi (DE) %65-70 

düzeyinde olan orta hızda jelleşen turunçgil pektini (pectin 

classic CF 307, Herbstreith&Fox KG, Almanya) ve sitrik 

asit (Merck) kullanılmıştır. Ürünlerin ambalajlanmasında 

piyasadan satın alınan 200 cc’lik contalı twist-off kapaklı 

cam kavanozlar (Şişecam, Türkiye) kullanılmıştır. 

 

Yöntem 

Maviyemişin Reçel ve Marmelata İşlenmesi 

Bu çalışmada ekstra geleneksel reçel ve geleneksel 

marmelat üretilmesi planlanarak, reçete düzenlenmesinde, 

(meyve oranı) Türk Gıda Kodeksi Reçel, Marmelat, Jöle 

ve Kestane püresi tebliğinde (2006/55) belirtilen 

hükümlere bağlı kalınmış diğer maddelerin 

belirlenmesinde ise tekniğin gereği esas alınmıştır. 

Maviyemiş meyveleri Şekil 2’de gösterilen işlemlere 

uygun olarak reçel ve marmelata işlenmiştir. Bu amaçla 

temin edilen taze Maviyemiş meyveleri seçme ve ayıklama 

işlemlerine tabi tutulmuştur. Reçel üretimi için uygun 

meyvelerin üzerine, marmelat üretimi içinse meyveler 

parçalayıcıda pulp haline getirildikten sonra üzerine 1:1,2 

(meyve:şeker) oranında şeker ilave edilmiştir. Daha sonra 

şeker ilave edilen örneklere açık kazanda pişirme 

(atmosferik basınçta) tekniği uygulanmıştır. Refraktometre 

ile kuru madde oranı belirli aralıklarla ölçülerek, pişirme 

süresi yaklaşık 30 dakika olarak tüm örneklere standart 

olarak uygulanmaya çalışılmıştır. Kaynamaya başladıktan 

10-12 dakika sonra suda çözünür kuru madde oranı 

(SÇKM) %50-60 düzeyine eriştiğinde jel yapının 

oluşturulması amacıyla yaklaşık %0,50 oranında pektin 

ilave edilmiştir. 2 dakika sonra da sakkarozun kısmen 

inversiyonu amacıyla sitrik asit çözeltisi (pH’ı 2,8-3,5’e 

ayarlamayı sağlayacak miktarda) ilave edilmiştir. 

Ürünlerin SÇKM’si %68-70’e ulaştığında pişirme işlemi 

sonlandırılmıştır. Pişirme işlemi sonrasında beklemeksizin 

ürünler 200 ml’lik metal kapaklı cam kavanozlara sıcak 

olarak doldurulmuş ve kavanozların ağızları metal twist-

off kapaklar ile sıkıca hermetik olarak kapatılıp, 

kavanozlar ters çevrilmiştir. Ambalajlanan ürünler 

yaklaşık 30˚C ye kadar soğutulmuştur ve analiz anına 

kadar oda sıcaklığında karanlık bir yerde muhafaza 

edilmiştir. Çalışma 3 tekerrürlü olarak gerçekleştirilmiş ve 

ürünler 6 ay süre ile oda koşullarında depolanmıştır. 

 

Analiz Yöntemleri 
Maviyemiş meyvelerine işleme öncesinde, 

maviyemişlerden üretilen ve 6 aylık depolama uygulanan 

reçel ve marmelat örneklerine depolama süresince (0, 2, 4 

ve 6. ay) aşağıda belirtilen analizler uygulanmıştır. 

Toplam Fenolik Madde Tayin 

Homojenize edilen örneklerde toplam fenolik madde 

miktarı Folin-Ciocalteu yöntemi kullanılarak 

belirlenmiştir. Örneklerin fenolik madde miktarı gallik asit 

eşdeğeri (GAE) cinsinden μg GAE/g olarak ifade 

edilmiştir (Singleton ve Rossi, 1965).  

Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini 

Ürünlerin toplam monomerik antosiyanin miktarı pH 

diferansiyel metodu kullanılarak belirlenmiştir (Giusti ve 

ark.,1999). Örneklerin toplam monomerik antosiyanin 

miktarı siyanidin-3 glikozid (cy-3) µg/g olarak 

hesaplanmıştır (Crafts-Brandner ve ark., 1984). 
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Şekil 1. Çalışmada kullanılan Brigitta (2) ve Darrow 

(3) Maviyemiş çeşidine ait meyvelerin görünüşü 

Figure 1. The appearance of fruits belonging to the 

Blueberry cultivar Brigitta (2) and Darrow (3) used in the 

study 

 

 
Şekil 2. Maviyemişten reçel ve marmelat üretim akım 

şeması 

Figure 2. Production steps of Blueberry jam and 

marmalade 

 

Troloks Ekivalent Antioksidan Kapasitesi (TEAC) 

Tayini 

Antioksidan aktivite analizi, Troloks Eşdeğeri 

Cinsinden Antioksidan Kapasite (TEAC) yöntemiyle Rice- 

Evans ve ark. (1996) ile Özgen ve ark. (2006) uyguladığı 

yöntemin modifikasyonuyla gerçekleştirilmiştir. 

Örneklerin antioksidan kapasiteleri μmol Troloks eşdeğeri 

(TE)/g olarak verilmiştir. 

Demir İndirgeme Antioksidan Kapasitesi (FRAP) 

Tayini 

Örneklerde demir iyon indirgeyici antioksidan kapasite 

analizi Benzie ve Strain (1996)’ın uyguladığı yönteme göre 

gerçekleştirilmiş ve sonuçlar μmol Troloks eşdeğeri (TE)/g 

olarak belirtilmiştir. 

Hidroksimetilfurfural (HMF) Tayini 

HMF analizi Mendoza et al., (2002)’den modifiye 

edilerek Yüksek Performanslı Sıvı Kromotografi (HPLC) 

(Perkin Elmer series 200 Tokyo, Japan) cihazı kullanılarak 

Varian OmniSpher 5 C18 (250x4,6 mmx1/4) kolon ile 280 

nm dalga boyunda, 0,25 ml/dak akış hızında 

gerçekleştirilmiştir. Mobil faz olarak %80 0,0125 M 

H2SO4 + %20 metanol kullanılmış olup, analiz süresi 25 

dakika, kolon sıcaklığı ise 45°C’dir. HMF miktarı 

hazırlanan HMF standart grafiği kullanılmak suretiyle 

hesaplanmış ve sonuçlar mg/kg olarak verilmiştir.  

% Polimerik Renk Tayini 

Yüzde polimerik renk, spektrofotometrik yöntemle 

Giusti ve Wrolstad (2005)’ in tanımladığı şekilde 

yapılmıştır. 

İstatistiksel Değerlendirme 

Çalışmada elde edilen bulgular SAS (SAS 2006) 

programı kullanılarak analiz edilmiştir. Ortalamalar PROC 

TABULATE kullanılarak hesaplanmış olup varyans analiz 

tabloları PROC GLM yardımı ile oluşturulmuştur. Aynı 

çeşidin farklı depolama sürelerine ilişkin bulgular kendi 

aralarında, aynı depolama süresinde çeşitlere ait bulgular 

da kendi aralarında olmak üzere istatistiksel analizler iki 

yönlü olarak yapılmıştır. Ortamalar LSD (Least Significant 

Difference) metodu kullanılarak %5 hata seviyesinde 

istatistiksel olarak değerlendirilmiştir (Yıldız ve Bircan, 

1994). 

 

Bulgular ve Tartışma 

 

Toplam Fenolik Madde Miktarı 
Maviyemişin toplam fenolik madde miktarı Brigitta ve 

Darrow çeşitleri için sırasıyla 314,32 ve 432,77 μg GAE/g 

olarak belirlenmiştir (Şekil 3). Maviyemiş çeşitlerinin 

toplam fenolik madde değerleri arasındaki farklılıkların 

istatistiksel olarak önemli olduğu (P<0,05) tespit 

edilmiştir. Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan bir 

çalışmada maviyemişin toplam fenolik madde miktarını 

383,3 mg/100g; Wang ve ark., (2017) tarafından 14 farklı 

maviyemiş çeşidinde yapılan çalışmada örneklerin toplam 

fenolik madde miktarını 206,2±3,9-460,4±3,3 mg 

GAE/100g taze ağırlık; Okan ve ark., (2018) tarafından 28 

farklı maviyemiş çeşidinde yapılan çalışmada ise 

örneklerin toplam fenolik madde miktarını 76,20-215,12 

mg GAE/100g olarak belirtmiştir. 

6 aylık depolama sonunda örneklerin toplam fenolik 

madde miktarı depolama başlangıç değerine göre 

azalmıştır (Şekil 3). 6 aylık depolama sonunda Brigitta ve 

Darrow reçellerinin fenolik madde içeriğindeki azalma 

sırasıyla %18 ve %21 oranında değişirken, Brigitta ve 

Darrow çeşitlerinin marmelatlarındaki azalmalar ise 

sırasıyla %42 ve %37 oranında gerçekleşmiştir. Brigitta 

çeşidine ait reçel ve marmelat örneklerinin toplam fenolik 

madde miktarı taze meyveye göre sırasıyla %21,06 artış ve 

%27,74 oranında azalış gösterirken, Darrow çeşidine ait 

reçel ve marmelat örneklerinde ise toplam fenolik madde 

miktarı taze meyveye göre %10,7 ve %6 oranında artış 

gösterdiği belirlenmiştir.  

Depolama süresinin toplam fenolik madde miktarı 

üzerine etkisi incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin 

marmelat ve reçellerinde, toplam fenolik madde 

miktarında başlangıca göre depolama sonunda azalmalar 

meydana gelmiş olup, örneklerin fenolik madde miktarları 

arasındaki farklılıkların istatistiksel olarak da önemli 

olduğu (P<0,05) tespit edilmiştir. 

Toplam fenolik madde miktarı açısından farklı 

maviyemiş çeşitlerine ait marmelatlar ve reçeller kendi 

ürün grubu içerisinde değerlendirildiğinde aralarındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

belirlenmiştir. 

Howard ve ark. (2010) tarafından yapılan bir 

araştırmada maviyemişin reçele işlenmesi ve depolama 

süresince meydana gelen değişimler incelenmiştir. Reçel 

yapımı sonrası toplam fenolik içeriğinin taze meyveye göre 

%94’ten daha fazla oranda korunduğu belirlenmiştir. 

Maviyemiş marmelatlarında belirlenen değerler, 

Howard tarafından tespit edilen bulgularla benzerlik 

göstermektedir. 

Taze Maviyemiş

Yıkama – Ayıklama

Şeker İlavesi (1/1,2 
oranında) 

veya

Pulp Haline Getirme ve 
Şeker ilavesi(1/1,2 

oranında)

Pişirme

(SÇKM % 50-60’a 
ulaşıncaya kadar)

Pektin İlavesi 

( % 0,5 )

Asit İlavesi 

(pH=2,8-3,5 olacak 
miktarda)

Pişirmenin 
Sonlandırılması 

(SÇKM % 68-70)

ve

Sıcak Dolum

Kapama

Soğutma 

(30ºC’ye kadar)
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Şekil 3. Toplam Fenolik Madde (μg GAE/g) miktarında depolama süresince meydana gelen değişimler 

Figure 3. Total phenolic compound (μg GAE/g) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 
(BM: Brigitta Marmelat; DM: Darrow Marmelat; BR: Brigitta Reçel; DR: Darrow Reçel) 

(BM: Brigitta Marmalade; DM: Darrow Marmalade; BR: Brigitta Jam; DR: Darrow Jam) 
 

 
Şekil 4. TEAC değerlerinde (μmol TE/g) depolama süresince meydana gelen değişmeler 

Figure 4. TEAC (μmol TE/g) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 
(BM: Brigitta Marmelat; DM: Darrow Marmelat; BR: Brigitta Reçel; DR: Darrow Reçel) 

(BM: Brigitta Marmalade; DM: Darrow Marmalade; BR: Brigitta Jam; DR: Darrow Jam) 

 

 
Şekil 5. FRAP değerlerinde (μmol TE/g) depolama süresince meydana gelen değişimler 

Figure 5. FRAP (μmol TE/g) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 

 

Meyve 0. ay 2. ay 4. ay 6. ay

BM 314,3 308,09 224,71 270,43 178,68

DM 432,7 474,86 439,67 357,15 296,72

BR 314,3 338,42 366,57 330,86 276,12

DR 432,7 492,46 518,45 475,56 387,77
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Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan çalışmada 

maviyemişten üretilen şekerli reçel örneklerinin 22°C de 

depolama süresince (2, 4 ve 6. aylarda) toplam fenolik 

madde miktarı sırasıyla 1404; 1366; 1309 µg/g olarak 

belirlenmiştir. Lafarga ve ark. (2018) tarafından yapılan 

çalışmada maviyemişten üretilen reçel örneklerinde 4, 25 

ve 35°C’de 56 günlük depolama süresince toplam fenolik 

madde miktarında başlangıca göre sırasıyla %40,9±1,6, 

%32,5±0,7, ve %25,4±1,7 oranında azalma olduğunu 

belirtmiştir. 

Reçel ve marmelat ürünlerinin toplam fenolik madde 

miktarlarındaki azalmaya ön işlem, depolama ve pişirme 

gibi gıda işleme aşamalarının neden olabileceği 

düşünülmektedir. Reçel ve marmelat ürünlerinin toplam 

fenolik madde miktarlarındaki en belirgin değişimlerin 

ısıtmada hızlı, depolamada yavaş bir şekilde ilerleyen 

oksidasyon reaksiyonlarıyla meydana geldiği 

bildirilmektedir (Sağlam, 2007).  

 

Toplam Antioksidan Kapasite Değerleri 

TEAC Değeri  

TEAC yöntemiyle antioksidan kapasitesi Brigitta ve 

Darrow çeşitleri için sırasıyla 7,47 ve 12,54 μmol TE/g 

olarak belirlenmiştir (Şekil 4). Maviyemiş çeşitlerinin 

TEAC değerleri arasındaki farklılıkların istatistiksel olarak 

önemli olduğu (P<0,05) tespit edilmiştir. Zhou ve ark., 

2020 tarafından yapılan çalışmada maviyemişin TEAC 

değeri 14,99±7,32 µg/ml olarak belirtilmiştir. 

6 aylık depolama sonunda örneklerin TEAC değeri 

başlangıç değerine göre önemli düzeyde (P<0,05) 

azalmıştır. Brigitta ve Darrow reçellerinin TEAC 

değerindeki azalma sırasıyla %55 ve %57 marmelatlardaki 

azalma ise sırasıyla %82 ve %77 olarak belirlenmiştir. 

Depolama süresinin TEAC değeri üzerine etkisi 

incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin 

marmelatlarında ve reçellerinde, TEAC değerlerinde 

başlangıca göre depolama sonunda meydana gelen 

değişimlerin istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

tespit edilmiştir. 

TEAC değerleri açısından maviyemiş çeşitlerine ait 

marmelatlar ve reçeller kendi ürün grubu içerisinde 

değerlendirildiğinde meyve çeşitleri arasındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

belirlenmiştir. 

Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan çalışmada 

maviyemişten üretilen farklı şeker içeriklerine sahip reçel 

örneklerinde 22°C de depolama süresince (2, 4 ve 6. 

aylarda) antioksidan kapasite sırasıyla 8,8; 8,2; 7,1 µmol 

Troloks/g olarak belirtilmiştir. 

Fenolik madde grubu içerisinde yer alan antioksidan 

özelliğine sahip antosiyaninler ve C vitamini gibi bazı 

bileşenler düşük sıcaklıklara göre yüksek sıcaklıklardan 

daha fazla etkilenen maddelerdir (Cemeroğlu, 2007). 

Antioksidan özelliğine sahip olan bu bileşiklerde yüksek 

sıcaklıklarda meydana gelen kayıpların örneklerin 

antioksidan kapasitesinde de önemli azalmaların nedeninin 

olabileceğini düşündürmektedir. 

FRAP Değeri 

FRAP yöntemiyle antioksidan kapasitesi Brigitta ve 

Darrow çeşitleri için sırasıyla 25,33 ve 21,02 μmol TE/g 

olarak belirlenmiştir (Şekil 5). Maviyemiş çeşitlerinin 

FRAP değerleri arasındaki farklılıkların istatistiksel olarak 

önemli olmadığı (P>0,05) görülmektedir. Brownmiller ve 

ark. (2008) tarafından yapılan çalışmada maviyemişin 

antioksidan kapasitesi (ORACFL) 102,4 μmol TE/g; 

Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan çalışmada ise 

maviyemişin antioksidan kapasitesi (ORAC) 28,6 μmol 

Troloks/g olarak belirlenmiştir. Okan ve ark., (2018) 

tarafından 28 farklı maviyemiş çeşidinde yapılan 

çalışmada ise örneklerin FRAP değerlerini 454,93-3632,96 

μmol TE/100g olarak belirtmiştir. 

6 aylık depolamanın sonunda örneklerin FRAP değeri 

başlangıç değerine göre azalmıştır. Brigitta ve Darrow 

reçellerinin FRAP değerindeki azalmalar sırasıyla %58 ve 

%78 oranında değişirken, marmelatlarındaki azalmalar ise 

sırasıyla %65 ve %62 oranında gerçekleşmiştir. 

Depolama süresinin FRAP değeri üzerine etkisi 

incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin marmelat ve 

reçellerinin, FRAP değerlerinde başlangıca göre depolama 

sonunda azalmalar meydana gelmiş olup aralarındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

tespit edilmiştir. 

FRAP değerleri açısından maviyemiş çeşitlerine ait 

marmelatlar ve reçeller kendi ürün grubu içerisinde 

değerlendirildiğinde meyve çeşitleri arasındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

belirlenmiştir. 

Antosiyanince zengin olan meyvelerden üretilen 

reçellere uygulanan yüksek sıcaklıkla birlikte ürünlerin 

antioksidan kapasiteleri ve aktivitelerinde önemli 

kayıpların olduğu görülmektedir. Bunun nedeni yüksek 

sıcaklıkla birlikte antosiyaninlerin daha fazla parçalanması 

sonucunda miktarlarında meydana gelen azalmalar 

olabileceği düşünülmektedir. Çünkü antosiyaninler fenolik 

grup içerisinde yer alan önemli doğal antioksidan maddeler 

arasında yer almaktadır (Kim ve Padilla-Zakour, 2004). 

 

Toplam Monomerik Antosiyanin Miktarı 

Maviyemişin toplam antosiyanin miktarı Brigitta ve 

Darrow çeşitleri için sırasıyla 384,55 ve 418,86 μg cy-3-

glu/g olarak belirlenmiştir (Şekil 6). Maviyemiş 

çeşitlerinin toplam antosiyanin değerleri arasındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak önemli olduğu (P<0,05) 

tespit edilmiştir. Brownmiller ve ark. (2008) tarafından 

yapılan çalışmada maviyemişin toplam antosiyanin miktarı 

1667 µg/g; Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan 

çalışmada maviyemişin toplam antosiyanin miktarı 946 

µg/g; Mendelová ve ark., (2013) tarafından 7 farklı 

maviyemiş çeşidinde yapılan çalışmada örneklerin toplam 

antosiyanin miktarını 9,89-18,55 g/kg kuru ağırlık olarak 

belirtmiştir. Okan ve ark., (2018) tarafından 28 farklı 

maviyemiş çeşidinde yapılan çalışmada ise örneklerin 

toplam monomerik antosiyanin miktarı 43,03-295,06 mg 

cy-3 GE/100g olarak; Zhou ve ark., 2020 tarafından 

yapılan çalışmada ise maviyemişin toplam monomerik 

antosiyanin miktarı 159,2±0,6 mg cy-3 glu/100 g taze 

ağırlık olarak belirlenmiştir. 

Brigitta çeşidine ait reçel ve marmelat yapımı 

sonrasında ürünlerin toplam monomerik antosiyanin 

miktarı taze meyveye göre %83,8 ve %74 oranında 

azalırken, Darrow çeşidine ait reçel ve marmelat yapımı 

sonrasında ürünlerin toplam monomerik antosiyanin 

miktarı taze meyveye göre %21 ve %57,5 oranında 

azalmıştır. 6 aylık depolama sonunda örneklerin 

antosiyanin değeri başlangıç değerine göre azalmıştır 

(Şekil 4). 6 aylık depolama sonunda Brigitta ve Darrow 
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reçellerinin antosiyanin mikarı sırasıyla %66,5 ve %75,5 

oranında azalırken, Brigitta ve Darrow çeşitlerinin 

marmelatlarındaki azalmalar ise sırasıyla %91 ve %90 

oranındadır. 

Depolama süresinin toplam antosiyanin miktarı üzerine 

etkisi incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin 

marmelat ve reçellerinin, toplam monomerik antosiyanin 

miktarında başlangıca göre depolama sonunda meydana 

gelen değişimlerin istatistiksel olarak da önemli (P<0,05) 

olduğu belirlenmiştir. 

Toplam antosiyanin değerleri açısından maviyemiş 

çeşitlerine ait marmelatlar ve reçeller kendi ürün grubu 

içerisinde değerlendirildiğinde meyve çeşitleri arasındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (p<0,05) 

tespit edilmiştir. 

Howard ve ark. (2010) tarafından yapılan bir 

araştırmada maviyemişin reçele işlenmesi ve depolama 

süresince meydana gelen değişimler incelenmiştir. Reçel 

yapımı sonrası toplam monomerik antosiyanin içeriğinin 

taze meyveye göre %79 oranında korunduğu 

belirlenmiştir. Scibisz ve Mitek (2008) tarafından yapılan 

çalışmada maviyemişten üretilen farklı şeker içeriklerine 

sahip reçel örneklerinin 22ºC de depolama süresince (2, 4 

ve 6. aylarda) toplam antosiyanin miktarı sırasıyla 199; 

174; 141 μg cy-3 glu/g olarak belirlemiştir.  

Mendelová ve ark., (2013) tarafından 7 farklı 

maviyemiş çeşidinde yapılan çalışmada örneklerin reçele 

işlenmesinden sonra toplam monomerik antosiyanin 

miktarının 1.65-3.48 g/kg kuru ağırlık aralığında 

değiştiğini belirlemiştir. Çalışmada 6 aylık depolama 

sonunda örneklerin toplam monomerik antosiyanin 

miktarında ortalama %35,93 oranında bir azalma olduğunu 

belirtmişlerdir.  

Antosiyaninlerin stabilitesi üzerine meyvelerin 

hazırlanması, işlenmesi ve depolanması sırasında pH, 

sıcaklık, ışık, oksijen, metal iyonları, enzimler ve şekerler 

gibi birçok faktörün etkili olabileceği düşünülmektedir 

(Rhim, 2002; Scibisz ve Mitek, 2009) 

 

Polimerik Renk Değerleri 

Maviyemiş meyvesinin polimerik renk değerleri 

Brigitta ve Darrow çeşitleri için sırasıyla %25,57 ve 

%26,38 olarak belirlenmiştir. Maviyemiş çeşitlerinin 

polimerik renk değerleri arasındaki farklılıkların 

istatistiksel olarak önemli olmadığı (P>0,05) tespit 

edilmiştir (Şekil 7). Brownmiller ve ark. (2008) tarafından 

yapılan bir çalışmada maviyemişin polimerik renk değeri 

%0,6±0,16 olarak belirtilmiştir.  

Yapılan çalışmada belirlediğimiz maviyemiş 

meyvelerine ait bulgular ile farklı araştırmacıların 

bulguları arasında görülen farklılıklara, maviyemiş çeşidi, 

meyvenin yetiştirildiği yörenin ekolojik koşulları özellikle 

toprak niteliği, yetiştirme tekniği, kültürel önlemler, 

olgunluk düzeyi, taşıma ve depolama gibi faktörlerin etkili 

olabileceği düşünülmektedir (Cemeroğlu ve Acar, 1986). 

6 aylık depolama sonunda örneklerin polimerik renk 

değerleri başlangıç değerine göre artmış olup, Brigitta ve 

Darrow reçellerinin polimerik renk değerlerindeki artış 

sırasıyla %92 ve %124 oranında değişirken, Brigitta ve 

Darrow marmelatlarındaki artış ise sırasıyla %72 ve %73 

oranındadır.  

Depolama süresinin polimerik renk değeri üzerine 

etkisi incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin 

marmelatlarında ve reçellerinde, polimerik renk 

değerlerinde başlangıca göre depolama sonunda meydana 

gelen değişimlerin istatistiksel olarak önemli olduğu 

(P<0,05) tespit edilmiştir.  

Polimerik renk değerleri açısından maviyemiş 

çeşitlerine ait marmelatlar ve reçeller kendi ürün grubu 

içerisinde değerlendirildiğinde meyve çeşitleri arasındaki 

farklılıkların istatistiksel olarak da önemli olduğu (P<0,05) 

belirlenmiştir. 

Howard ve ark. (2010) tarafından yapılan bir araştırmada 

maviyemişin reçele işlenmesi ve depolama süresince 

meydana gelen değişimler incelenmiştir. Reçel yapımından 

bir gün sonra yapılan analizde polimerik renk değerleri taze 

meyvede %1,6 bulunurken reçele işleme sonrası %6,7’ye 

kadar yükselmiştir.  

Depolama süresince toplam antosiyanin miktarındaki 

azalışa karşın polimerik renk değerlerinde depolama 

süresince artış gözlemlenmiştir. Toplam antosiyanin ile 

polimerik renk değerleri arasında negatif korelasyon 

olabileceği düşünülmektedir. Bütün ısıl işlem görmüş 

ürünlerde depolama boyunca polimerik renkteki bu artışa 

karşın antosiyanindeki azalışa, antosiyaninlerin diğer 

fenolik bileşenlerle olan ilişkisi ve/veya devam eden 

maillard gibi esmerleşme reaksiyonlarının neden olduğu 

düşünülebilir. Çünkü antosiyaninlerin parçalanmasına 

paralel olarak polimerik renk değerlerinde artış meydana 

gelebileceği düşünülmektedir (Cemeroğlu ve ark., 2003). 

 

HMF Miktarı 

Reçel ve marmelatların 6 aylık depolama sonunda HMF 

miktarı başlangıç değerine göre artmıştır (Şekil 8). Brigitta 

ve Darrow reçellerinin HMF miktarlarındaki artış sırasıyla 

%65 ve %67 oranında değişirken, marmelatlarındaki artış 

ise sırasıyla %87 ve %55 oranındadır.  

Depolama süresinin HMF değeri üzerine etkisi 

incelendiğinde Brigitta ve Darrow çeşidinin 

marmelatlarında ve reçellerinde, HMF değerlerinde 

başlangıca göre depolama sonunda meydana gelen 

değişimlerin istatistiksel olarak önemli olduğu (P<0,05) 

belirlenmiştir. 

HMF değerleri açısından maviyemiş çeşitlerine ait 

marmelatlar arasındaki farklılık istatistiksel olarak da 

önemsiz (P>0,05) bulunurken, maviyemiş çeşitlerine ait 

reçeller arasındaki farklılıkların ise önemli olduğu (P<0,05) 

tespit edilmiştir. 

Howard ve ark. (2010) tarafından yapılan bir araştırmada 

maviyemişin reçele işlenmesi ve depolama süresince 

meydana gelen değişimler incelenmiştir. Reçel yapımından 

bir gün sonra yapılan analizde HMF değeri 18 mg/kg olarak 

belirlenmiştir. Ekşi ve Velioğlu (1990), 36 ayrı ticari reçel 

örneğini HMF miktarını, proses koşullarını ve standarda 

uygunluğunu değerlendirmek amacıyla analiz etmiştir. 

Bulgulara göre reçellerde HMF miktarının 6,2-307,0 mg/kg 

arasında olduğu, ancak örneklerin çoğunda (yaklasık %83) 

HMF miktarının 50 mg/kg’ ın üzerinde olduğu belirtilmiştir. 

Üstün ve Tosun (1998) tarafından Türkiye’de üretilen 

reçeller üzerinde yapılan bir diğer çalışmada 6 adet vişne, 5 

adet çilek, 4 adet kayısı ve 4 adet gül reçeli incelenmiştir. 

Yapılan analizlerde HMF değerleri 22,14-306-27 mg/kg 

vişne reçelinde, 11,07-143,91 mg/kg çilekte, 47,97-131,13 

mg/kg kayısı ve 10,33-38,00 mg/kg gül reçellerinde 

belirlenmiştir.  
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Şekil 6. Toplam monomerik antosiyanin miktarlarında (μg cy-3 glu/g) depolama süresince meydana gelen 

değişimler 

Figure 6. Total monomeric anthocyanin (μg cy-3 glu/g) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 
(BM: Brigitta Marmelat; DM: Darrow Marmelat; BR: Brigitta Reçel; DR: Darrow Reçel) 

(BM: Brigitta Marmalade; DM: Darrow Marmalade; BR: Brigitta Jam; DR: Darrow Jam) 
 

 
Şekil 7. Polimerik Renk (%) değerlerinde depolama süresince meydana gelen değişmeler 

Figure 7. Polymeric Color (%) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 
(BM: Brigitta Marmelat; DM: Darrow Marmelat; BR: Brigitta Reçel; DR: Darrow Reçel),  

(BM: Brigitta Marmalade; DM: Darrow Marmalade; BR: Brigitta Jam; DR: Darrow Jam) 
 

 
Şekil 8. Reçel ve Marmelat örneklerinin HMF miktarında (mg/kg) depolama süresince meydana gelen değişmeler 

Figure 8. HMF (mg/kg) amounts of Blueberry jam and marmalade during storage 
(BM: Brigitta Marmelat; DM: Darrow Marmelat; BR: Brigitta Reçel; DR: Darrow Reçel) 

(BM: Brigitta Marmalade; DM: Darrow Marmalade; BR: Brigitta Jam; DR: Darrow Jam) 
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HMF reçellerde önemli bir kalite indeksidir. Üretimde 

yüksek ısı uygulamasının ve depolama süresinde sıcaklığın 

yüksek tutulduğunun bir belirtecidir. Genellikle HMF değeri 

yüksek reçellerde aşırı pişmiş, hatta yanmış aroma hakimdir. 

Bu tüketiciler için son derece olumsuz bir durumdur (Gülpek 

ve Başoğlu, 1989; Bilişli, 1998). Reçel ve marmelat 

ürünlerinin proses aşamasında ve depolamasında HMF 

oluşumu ve artışının başlıca Maillard reaksiyonundan 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Ayrıca askorbik asit 

degradasyonunun ve asidik ortamda oluşması dolayısıyla 

şeker degradasyonunun da HMF oluşumunda etkili olduğu 

düşünülmektedir (Lee and Nagy 1988, Ibarz ve ark. 1999). 

 

Sonuç  

 

Çalışmada incelenen maviyemiş meyvesinin, reçel ve 

marmelat gibi ürünlere işlenmesinden sonra uygulanan 

depolama sonucunda, fenolik bileşik, monomerik 

antosiyanin miktarı ve antioksidan kapasite bakımından 

belirli düzeylerde kayıplara uğradığı belirlenmiştir. 

Elde edilen bulgular sonucunda toplam fenolik madde 

miktarı, antioksidan kapasite (TEAC-FRAP) değeri ve 

antosiyanin miktarının Darrow maviyemiş çeşidinin 

reçelinde daha fazla olduğu belirlenmiş ve depolama 

süresince bu miktarların daha iyi korunduğu gözlenmiştir. 

Polimerik renk değeri açısından değerlendirildiğinde 

Darrow çeşidine ait reçelin en iyi değere sahip olduğu ve 

depolama süresince daha az kayba uğradığı görülmüştür. 

Maviyemiş Darrow çeşidi marmelatının en düşük HMF 

miktarına sahip olduğu, maviyemiş Darrow çeşidinin 

reçelinde ise depolama süresince HMF miktarında daha az 

artış olduğu gözlenmiştir. 

Sonuç olarak; tüketimi her geçen gün artan antioksidan 

özelliği yüksek koyu renkli meyvelerin reçel ve marmelat 

ürünlerinde, besleyici değerin korunması noktasında 

depolama süresi kadar ürün çeşidinin ve meyve çeşidinin de 

öneme sahip olduğu görülmektedir. 
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