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Lokum, geleneksel Türk mutfağının eĢsiz ve en eski tatlılarından birisidir. ġeker, su ve 

niĢastanın uygun oranlarda karıĢtırılarak sitrik asit ilavesiyle piĢirilmekte, soğutulduktan 

sonra uygun boyutlarda kesilerek pudra Ģekeri veya hindistan cevizine bulanarak 

üretilmektedir. Ayvanın Cydonia oblonga Miller (syn. Cydonia vulgaris Pers.) 

meyvesinin sağlık yararları eski zamanlardan beri bilinmekte ve ülkemizin verimli 

topraklara sahip birçok bölgesinde yetiĢebilmektedir. Yüksek besin değeri nedeniyle ve 

aromatik yapısı nedeniyle gıda maddesi olarak önemli bir potansiyele sahiptir. Ayva 

meyvesi içeriğinde yüksek miktarda bulunan pektin, sulu ortamda ısıl iĢlem 

uygulandığında, gıdalarda jelleĢtirici bir ajan olarak görev alabilmektedir. Dolayısıyla 

ayva bitkisi hem pektin içeriği hem de sağlıklı ve besleyici bir meyve olması nedeniyle 

son yıllarda tüketicilerin de talep ettiği fonksiyonel gıda üretiminde büyük potansiyele 

sahiptir. 

 

Bu çalıĢmanın amacı; kütlece %10‟luk ve %15‟lik ayva pulbu ile katkılandırılmıĢ Türk 

lokumunu, sanayi Ģartlarında üretilmesi ve ortaya çıkan ürünün fiziksel, kimyasal, 

tekstürel, aromatik, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerinin gerçekleĢtirilerek depolama 

stabilitesinin araĢtırılmasıdır. Elde edilen sonuçlar, uygun Ģekilde ambalajlanarak 12 

hafta boyunca depolanan lokumların tüm fizikokimyasal analiz sonuçları son yürürlükte 

olan mevzuata uygundur. Ayva hamuru ilavesi, kırmızılık (+a*), sarılık (+b) değerlerini 

arttırmıĢ ve örnekleri tüketici tarafından beğenilen doğal kehribar rengi renginde 

renklendirmiĢtir. SPMEGC-MS ile yapılan aromatik karakterizasyon, uçucu maddelerin 
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bileĢiminin baĢlıca cymol ve limonen tarafından olduğu ortaya konmuĢtur. Tekstür 

profili analiz sonuçları ayva pulbu ilavesinin esnekliği arttırdığını göstermiĢtir. Yapılan 

duyusal analizlerde %10‟luk ayva katkılandırılmıĢ lokum örnekleri, diğer örneklere 

kıyasla özellikle renk ve meyvemsi tat bakımından yüksek genel beğeni skorları 

almıĢtır. Sonuç olarak lokumun keskin Ģekerli tadını yumuĢatan hafif mayhoĢ aroması 

ile ayva kullanılarak geliĢtirilen ürünün, yapay renklendiriciler, aroma maddelerinden 

uzak doğal kehribar rengi ile Türk lokumu üretiminde sağlıklı ve doğal gıda maddeleri 

ile lokum çeĢitliliği sağlanabileceği konusunda lokum üreticilerini teĢvik edici olduğu 

düĢünülmektedir. 
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ABSTRACT 
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USAGE OF CYDONIA PLANT FOR THE PRODUCTION OF TURKISH DELIGHT 

AND INVESTIGATION OF THE STORAGE STABILITY 

 

Sabiha OGUN 

 Afyon Kocatepe University  
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 Department of Food Engineering 

Supervisor: Asst. Prof. Dilek DEMĠRBÜKER KAVAK 

 

Turkish Delight is one of the unique and oldest desserts of traditional Turkish cuisine. 

Sugar, water and starch in appropriate proportions are mixed, cooked by adding citric 

acid, after cooling; it was cut into appropriate sizes and covered with powdered sugar or 

coconut. The health benefits of quince; Cydonia oblonga Miller (syn. Cydonia vulgaris 

Pers.) have been known since ancient times and have also grown in all regions of 

Turkey. It has considerable potential as a food ingredient due to its aromatic nature and 

high nutritive value. The pectin which exist in quince fruit in high amounts; acts as 

gelling agent in foods when thermal processing was applied in aqueous media. 

Therefore quince fruit has a considerable potential in functional food production as 

demanded by consumers in recent years due to both its pectin content, and healthy and 

nutritious fruit.  

 

The aim of this study is production of Turkish delight in industrial conditions using 

quince pulp at %10 and %15 by weight and investigation of the physical, chemical, 

textural, aromatic, microbiological and sensorial analyzes with respect to storage 

stability. Results showed that all physicochemical analysis results of packaged and 12 

weeks stored delight samples are in compliance with the latest published legislation. 

Quince pulp addition increased redness (+a*), yellowness (+b) values, and colored the 

samples to an attractive natural amber-like color. Aromatic characterization by 

SPMEGC-MS revealed that the composition of the volatile substances was primarily 

dominated by cymol and limonene. Texture profile analysis results showed that quince 

pulp addition increased the springiness. In sensorial analysis, %10 quince pulp added 
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samples had high general acceptance scores due to their color and fruity taste compared 

to other samples. As a result, the developed product by using quince that softens the 

sharp sweet taste of Turkish delight with its mild tart aroma, is thought to encourage the 

Turkish delight producers to provide a variety of healthy and natural delight products in 

natural amber-like color, without artificial coloring and aroma substances. 
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1. GĠRĠġ 

 

Lokum çok eski zamanlardan beri Türk toplumunun bildiği, tanıdığı ve severek tükettiği 

geleneksel bir Ģekerleme türüdür. GeçmiĢten günümüze kadar geliĢtirilerek gelen 

lokum, ilk sırada eĢit oranda su ve Ģeker içerirken, daha az miktarda niĢasta ve son 

olarak da sitrik asit, potasyum bitartarat ya da tartarik asitten herhangi birinin 

eklenmesiyle piĢirilip niĢastalı kalıplara dökülerek yine niĢasta veya hindistan cevizi ile 

kaplanmasıyla üretilen bir Ģekerleme türüdür. Bu Ģekilde en sade halini alan bu 

geleneksel ürüne arzu edilirse kazandan alınmadan hemen önce kuru meyve veya 

çoğunlukla kuruyemiĢ, aroma maddeleri ya da bitki yaprakları (gül, nane vs.) da 

eklenebilmektedir (Anonim 2013a). 

 

Ayva, ülkemizin hemen hemen her bölgesinde yetiĢen latince adı Cydonia oblonga 

Mill. olarak bilinen kabukları tüylü ve etli kısımları oldukça sert, ısırıldığında dilde 

mayhoĢ, buruk bir tat bırakan, insan vücuduna önemli sağlık etkileri bulunan ancak 

reçel ve marmelata iĢlenmesi dıĢında yaygın tüketimi olmayan bir meyvedir (ErciĢli 

1999). Meyvenin içeriğindeki pektin ve tanenlerin fazlalığı nedeniyle yüksek jel 

oluĢturma kabiliyetine sahip olması ayvayı farklı kullanım alanlarına eriĢtirecek 

niteliktedir. 

 

Dünyada ve ülkemizde hastalıkların ve iĢ gücü kayıplarının artması ekonomiyi olumsuz 

yönde etkilerken insanların yaĢam kalitesini arttırma çabaları organik gıdaya eğilimi 

arttırmıĢtır. Bu noktada ayvanın, sağlığa teĢvik edici bileĢiklerinin önemli bir diyet 

kaynağı olması nedeniyle astım, bronĢit, öksürük ve çeĢitli iltihaplanmalara karĢı tedavi 

edici, iyileĢtirici etkide olduğu bilinmektedir. 

 

Bu çalıĢmanın amacı; ayva meyvesi eklenmiĢ Türk lokumu üretilmesi ile ortaya çıkan 

ürünün fiziksel, kimyasal, tekstürel, aromatik, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerinin 

incelenerek depolama stabilitesinin araĢtırılmasıdır. Bu çalıĢmayla ayva meyvesi 

lokuma katılarak klasik lokuma fonksiyonellik sağlanmıĢ, yapay renklendirici ve aroma 

maddelerinden uzak, doğal kehribar sarı renkte ve lokumun keskin Ģekerli tadını 

yumuĢatan hafif mayhoĢ, ekĢimtırak ayva aroması kazandırılmıĢtır. Böylece sağlık 
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açısından oldukça fazla etkileri bulunduğu halde hemen her yerde yetiĢtirilmesine 

rağmen hem sert yapısı hem de buruk tadıyla tüketimi sınırlı olan ayva meyvesinin 

lokum ile birleĢtirilmesi, piyasaya yeni ürün kazandırılmasıyla ayva satıĢlarına ve 

lokum sektörüne olumlu yönde katkıda bulunacaktır. Ayrıca Türk lokumunun daha çok 

kitleye hitap edecek Ģekilde doğal meyve ile çeĢitlendirilmesi lokum üreticilerini 

sağlıklı ve doğal maddeler ile lokum çeĢitliliği sağlanabileceği konusunda teĢvik edici 

olmuĢtur. Afyonkarahisar, lokumun en meĢhur olduğu il olması sebebiyle Türkiye 

lokum üreticileri arasında çok önemli bir yere sahiptir. Türk lokumunun ayva severlerle 

buluĢması ayva üretiminin dünyadaki yüzdesini arttırırken lokum pazarına da farklı bir 

bakıĢ açısı katarak ekonomiye olumlu yönde katkıda bulunacaktır. 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠSĠ 

 

2.1 Ayvanın Tanımı ve Tarihçesi 

 

Aslen doğduğu yer Ġran‟ın batı ve kuzey bölümü olan, Anadolu‟nun Kuzeyinde, Hazar 

denizi kıyılarında ve Kafkasya‟nın Kuzeyinde yetiĢen ayva; Rosales takımına ait 

olmakla beraber, Rosaceae (Gülgiller) familyasına mensup, Pomoideae adı verilen alt 

familya içerisinde yer alan, Cydonia cinsine mensup aromatik bir meyvedir. Fizyolojisi 

itibariyle ayva (Cydonia oblonga Mill.) bitkisi 4-5 m boylanabilen, kırmızı kahverengi 

gövde rengine sahip ülkemizin neredeyse her bölgesinde yetiĢen, meyvesi tüketilirken 

aynı zamanda farklı kullanım Ģekillerine de sahip bir kültür bitkisidir (Bolat vd. 2015). 

 

Çok uzun yıllar öncesinden bu yana yetiĢtirildiği bilinen ayva bitkisi, Anadolu‟dan 

yayılmaya baĢlamıĢ, önce Yunanistan‟a ardından da Roma‟ya geçmiĢtir. Birçok tarihsel 

belgede, Yunanistan‟da M.Ö 650 yılında bile var olduğu bilinmekle beraber sonraki 

asırlarda buradan, Avrupa‟nın doğu ve orta bölgelerinde yayılma göstermiĢtir. 

Günümüzde ise tüm dünya ülkelerinde yetiĢtirilmekte olup bir tek Avusturalya‟da 

çeĢitli sebeplerden dolayı yetiĢtirilmemiĢtir. Ayva meyvesi, kültürü yapılan diğer 

çeĢitlere göre daha az talep görmüĢ ve bu sebeple üretimi sınırlanmıĢtır (Özçağıran vd. 

2005, Özkan 1995, Özbek 1978). 

 

2.2 Ayvanın Genel Özellikleri 

 

Ayvanın morfolojik özelliklerine kısaca değinecek olursak; elma ve armut grubundan 

olup pome yalancı meyve olarak adlandırılır. ġekil 2.1‟de gösterildiği gibi iri yapıda 

üzeri az veya çok havlı olmakla beraber çekirdek Ģekli ise Ģekil 2.2‟de gösterildiği gibi 

ters yumurta Ģeklinde ve üzeri yapıĢkandır. Eti sert veya gevrek, sulu ya da boğucu olup 

aynı zamanda güzel kokuludur (Soylu 1997). 

 

YetiĢmek için soğuk Ģartlar arayan bu meyve, kehribar sarı renkte, hoĢ kokulu ve 

oldukça ağırdır. Sert kabuk ve meyve yapısına sahiptir, ısırıldığı zaman ağızda 

ekĢimtırak ve buruk bir tat bırakır. Genellikle sert kabuklu olan meyvenin bazı sıcak 
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bölgelerde kabuk kısımları daha yumuĢak olur ve bu sebeple çiğ yenmeye de 

elveriĢlidir. Rengi olgunlaĢma aĢamasında gittikçe yeĢilden sarıya döner ve tadı elmaya 

benzemekle Ģeftaliye yönelmek arasında kalmıĢtır. Çiğ hali piĢirildiğinde daha yumuĢak 

daha lezzetli ve hoĢ bir kokuya sahip olur. Yapısında yüksek oranda bulunan pektinden 

dolayı jöle, pelte, reçel ve marmelat yapımında kullanılabilir (Bolat vd. 2015). 

                                                                                                            

 

Resim 2.1 Ayva meyvesi dıĢ görünüĢü ve çekirdek Ģekli.     Resim 2.2 Ayva çekirdeği. 

 

Ayvanın morfolojik ve kimyasal yapısı ve meyvenin olgunlaĢma aĢamaları elma ve 

armuttaki gibidir. Fakat ayva hiçbir zaman onlar gibi aĢırı miktarda yumuĢama yapmaz. 

Hasat esnasında yapıda fazla miktarda bulunan niĢasta, olgunlaĢma boyunca Ģekerlere 

dönüĢür ve yok olur (Dokuzoğuz ve Karaçalı 1976). Meyvenin olgunlaĢma ile birlikte 

kabuktaki tüyler de kaybolur (Joshi and Rana 2011). 

 

Van ve çevresinde bulunan ayvalardan alınan örneklerde yapılan çalıĢmada, meyvelerin 

ortalama ağırlıkları 209 ila 272 g olup, SÇKM içerikleri %14,10 ila %14,70 arasında 

olarak bulunmuĢtur (TekintaĢ vd. 1991). Ege bölgesi civarından toplanan ayvalar 

üzerinde yapılan bir araĢtırmada meyve pomolojik olarak incelenmiĢ ve üstün 

özellikteki 10 farklı tipte meyvelerin ağırlıklarının 205 ila 435 g arasında olduğu, 

SÇKM/asit oranlarının da %10,20 ile %29,00 aralığında olduğu tespit edilmiĢtir (Ercan 

vd. 1992). 

 

2.2.1 Ayva meyvesinin kimyasal bileĢimi 

 

Ayva meyvesi ile alakalı bazı kimyasal çalıĢmalar mevcuttur. 1979 ve 1986 yıllarında 

ayvadaki uçucu bileĢenler GC/MS cihazı ile analiz edilmiĢ ve ayva tohumlarının 

organik asit profili tanımlanmıĢtır. Ayva yaprak ve meyvelerinde 36 yağ asidi ve 32 

organik asit belirlenmiĢtir (Dzhan 2016). Resim 2.3‟te gösterildiği üzere ana asitler, 
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ayva yapraklarında oksalik, sitrik, palmitik ve linolenik asitler ve ayva meyvelerinde 

palmitik, malik, ve linoleik asitlerdir. Tüm asitlerin en yüksek içeriği “Maria” çeĢit ayva 

yapraklarında tanımlanmıĢtır. Ayrıca, ayva yapraklarında yine bu metotla belirlenen 

oldukça yüksek miktarda süksinik asit tespit edilmiĢtir (Mill 2016). Serbest aminoasit 

profili ise 21 adet tanımlanmıĢ serbest amino asitten oluĢmuĢtur ve en çok bulunan üç 

tanesi glutamik, aspartik asit ve asparagindir (Delazar et al. 2006). Organik asit bileĢimi 

ile ilgili olarak, pulp ve kabukta daha baskın yer alan malik ve kinik asitler, tohumda 

daha az miktarda bulunmaktadır. Meyvede sitrik ve askorbik asitler de önemli miktarda 

yer almaktadır (Silva et al. 2004). Resim 2.3‟te ayva meyvesinin HPLC cihazı ile 

organik asit profili gösterilmiĢtir. 

 

Sonuç olarak; fenolik profil, ayva tohumu, küspe ve kabuk ayrımı için en elveriĢli 

kimyasal parametreyi oluĢturur. Tohumlar, birkaç tane C glikosil flavonunun varlığı ile 

karakterize edilebilir (posa ve kabukta bulunmaz). Çekirdekte C glikosil flavonun 

varlığı ayva çekirdeğini fazlaca değerli kılmaktadır çünkü bu bileĢenlerin çocuk 

düĢürmeden diyabete, bakteri enfeksiyonları, doku hasarının onarımı ve hatta kansere 

kadar birçok hastalığın tedavisinde iyileĢtirici etkide bulunduğu bilinmektedir (Delazar 

et al. 2006).  

 

 
Resim 2.3 Ayva tohumlarının HPLC ile organik asit profili, ( 1 – sitrik asit; 2 – askorbik asit; 3 

– malik asit; 4 – kinik asit; 5 – shikimik asit; 6 – fumarik asid.  MP – mobil aĢama ) 

( Silva et al. 2004 ). 
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Ayva meyvesinin yaklaĢık yüzdesel analizinde; pulp oranı ortalama % 90,6, kabuk oranı 

%4,4 ve çekirdek oranı ise %5,0‟dir. Meyve suyundaki malik asit oranı %1,2 iken az 

miktarda da tartarik asit bulunmuĢtur. Meyveler aynı zamanda iyi bir askorbik asit (16,8 

mg/100 g) kaynağıdır ve besin değerini artıran potasyum, fosfor ve kalsiyum gibi 

mineralleri de içerdiği için meyve iyi bir mineral kaynağıdır. Meyvenin yenilebilir 

kısmına yapılan analizlerde ise: nem %84,6; toplam çözünür katılar %14,2; pektin 

%1,8; 16,8 mg/100 g askorbik asit yine ham lif %1,6; tanenler %0,8 ve toplam Ģeker 

miktarı ise %9,0 olarak belirlenmiĢtir (Joshi and Rana 2011). 

 

100 g ayvanın içerisinde bulunan besin değerleri; 13,81 g karbonhidrat, 1,9 g lif, 0,40 g 

protein ve 57 c/cal enerji bulunurken bunlara ek olarak 11 mg kalsiyum, 11 mg fosfor,  

8 mg manganez ve 1,70 mg demir içermektedir ( Ġnt.Kyn.3). 

 

Ayva meyvesinin üretimi ve tüketimi diğer meyvelere kıyasla sınırlı kalmıĢ olup bunda 

meyvenin yapısal özelliklerinin önemli bir payı vardır. Bu gibi sebeplerle ayvaya 

yönelik araĢtırmalar da oldukça azdır. Son yıllarda insanların egzotik meyvelere olan 

ilgisi ayva meyvesinin toplumsal değerini fazlalaĢtırmaktadır (Büyükkoca ve Karaçalı, 

1996). Sert yapısı nedeniyle çiğ tüketimi sınırlı olan ayva bitkisinin etli kısmının pH 

değeri 4,7 olarak tespit edilmiĢ ve bu değer jelleĢme açısından uygun olup meyveyi 

reçele iĢlemeye uygun kılmaktadır. 

  

Sonuç olarak, ayva meyvesinin insan sağlığında büyük rol oynayabilecek, oldukça 

besleyici ancak az kullanılan bir meyve olduğu ortaya çıkmaktadır. Silva ve Ark‟ nın 

analiz ettiği besin içeriği, ayva reçeli ve jölesinin, diğer fitokimyasalların yanı sıra, 

zengin malik asit ve askorbik asit kaynağı olduğunu göstermiĢtir. Bu nedenle, 

hazırlanan ürünlerin besleyici değeri ve ayrıca organoleptik nitelikleri, reçel ve jöle 

dikkate alındığında, ticarileĢtirilebilir ve insan tüketimi için popülerlik 

kazandırılabilmektedir. Sofralık tüketilmesinin yanında Ģekerle piĢirilerek de ayva 

reçeli, ayva marmelatı ve ayva suyu olarak da kullanılmaktadır. Ayva bol miktarda 

pektin içerdiğinden dolayı gıda endüstrisindeki yeri; kıvam arttırıcı, bağlayıcı ve 

jelleĢtirici pozisyonunda bulunmaktadır. 
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2.2.2 Pektinin JelleĢtirici ve Kıvam Arttırıcı Özelliği  

 

Meyve ve sebzelerin sık rastlanan bir bileĢeni olan pektin, meyve ve sebze ürünlerinin 

dokusal kalitesini belirlemede önemli katkıda bulunur ve genellikle jöle, reçel ve 

Ģekerlemelerde jelleĢtirici bir madde olarak kullanılır (Dikeman and Fahey 2006). 

 

Gıda sektöründe katkı maddelerinin önemi yadsınamayacak kadar önemlidir. Bu 

sebeple her geçen gün daha doğal, daha fonksiyonel ve tabi ki daha düĢük maliyetli 

yerli hammadde ve katkı maddesi arayıĢı devam etmektedir. Ayva meyvesinde oldukça 

yüksek miktarda bulunan pektin; dallanmıĢ yapılı ve pektik maddeler grubuna dahil 

birleĢik bir karbonhidrat türüdür ve gıda katkı maddeleri sektöründe çeĢitli üretim 

dallarında jelleĢme özelliğinden yararlanılmaktadır. Kıvamlı bir yapı sağlanmak istenen 

tüm gıdalarda pektinden faydalanılabilmektedir. Pektin bileĢeninin moleküler yapısı, 

galakturonik asit yapıtaĢları arasında α–1,4 bağları kurularak oluĢturulan zincirsel bir 

Ģerit Ģeklindedir. Zincir yapıda oluĢan karboksil grupları farklı oranlarda metil alkolle 

esterleĢmesi sonucu esterleĢmenin derecesine de bağlı olarak pektine çeĢitli özellikler 

kazandırmaktadır. Pektinin sudaki çözeltisine Ģeker ve asit ilavesiyle ısıtma 

yapıldığında elde edilen karıĢım kıvamlı bir yapı halini alarak „pektin jeline„ 

dönüĢmektedir (Cemeroğlu 1986). Pektin niĢasta ile karıĢtırıldığında çok çeĢitli 

mekanik özelliklere sahip yenilebilir ve biyolojik olarak parçalanabilir plastiğe benzer 

yapıda filmler oluĢturur (Fishman et al. 2000). 

 

Pektinler esterleĢme derecesine göre yüksek metoksilli (elma posası, narenciye 

kabukları, Ģeker pancarı küspesinden elde edilen) veya düĢük metoksilli (ayçiçek 

tablalarından) olmak üzere 2‟ye ayrılır. Daha düĢük metoksilli pektinler Ģeker ilavesine 

ihtiyaç duymadan kuvvetli bir jel halini alabilmektedir. Özellikle Ģeker hastalarının 

tüketimine uygun olarak üretilen bu ürünlerin düĢük metoksilli pektin eklenerek buna 

ilave kalsiyum tuzları desteğiyle planlanan amaca uygun ürün üretilebilmektedir. 

Yüksek metoksilli pektinin jel oluĢturması ancak yüksek Ģeker ve asitli ortamda 

gerçekleĢebilmektedir. Pektin molekülü, çoğu bitkide sıklıkla rastlanan bir madde 

olmasına rağmen, tüm bitkilerde sanayisel üretime yetecek kadar bulunmamaktadır. 

Bazen de yeterli miktarda pektin içermesine rağmen elde edilen pektinin yapısal ve 
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fonksiyonel özellikleri sanayide kullanılmaya uygun değildir. Pektinin kalitesi ve 

fonksiyonel kullanım yerleri, esterleĢme düzeyine, metoksil miktarına, yapısındaki asit 

dozuna ve pektin molekülünün ağırlığına göre değiĢmektedir. Üretim Ģartlarına bağlı 

olarak amaca uygun kalitede moleküler pektin eldesi sağlanmıĢtır (Cemeroğlu 1986). 

 

Birçok bitkinin hücre duvarlarında bulunmasına rağmen, elma çekirdeği ve portakal 

kabuğu, pektinin diğer kaynaklardan zayıf jelleĢme davranıĢından dolayı iki ana ticari 

pektin kaynağıdır (Thakur et al. 2017). Dünyada birçok yerde sanayisel katkı maddesi 

amacıyla yapılan pektin eldesinde hammadde kaynağı olarak genellikle turunçgil 

meyvelerinin kabukları kullanılırken bunun yanında az miktarda elma ve armut 

pulplarından da yararlanılmaktadır. Ayva meyvesinin gıda sanayi için önemli bir katkı 

desteği olan pektin bileĢiğinin elde edilmesinde hammadde kaynağı olarak kullanılması 

ile alakalı dünyada özellikle yurtdıĢında çeĢitli araĢtırmalar yapılmıĢ ve bu amacın 

sağlanabilmesine yönelik olumlu sonuçlarla karĢılaĢmıĢlardır (Cemeroğlu 1986). 

 

Pektin; gıdalar, farmasötikler ve farklı sektörlerdeki uygulamalarıyla önemli bir 

polisakarittir. Gıda sektöründeki önemi düĢük pH da bir çözünen varlığında jel 

oluĢturma kabiliyetinde yatmaktadır. Jel oluĢumunun mekanizması tam olarak açık 

olmasa da, bu yönde önemli ilerlemeler kaydedilmiĢtir. DüĢük-metoksilli pektinde 

jelleĢme; birbirleriyle temas halinde iki farklı zincire ait iki karboksil grubu arasındaki 

kalsiyum köprüleri içerisinde bulunan iyonik bağlantı yapısından kaynaklanmaktadır. 

Yüksek metoksilli pektinde ise jelleĢme, pektin moleküllerinin çapraz bağlanması, 

moleküller arasındaki hidrojen bağları ve hidrofobik etkileĢimlerin bir sonucu olarak 

sağlanmaktadır. Pektinin jelleĢme derecesini pH, diğer çözünen maddelerin varlığı, 

moleküler boyut, metoksilasyon derecesi, yan zincirlerin sayısı, düzenlenmesi ve 

molekül üzerindeki yük yoğunluğu gibi faktörlerden etkilenmektedir. Gıda 

endüstrisinde, pektin reçellerde, jöle oluĢumunda, dondurulmuĢ gıdalarda ve 

günümüzde düĢük kalorili gıda üretiminde yağ ve Ģekere ikame olarak kullanılır. Ġlaç 

endüstrisinde, kan kolesterol seviyelerini ve gastrointestinal rahatsızlıkları azaltmak için 

kullanılırken diğer uygulamaları arasında yenilebilir filmler, köpükler ve 

plastikleĢtiriciler, kâğıt sübstitüentler vb. bulunmaktadır. Pektin, hücre duvarlarının 

önemli bir yapısal bileĢenidir. Pektinin bağırsak geçiĢ sürelerini arttırdığı, serum 
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kolesterolünü emdiği ve glikoz toleransını da artırdığı bilinmektedir (Yanniotis et al. 

2007). 

 

Pektin içeriği, bileĢimi ve fizikokimyasal özellikleri açısından japon ayvalarının iki 

genotipinin meyvelerinde incelemeler yapılmıĢtır ve sonuçlar ortalama olarak, kuru 

meyvelerin 100 g‟ında 11 g pektin,  taze meyvelerin ise 100 g‟ında 1,4 g pektin içerdiği 

tespit edilmiĢtir (Thomas et al. 2003). 

 

2006 yılı sonlarına doğru Açıkgöz vd. (2006) yaptıkları bir çalıĢmada ayvadan pektin 

ekstraksiyonu yapmıĢlar ve maksimum pektin içeriğine 90
0
C de 90 dakika ısıl iĢlem 

sonucunda ulaĢmıĢlardır. Yapılan analizlerde en yüksek pektin veriminin elde edilmesi 

için ekstraksiyon Ģartlarına uygun numuneler temin edilmiĢtir. Bu numunelerle rutubet 

tayini yapılmıĢ ve kül fırınında yakılarak organik madde kalıntısı miktarına bakılmıĢtır. 

Pektin örneklerine TGK‟ da belirtilen yöntemler uygulanarak jelleĢme kabiliyeti, 

amidasyon derecesi, esterleĢme düzeyi ve galakturonik asit miktarı analizleri 

yapılmıĢtır. Sonuçlar Çizelge 2.1‟de görüldüğü gibidir. 

 

Çizelge 2.1 Pektin molekülünün amidasyon derecesi, nem, kül, galakturonik asit miktarı, 

esterleĢme derecesi ve jelleĢme kabiliyeti analizleri sonuçları (Açıkgöz et al. 2006). 

Nem tayini(%w/w) 8.9 

Kül miktarı (%w/w) 2.7 

EsterleĢme derecesi( %) 85.27 

Amidasyon Derecesi (%) 1.96 

Pektin Miktarı (% w/w ) 97.80 

JelleĢme Kabiliyeti 165.40 

 

Açıkgöz vd. (2006)‟nin bulgularından, gıda sektöründe ürün geliĢtirme ve iĢleme 

proseslerinde ayva pektininin kullanılabileceği ortaya çıkmıĢtır. TGK‟da belirtilmiĢ olan 

standardizasyon göz önüne alındığında, pektin molekülünün yapıtaĢı olan galakturonik 

asitin toplam miktarının %65‟ten fazla olması, kül miktarının maksimum %12‟nin 

altında olması ve amidasyon derecesinin ise %25‟ten az olması gerektiği bildirilmiĢtir. 

Yapılan çalıĢmalar sonucunda ortaya çıkan pektin örneklerindeki, kül miktarının 

düĢüklüğü ve galakturonik asit miktarının fazlalığı, elde edilen pektin bileĢiğinin 

fizikokimyasal kalitesini ve saflık derecesini öğrenmede oldukça önemli etmenlerdir. 
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Pektinin yapısının ve reolojik özelliklerinin belirlenmesinde esterleĢme derecesi çok 

önemli kilit faktördür. Yaptıkları analizler sonucunda alınan pektin numunesinde 

%85,27 esterleĢme derecesi tespit edilmiĢtir. Sonuçlar incelendiğinde ulaĢılan pektinin 

çok hızlı Ģekilde jelleĢerek yüksek metoksilli pektin olduğunu göstermektedir (Açıkgöz 

et al. 2006). 

 

Pektin kaynağı olarak tam tahıllar, baklagiller, kabak ve kök sebzeler 

örneklendirilebilir. Ayva (Cydonia oblonga Mill), doğal sorbent olan pektin 

maddelerinin, yüksek içeriğine bağlı olarak, jelleĢme ürünleri için iyi bir hammadde 

olarak kabul edilir ve temel görevi vücut toksinlerini ve radyo nükleotidlerini 

çıkarmaktır. Ayva içerisinde birçok farklı asitler bulundurması sebebiyle mayhoĢ ve 

aromatik bir tada sahiptir. Asit içeriği açısından incelendiğinde yüksek oranda malik 

asit (elma asiti olarak bilinir)  bulundurmakla beraber daha az miktarlarda sitrik asit ve 

askorbik asit içermesiyle limoumsu ferahlatıcı bir tada sahiptir. Pektik maddelerin fazla 

olması sebebiyle iyi bir jel oluĢturma yeteneğine sahip olup yüksek pektinli meyveler 

grubuna dahil edilmiĢtir. Ayva, içeriğindeki fazla miktardaki tanen maddesinden dolayı 

dili buran hafif buruk bir tada sahiptir ve bu buruk tat ayvanın çiğ olarak 

tüketilememesine sebep olmuĢtur. Ayva çeĢitleri arasından pektin içeriği en zengin tür 

çengelköy çeĢidi olarak bulunmuĢtur (Yılmaz 2008). 

 

Pektin meyvelerde özellikle de elma, ayva ve portakalda bulunan doğal olarak kıvam 

arttırıcı özelliği olan bir maddedir. Ayvanın özellikle kabuk ve çekirdeklerinde yoğun 

pektin bulunmaktadır. Birçok meyvenin ve çoğu bitkinin baĢlıca birleĢtirici bileĢeni 

pektindir. Kimyasal yapısına bakıldığında bir polisakkarittir ve Ģekil 2.1‟de gösterildiği 

üzere metillendirilmiĢ galakturonik asit ünitelerinden oluĢmaktadır. Üniteler birbirlerine 

α–1,4 bağları ile bağlıdır. Galakturonik asitlerin birbirine bağlanması ile oluĢur bu 

bağlanma düz zincir Ģeklinde yapılmaktadır. Pektinin jelleĢme özelliği Ģeker varlığında 

ortaya çıkmaktadır. Ayva meyvesinin fonksiyonel olarak çeĢitli ürünlere katılması, 

pektin konsantrasyonu yüksek miktarda olduğu için jelleĢmeyi artırabilir (Forni et al. 

1994). Bu sebeple, gıda endüstrisinde pektin ve Ģeker birlikteliği kalınlaĢtırıcı ajan 

olarak kullanılabilmektedir. Ticari olarak elde edilmek istenen pektinin eldesinde elma 

ve portakal posası kullanılmaktadır (Ġnt.Kyn.2). 
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ġekil 2.1 Pektin molekülünde galakturonik asit zinciri (Ġnt.Kyn.9). 

 

Meyvenin olgunlaĢması ile birlikte moleküldeki metillenme derecesi de artmaktadır. Bu 

durum çözünür liflerin jel oluĢturma kapasitesini de arttırır. Pektinin çözünürlük 

derecesini etkileyen faktörler sıralanacak olursa, fazla miktarda dallanma, molekülün 

daha kolay çözülmesini sağlar, polimer esnekliği arttıkça pektinin çözünürlüğü artar ve 

molekülün üzerinde bulunan elektrik yüklü gruplar polimerlerin çözünürlüğünü 

arttırmaktadır (Türksoy 2011). 

 

Vücutta çözünebilen liflerden olan pektin, mideye alındıktan sonra su emilimi 

gerçekleĢtirerek  jel benzeri bir yapı kazanır. Bu jelimsi yapı; midedeki Ģeker, kolesterol 

ve yağ moleküllerini tutarak ince bağırsağa doğru taĢır ve bu maddelerin ince 

bağırsaktaki emilimini yavaĢlatır. Ayrıca suda çözünebilen diyet liflerden olan pektin, 

meyve suyu karıĢımlı içecekler, emülsiyonlar, yüksek proteinli meyve içeceklerinden 

antioksidan takviyeli gıdalara kadar değiĢen kolloid dispersiyonlarda etkili stabilizatör 

bir maddedir  (Dikeman and Fahey 2006) . 

 

2.3 Dünyada ve Ülkemizde Ayva Üretimi ve YetiĢtiriciliği 

 

Ayvaların doğal yaĢam bölgesi Doğu ve Güney Kafkasya, Küçük Asya ve Ġran'dır. 

Dünyanın diğer bölgelerinde yabani ayva keĢfedilmemiĢtir. Ayva, 40'ı aĢkın ülkede, 

genellikle nemli kıta ve subtropikal iklimlerde ortalama 10
o
C ila 15

o
C‟ de,  

yetiĢtirilmektedir (Mill 2016). Ayva meyvesi yüksek verime sahip, hasat edilmesi ve 

depolama Ģartları zor olmayan dünyada ve ülkemizde birçok yerde yetiĢmesi 

sağlanabilen bir tür olması sebebiyle üretimin fazlalaĢtırılması ve çeĢitlilik 

sağlanabilmesi açısından oldukça elveriĢli bir kültür bitkisidir. 
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Ülkemizde‟de 10 ile 1000 m civarındaki yüksekliklerde çoğu bölgede yetiĢtirilen ayva 

meyvesi, sıcak, kumlu-tınlı ve geçirgen toprakların hakim olduğu bölgelerde oldukça 

yüksek geliĢim performansı göstermektedir. Bunun tersine soğuk ve nemli toprak 

bölgelerinde ise meyveler sert odunumsu duruma gelir ve meyve kalitesi olumsuz yönde 

etkilenir. ġiddetli rüzgâr ve fazla miktarda yağan yağmurdan olumsuz etkilenir fakat geç 

çiçek açtığı için zarar görmemektedir (Ercan vd. 1992). 

 

Ayva yetiĢtirilmesi, hasatı ve depolaması kolay bir meyve olduğu ve son zamanlarda 

pazarda iyi fiyatlara yer alması, meyve üreticilerinin ayva ekimine yönelmelerini 

desteklemektedir. Bunların çoğu ekim-kasım aylarında toplanır. Ayva meyvesi için 

belirli bir vade endeksi yoktur; bununla birlikte hasat meyveler toprak rengini koyu 

yeĢilden açık yeĢile değiĢtirdiğinde baĢlar (Joshi and Rana 2011). 

 

FAO (2012)‟den alınan bilgiler doğrultusunda ayva meyvesinin dünya üzerinde 

yaklaĢık 50 ülkede yetiĢtiriciliği yapılırken, toplam üretim kapasitesi 596 532 ton olarak 

kayıtlara geçmiĢtir. Ülkemizde ise bu rakam 135 406 tonluk yükseklikle birinci sırada 

yeri almıĢtır. Çin 125 000 ton olan üretimi sebebiyle Türkiye‟yi takip etmekte ve 

3.sırada ise Özbekistan 80 000 ton ve Fas 46 000 ton‟luk üretimi ile 4.sırada yerini 

almaktadır. Türkiye de ise Sakarya ayva üretiminin 141 316 ton olması sebebiyle ilk 

sırada yerini almıĢtır. Sakarya‟yı Bursa 15 542 ton olan üretimi ile kinci sırada takip 

etmekte ve Antalya 13 683 ton civarındaki üretimi ile üçüncü sırada yerini almaktadır 

(TUĠK 2013). Yıllara göre ayva ihracatı ġekil 2.2‟ de gösterildiği üzere artmaktadır. 

 

Ayva meyvesi pektin içeriğinin yanı sıra tanen içermesi sebebiyle de geliĢen endüstri 

alanında yer almaya baĢlamıĢtır. Bu sektörde özellikle ayva yaprakları kozmetik ve 

tekstil boyası sanayinde kullanılırken, tıpta ise ilaç yapımında tercih edilmektedir. HoĢ 

bir aromaya sahip ayva meyvesi öncelikle reçel, marmelat ve buna ek olarak meyve 

suyu yapılarak kullanılabilir. Çok eski dönemlerde kurulan roma uygarlığında 

parfümden, bala kadar birçok ürünün yapımında ayvanın meyvesinden çiçeğine kadar 

her Ģeyi kullanılmıĢtır. 4000 yıldan daha uzun süreçtir Asya ve Akdeniz ülkelerinin 

birçoğunda üretildiği bilinmektedir. Tropikal ve Asya‟nın batısında bulunan bölgelerin 

meyvesi yapısal olarak daha yumuĢak ve suludur (Bolat vd. 2015). 
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ġekil 2.2 2001-2013 yılları arası ayva ihracatının üretimi içerisindeki payı (ġirikçi ve Gül 

2017). 

 

2.4 Ayva ÇeĢitleri 

 

Ayvanın ülkemizde yer yer dağılma göstermiĢ pek çok türü olmasının yanı sıra, ayva 

hakkında bulunan araĢtırma çalıĢmaları bir hayli azdır (Ercan vd. 1992). Ayvalarda 

kültür çeĢitliliği buna yakın olan elma ve armutlardaki kadar fazla değildir. Zira ayva 

kültürü bu meyveler kadar değer kazanmamıĢ ve bu yüzden yeni çeĢitlerin seleksiyon ve 

ıslahı üzerine fazla değinilmemiĢtir. Ayrıca bu tür çelikleme ve dip sürgünü gibi 

vegatatif üreme yöntemleri ile kolayca üretilebildiği için pek fazla bir genetik açılma 

göstermemiĢtir. Bu sebeple ayvalarda çeĢit sayısı oldukça sınırlı düzeyde kalmıĢtır 

(TekintaĢ vd. 1991). 

 

Ayva meyveleri biçimleri incelenerek sınıflandırıldığında maliformis (elma Ģeklinde) ve 

pyriformis (armut biçiminde) ayvalar olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Türkiye de ekimi 

yapılan birçok ayva armut Ģeklindedir (Özbek 1978). Bakıldığında armut Ģeklindeki ve 

elma Ģeklindeki ayvalar arasında birtakım morfolojik farklar bulunmaktadır. Armut 

Ģeklindeki ayva türlerinde meyvenin etli kısmı incelendiğinde taĢ hücresi miktarı daha 

az ve daha yumuĢak bir yapı mevcutken elma Ģeklindeki ayvalarda ise meyveler kuru, 

eti sıkı ancak armut Ģeklindekilere kıyasla daha fazla aromatiktirler (Güleryüz vd. 

1999). 

 

Ayva, kültürü yapılan diğer yumuĢak çekirdekli meyveler arasında çeĢit sayısı en az 

olan türlerden birisidir. Bunun sebebi ise dünyanın birçok yerinde ayvanın meyvesi için 
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değil de anaç olarak yetiĢtirilmesidir. Meyve kalitesi yüksek çeĢitler yerli çeĢitlerimiz 

arasından çıkmaktadır. Ayva ÇeĢitleri; EĢme Ayvası, Ekmek Ayvası, Beyaz Ayva, 

Altın, TekkeĢ, Limon, ġeker ve gevrek olarak sayılabilir. Bu çeĢitlerin haricinde; 

Viranyadevi, Havan, Gördes, Bencikli ve Kalecik çeĢitlerimiz de bulunmaktadır (Eker 

2010). Bu ayva çeĢitlerinde biri olan  'Kalecik' ayvası, gıda endüstrisinde kullanım için 

aranan özelliklere sahip olan çok yüksek bir tat, yüksek fenolik ve pektin içeriğine 

sahiptir (Güngör 1989). Ayva reçeli üretimine elveriĢli en uygun türlerini se Çengelköy 

ve Yerli adı verilen türler olduğu üreticiler tarafından bilinmektedir. Ekmek ayvası ile 

EĢme çeĢitleri diğer türlere göre daha az pektin içeriğine sahiptir. 

 

2.5 Ayvanın Sağlığa Yararları 

 

Meyve ve sebzeler zengin vitamin ve mineral kaynaklarıdır, özellikle A ve C 

vitaminleri açısında zengin birer lif kaynağı oldukları için düĢük yağ içerikli düĢük 

kalorili gıdalardır. Meyve ve sebze tüketiminin artması, kanserler, kardiyovasküler ve 

serebrovasküler hastalıklar dahil olmak üzere birçok hastalığa karĢı koruma görevi 

görmektedir. Bu iliĢki meyve ve sebzelerde sıklıkla bulunan C ve E vitaminleri, 

karotenoidler, fenolik asitler ve serbest radikallerin zarar görmesini önleyen 

flavonoidler gibi antioksidanlarla ilgilidir (Silva et al.2004). Prof. Dr. Karadeniz ayva 

meyvesinin içeriğinde A ve C vitamini ve bol miktarda mineral madde ayrıca organik 

asit, Ģeker, pektin ve tanen bulunduğunu, tohumda ise %14-18 oranında tutkal madde 

varlığını, toplamda %16 ila 20 oranında tanen, yağ,  renkli maddeler ayrıca az miktarda 

amygdalin ve emülsin, yüksek oranda protein olduğunu belirtmiĢtir (Ġnt.Kyn1). 

 

Bazı çalıĢmalar, ayvaların (Cydonia oblonga Miller) fenolik asit ve flavonoitlerin iyi ve 

düĢük maliyetli bir doğal kaynağı olduğunu göstermiĢtir (Silva et al. 2004, 2008, 

Oliveira et al. 2007). Ayva bitkisinin meyve ve yaprakları astım, broĢit, öksürük, 

hemoroid ve kalp-damar hastalıkları gibi birçok hayati önemdeki hastalıkların 

tedavisinde ilaç niteliğinde önemli etkileri olduğu bildirilmiĢtir (Wallis 2005). Ayrıca, 

tirozin kinazın aktivitesini inhibe ettiği ve düĢük yoğunluklu lipoprotein (LDL) 

kolesterolünün yanı sıra toplam kolesterol seviyesini azaltarak kardiyovasküler hastalık 

riskini azalttığı gösterilmiĢtir (Ungar et al. 2003). Özellikle kabukta minimun 2 kat daha 
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fazla fenolik bileĢen bulunmaktadır. Kabuk ayrıca, kanser hücresi soylarına karĢı daha 

yüksek antioksidan aktiviteye ve çoğalma önleyici aktiviteye sahiptir (Sun et al. 2002). 

 

Aslında, ayva meyvesi, antioksidan, antimikrobiyal ve anti-ülser özelliklerinden ötürü 

sağlığı teĢvik edici bileĢiklerin oldukça önemli bir diyet kaynağı olarak kabul 

görmektedir (Gheisari and Abhari 2014). Ayva meyvesi ekstraktlarının, özellikle de 

posa ve kabukta, eritrositlerin radikal kaynaklı oksidatif hemolizinin in vitro olarak 

baskılandığını iĢaret etmektedir. Bilindiği kadarıyla bu, meyvenin antihemolitik 

aktivitesi ile ilgili ilk rapordur. Bu bilgiler ıĢığında ayva meyvesinin insan sağlığı için 

dikkate değer faydaları olan gıda ve ilaç ürünlerinde bu ekstraktlar için yüksek bir 

uygulama potansiyeli olduğunu göstermektedir ( Magalhaes et al. 2009). 

 

Ayva aromatik bir meyve olmasının yanı sıra soğuk algınlığı, boğaz ağrısı, öksürük gibi 

hastalıkları gidermek için kullanılırken aynı zamanda kalp ve beyin için kanamayı 

durdurucu ve damar geniĢlemesini önleyici bir ilaç gibi etki eder. Yerli tıp 

sistemlerinde, ishal, kabızlık ve dizanteri tedavisinde kullanılır. Ayvanın etli kısmının 

suyu diyabet ve idrar sorunlarına karĢı çok etkili olmuĢtur. Ayrıca astım gibi solunum 

hastalıklarına karĢı da vücut direncini arttırmaya yardımcı olur (Joshi and Rana 2011). 

 

Pektin, çözünür bir diyet lifi olarak bilinir ve kardiyovasküler hastalıklara karĢı birçok 

sonuçları vardır. Son zamanlardaki bulgular nötr Ģeker, ferulik asit ve pektin içeren bir 

diyet lifi olan ayvanın iltihaplanma ve bağırsak sağlığı üzerindeki rolü yadsınamayacak 

kadar yüksek olduğunu göstermiĢtir. Pektinin olumlu etkilerinin mekanizması 

açıklanmaya devam ederken, ortaya çıkan bulgular, pektin yapısının belirli alanları ile 

diğer gıda bileĢenleri arasındaki sinerjizme iĢaret etmektedir (Wicker 2014). Bu 

demektir ki içerisindeki pektin ve diğer maddeler ayvanın sağlık üzerine etkilerini 

olumlu yönde etkilerken diğer gıdalarla uyumlu yapısı nedeniyle birçok gıdada 

kullanılarak sağlık üzerindeki bu olumlu etkiler arttırılabilir. 

 

Ayva meyvesinin 100 g‟ında; günlük ihtiyaç duyduğumuz C vitamini miktarının % 

25‟i, K vitamini miktarının %4‟ü, A ve E vitamini miktarının ise %1‟ini karĢılayacak 

Ģekilde vitamin bulunurken, bunlara ek olarak potasyum ve sodyum içeriği bakımından 
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da zengindir (Ġnt.Kyn.3). ġeker oranının düĢük olması sebebiyle ayvaya Ģeker hastaları 

için de yenilebilen bir meyve olması özelliği kazandırır. Son olarak ayva meyvesi tüm 

yapılarından faydalanılan her haliyle ilaç niteliğinde önemli olan bir bitkidir (Bolat vd. 

2015). 

 

2.6 Ayvanın Gıda Sektöründe Kullanım Yöntemleri 

 

Bu yöntemlerden ilki ve en çok tercih edileni meyvenin Ģekerle dayandırılmasıdır. Bu 

yöntemin ilkesi meyveyi belli konsantrasyona ulaĢana kadar Ģeker ilavesiyle, onu bozan 

mikroorganizmaların faaliyetine engel olmaktır. Buna göre reçel, aslında Ģekerle 

dayandırılmıĢ bir meyve mamulüdür (Cemeroğlu vd. 2003). Ayva reçeli geçmiĢten bu 

yana en çok tercih edilen ayva ürünüdür. Rengi, hoĢ aroması ve özellikle pektin 

içeriğinden kaynaklı yüksek jelleĢme özelliğinde bir meyve olması sebebiyle reçele 

iĢlemeye uygundur. 

 

Bir diğer yöntem ise kurutmadır. Dehidrasyon, gıdaların raf ömrünün uzamasına izin 

veren yaygın olarak kullanılan bir gıda muhafaza iĢlemidir. Bu iĢlemin temel amacı, 

suyun mikrobiyolojik bozulma reaksiyonlarının en aza indirildiği seviyeye 

çıkarılmasıdır. Kurutmanın diğer avantajları düĢük depolama maliyetleri ve daha yüksek 

konsantrasyonda ürün eldesidir (Oliveira et al. 2006). Ayva meyvesi elma kadar yaygın 

olmasa da kurutularak saklanıp tüketilmektedir.  

 

Son olarak ayvanın kullanım çeĢitlerinden birkaçı da jöle, jel, marmelat ve az da olsa 

meyve suyu olarak iĢlenip tüketilmesidir. Ancak ayva buruk tadı ve sert yapısı 

nedeniyle çiğ tüketimi sınırlı düzeydedir. Bu çalıĢmada ayva meyvesini kabuk ve 

çekirdeklerinden ayırarak pulp eldesi ile piĢirildikten sonra Türk lokumuna katılması ile 

yeni bir ayva tüketim Ģekli oluĢturulmuĢtur. 
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2.7 Lokumun Tanımı Ve Tarihçesi 

 

Geleneksel Türk tarifine uygun Ģekilde hazırlanan lokum tatlısı, Osmanlının esĢiz 

mutfaklarında hafif kokulu benzersiz tada sahip bir ürün meydana getirmek  için özenle 

piĢirilmiĢtir (Anonim 2004). Bu geleneksel tatlı adını Osmanlıca da Rahat ul-Hulküm 

denen yani boğaz rahatlatan anlamına gelen kelimeden almıĢtır ve bu dönemde Osmanlı 

imparatorluğu içerisinde yaygın hale gelmiĢtir. Lokumun Ģanı 18 yy.‟da Anadolu‟ya 

gelen bir turist tarafından Avrupa‟ya kadar ulaĢmıĢtır. Avrupa‟ya kadar götürülmüĢ olan 

Türk lokumu burada “Turkish Delight” adıyla tanınmıĢ, sonraları Balkanlar ve 

Fransa‟da ise “Lokhum” adıyla bilinerek uluslararası Ģekerlemecilik literatürlerine bu 

isimle girmiĢtir (Batu 2006, Doyuran vd. 2004). BaĢlarda bal ya da pekmez kullanılarak 

üretilmeye baĢlanan lokum, 18. yüzyıl ortalarından bu yana Osmanlının ülkeye rafine 

Ģeker giriĢini sağlamasından itibaren Ģeker ile yapılmaya baĢlanmıĢtır sonrasında ise 19. 

yy‟dan bu yana Ģuan ki halini alarak farklı ülkelere yayılmıĢtır (Ġnt.Kyn.5). 

 

TGK Lokum Tebliği‟ndeki açıklamasına göre lokum; Ģeker, niĢasta, içme suyu, sitrik 

asit ve\veya tartarik asitle veya potasyum bitartaratın açık veya basınçlı kazanlarda 

piĢirilmesi ile hazırlanan karıĢıma gerektiğinde çeĢni maddeleri, kuru ve\veya 

kurutulmuĢ meyveler ilave edilmesinin ardından kalıplara dökülerek niĢasta, hindistan 

cevizi vb. kaplama materyalleriyle kaplanması ile üretilen bir Ģekerleme türüdür 

(Anonim 2004). ġekil 2.4‟ te gösterildiği üzere sadece su, Ģeker, niĢasta ve sitrik asit 

kullanılarak üretilen lokuma sade lokum denir ve bilinen klasik en eski lokumdur.  

 

 

Resim 2.4 Klasik Türk Lokumu. 
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2.8 Lokum ve Lokum Benzeri Ürünler Hakkında Genel Bilgiler 

 

ġekerleme; glikozun yada sadece Ģekerin piĢirilmesinin ardından sitrik asit, tartarik asit 

veya potasyum bitartarat ilave edilmesiyle elde edilen hamura, istenilen ürünün cinsine 

göre süt, yağ, aroma gibi maddelerin ilavesiyle Ģekil verilerek ambalajlanması ile 

üretilen gıda maddesine denir. TGK‟da bildirilen Ģekerlemeler: sert, yumuĢak, jöle, 

tablet, meyve, draje Ģekerlemeleri, badem ezmesi ile türevleri, koz helva, nuga ile 

türevleri, fondan, krokan ve dolgulu Ģekerlemeler Ģeklinde sıralanmaktadır (Doğan 

2008). 

 

Lokum yüksek karbonhidrat içeriğinden dolayı beslenme açısından oldukça yüksek 

kalorili ve jel tipi bir Ģekerleme ürünüdür 100 gramında yaklaĢık 330 kcal enerji 

bulundurur (Blundell vd. 1987). Çikolatalı ve Ģekerli ürünler miktarı toplamda 1999 

döneminde 405 bin ton olup, 2000‟li yılların baĢında 414 bin ton ve 2001 senesinde ise 

429 bin ton üretim yapılmıĢ ve lokum miktarları ise 1999 yılında 40 bin ton, 2000 

yılında 43 bin ton, 2001 yılında ise 42 bin ton olarak kayıtlara geçmiĢtir. Netice olarak 

lokum üretim miktarı toplamda Ģekerli ürünler üretiminin hemen hemen %10‟luk bir 

kısmını oluĢturmaktadır (Anonim 2002). 

 

Günümüzde lokum imalatı büyük kapasiteli iĢletmelerden daha çok küçük kapasiteli 

imalathanelerde yapılmaktadır. Çoğu zaman lokum üretimi yapılan bu iĢletmelerde 

tahin helvası piĢmaniye gibi diğer Ģekerleme ürünleri de yapılmaktadır. Son yıllarda her 

ne kadar Ģekerleme ve tatlı türlerinde artıĢ gözlense de geleneksel bir ürün olan 

lokumun yeri ülkemizde ve dünyada günden güne artmaktadır. Buna bağlı olarak 

özellikle Afyonkarahisar üreticileri çeĢitli ülkelere sevkiyat yaparak lokumun dünya 

çapında değer kazanmasında etkili olmaktadırlar. ġekerli ürünler piyasası A.B.D, 

Almanya, Güney Afrika, Fransa, Güney Kore, Malezya, Avusturya gibi dünya 

ülkelerine ihracat yaparak geliĢmesini sürdürmektedir.  
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2.9 Lokum Üretiminde Kullanılan BaĢlıca Hammaddeler 

 

Lokum imalatçıları tarafından kullanılan hammadde ve diğer malzemeleri Ģeker, su, 

mısır niĢastası, meyve aromaları, tartar kreması, doğal/yapay renklendiriciler, çeĢitli 

kuruyemiĢler ve çiçek yaprakları olarak sıralamak mümkündür (Gönül 1985).  

Prosesin ilk aĢaması su, Ģeker ve niĢasta hammaddelerinin belirli miktarlarda tartılarak 

üretim için uygun Ģekilde hazırlanmasıdır. Bunu takip eden diğer iĢlem ise su, Ģeker ve 

niĢastanın açık ya da kapalı kazanlarda kaynatılarak piĢirilmesidir. ġeker suyun içinde 

iyice çözünene kadar eritildikten sonra belirlenen miktarda tartılan niĢasta Ģeker su 

karıĢımına ilave edilmekte ve tüm malzemeler homojen bir yapı kazandırılarak 

piĢirilmektedir. PiĢirme iĢlemi bakır ya da günümüzde daha çok tercih edilen çelik 

kazanlarda yapılarak lokumun kristallenmesinin önüne geçilmesi için piĢirme sürecinin 

sonlarına doğru içerisine krem tartar ya da genellikle tercih edilen sitrik asit 

eklenmektedir. Bu iĢlem için çoğu iĢletmeler sitrik asit (limon tozu) kullanmayı uygun 

görmektedir (Doyuran vd. 2004). 

 

2.9.1 ġeker 

 

Lokumun üretiminin en önemli ve en çok yüzdesel orana sahip ham maddelerinden bir 

tanesi Ģekerleme sektörüne adını veren Ģekerdir. Ülkemizde 16.yy‟da baĢlamıĢ ve 

18.yy‟a kadar devam eden süreçte yapılan tüm Ģekerleme türlerinde tatlandırıcı 

amacıyla Ģeker değil pekmez ve bal, su tutucu ve yapı oluĢturucu olarak da un 

kullanılmaktaydı. 18.yy sonlarına doğru dünyada kurulmuĢ olan Ģeker fabrikalarında 

üretimi yapılan Ģekerin ülkemize gelmesiyle birlikte lokum imalatında da daha düĢük 

maliyet sebebiyle tercih edilmeye baĢlanmıĢtır. Ancak lokum üretiminde Ģekerden 

kaynaklanan birtakım sorunlar bulunmaktadır. Bu sorunların baĢlıcası farklı fabrikaların 

ürettiği toz Ģekerler arasında asitlik miktarının değiĢiklik göstermesi farklı oranlarda 

yabancı madde bulundurdukları bildirilmiĢtir (Özbey 2002). ġekerin asitlik değerindeki 

farklılık son üründe lokumun kalite özelliklerini olumsuz yönde değiĢtirmektedir. 

Lokum imalatçıları Ģekerleri tatlılık derecesine göre kuvvetli Ģeker, zayıf Ģeker veya 

sofra Ģekeri gibi sıfatlarla isimlendirmektedirler. Buradan her Ģeker fabrikasında üretilen 
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ürünün aynı olmadığı gerek kimyasal, gerekse fiziksel özellikleri açısından önemli 

farklar bulunduğu sunucuna ulaĢılmıĢtır (Gönül 1985, Durak 1996). 

 

2.9.2 NiĢasta 

 

Lokum üretiminde gerekli olan en önemli ikinci hammaddelerden birisi niĢasta olup 

önemli özelliklere sahip olduğu gerekçesiyle son ürün kalitesinde yüksek oranda 

belirleyicilik sağlamaktadır. 1811 yılında bir Alman tarafından bulunmuĢ olan niĢasta 

maddesi lokum yapımında un yerine kullanılarak uygun kombinasyonda niĢasta ve 

Ģeker birleĢmesi ile günümüzdeki lezzete ulaĢılmıĢtır. NiĢasta su ile karıĢtırılarak ısıl 

iĢlem uygulandığında jelatinizasyon iĢlemi gerçekleĢmektedir (Saldamlı 1998). 

Jelatinizasyon iĢleminin tam olarak gerçekleĢmesi ile lokumun doku, yüzey parlaklığı 

ve saydamlığı gibi kalite özellikleri istenilen düzeyde olmaktadır (Ġnt.Kyn.6, Gönül 

1985).  

 

KarıĢımdaki Ģeker, su ve asit oranları niĢastanın jelleĢme düzeyini etkilemektedir. 

Bunlara ek olarak üretime dahil edilen niĢastanın türü (buğday, mısır, pirinç vb), 

modifiye niĢasta yada doğal niĢasta olması meydana gelecek jelin özelliklerini fazlaca 

değiĢtirmektedir  (Uluöz vd. 1974). Asit modifiye niĢastanın piĢirilmeye olan etkisi 

gözlemlendiğinde doğal olan niĢasta maddesine göre oldukça yüksek bir üstünlüğe 

sahip olduğu belirtilmiĢtir. Kaliteli bir son ürün elde etmek için ve üretim esnasında 

sorun yaĢamamak adına „‟asit modifiye‟‟ niĢastanın tercih edilmesi daha uygundur 

(Gönül 1985).  

 

Lokum imalatını için uygun bulunan niĢasta modifiye asit niĢastadır. Bunun sebebi 

doğal yapıdaki niĢastaların aynı miktarda sıcaklık derecesi ve su karıĢtırılması ile asit 

modifiye niĢastalara oranla istenmeyen özellikte daha sert ve daha mat donuk bir doku 

eldesidir. Ek olarak doğal niĢastanın aynı miktarda jelleĢmesi için çok daha fazla 

miktarda suya ihtiyaç duymaktadır. Bu duruma bağlı olarak son üründe arzu edilmeyen 

matlık ve pütürlü bir yapı oluĢumu gözlenmektedir. Isıl iĢleme olan yatkınlığı sebebiyle 

asit modifiye niĢasta, doğal niĢastaya kıyasla üstün özellikler göstermekte ve tercih 

edilmektedir (Saldamlı 1998). Lokum imalatında asit modifiye niĢasta tercih edildiğinde 
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az su ile jelleĢmenin sağlanabileceği, kapalı piĢirme tekniklerinde bu niĢastaların tercih 

edilmeleri gerektiği bildirilmektedir. Lokum üreticilerinin asit modifiye niĢasta 

kullanımına yönelmeleri gerek üretim tekniği gerekse maliyetleri düĢürmesi açısından 

gerekli bir durumdur (Chung and Lai 2005). 

 

2.9.3 Sitrik Asit 

 

Asit lokum imalatında piĢirme esnasında sakkarozdan inversiyon sağlayarak invert 

Ģeker oluĢturur ve kristallenmeyi (Ģekerlenmeyi) önlemesi sebebiyle kullanılması 

gerekli bir lokum mayasıdır. Türkiye‟de lokum üreticilerimiz bu amaçla sitrik ve 

tartarik asit kullanmaktadırlar ve yapım aĢamasında kullanılan asit dozları konusunda da 

oldukça duyarlı davranmaktadırlar.  

 

Lokum üretimi esnasında yapılan asit denemelerinde tartarik asit ve sitrik asit 

kullanılarak yapılan araĢtırmalarda kalite içeriği en yüksek lokum 5 gr tartarik asitin 

uygulanması sonucu elde edilmiĢtir. Hemen ardından ise 3 g sitrik asit kullanılarak bir 

deneme üretimi yapılmıĢtır ve hemen hemen aynı kalitede ürünlere rastlanmıĢtır. Ancak 

tartarik asitin 3 g, sitrik asitin ise 5 g kullanılmaları sonucu lokum kalitesinde düĢüĢ 

olduğu belirtilmektedir. Üretimde kullanılan asitler incelendiğinde sitrik asitin daima 

tartarik asitten az düzeyde kullanımı gerekmektedir  (Gönül 1985).  

 

Basınçlı kazanda piĢirmede sadece tartarik asit kullanılması tercih edilmiĢtir. 

AraĢtırmaya göre; kapalı sistemde piĢirmelerde kullanılması gereken asit miktarını açık 

kazanda piĢirmeye oranla daha düĢük dozlarda tutmak uygun olacaktır. Çünkü kapalı 

sistemde (basınçta) piĢirme yaparken inversiyon açık kazanda piĢirmeye oranla hızlı bir 

Ģekilde oluĢmakta ve bu sebeple hızlandırıcı (katalizör) olarak ihtiyaç duyulan asit 

miktarında  azalma olması gerekmektedir (Durak  1996). 

 

Lokum üretim hanelerindeki ustalar üretimde tartarik asitin tercih edilmesiyle lokum 

yapısının sitrik asite oranla daha yumuĢak bir hal aldığını ve bu asidin kullanılmasıyla 

sitrik asite oranla dayanıklı lokum elde ettiklerini belirtmiĢlerdir (Lees and Jackson 

1973,  Gönül 1985). Lokum üreticilerinin sitrik asiti daha çok tercih etmelerinin sebebi 
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ise sitrik asitin Türkiye‟de üretilip, tartarik asidin dıĢardan alınması olarak belirtilmiĢtir 

(Gönül 1985). 

 

2.9.4 Su 

 

Lokum üretiminde ana bileĢenlerden biri de sudur. Su, Ģeker ve niĢastadan sonra 

kaliteyi olumlu veya olumsuz etkileyen en önemli hammaddelerden biridir. Kullanılan 

suyun kireçsiz olması kaliteyi iyileĢtirici etkide bulunurken, buna karĢılık fazla kireç 

oranına sahip olan suların ise mamülün yapısını bozduğu ve kusurlara sebep olduğu 

bilinmektedir. Lokum reçetelerinin Ģeker ve su miktarı eĢit hazırlanmaktadır bunu 

lokum ustaları bire bir olarak tanımlamaktadır. Fakat ülkemizde bazı lokumcular 

reçeteye katılan su miktarının fazlalaĢtırılmasının lokum kalitesini iyileĢtirici etkide 

bulunduğunu savunmaktadırlar (Gönül 1985, Durak 1996, Ġnt.Kyn.6).  

 

Genellikle ülkemizdeki lokumcuların kullandıkları kireçsiz su düzeyinin kalite ile 

iliĢkisine çok fazla önem vermedikleri gözlemlenmiĢtir. Kaliteyi iyileĢtireceğini ileri 

sürenlerin bu görüĢ kapsamında fazla miktarda kireçsiz su kullanmaları lokumun piĢme 

zamanını arttıracak ve buna bağlı olarak enerji giderlerini yükseltecektir. Dolayısıyla 

lokumun reçete maliyetleri de artmıĢ olacaktır. Gerekenden daha çok miktarda su 

kullanmaktan uzak durulmalıdır (Gönül 1985). Maalesef birçok lokumcu su miktarını 

arttırmanın ve uzun süre piĢirmenin lokuma daha parlak bir yapı kazandırdığını, az 

suyla piĢenlerin ise matlaĢtığına bununla beraber tüketim tarihininin de düĢtüğünü 

düĢünmektedir (Gönül 1985, Saldamlı 1998). 

 

2.9.5 Renk koku ve diğer aroma maddeleri 

 

Lokum sanayinde birçok farklı renk ve aroma maddeleri, kurutulmuĢ meyveler, 

kuruyemiĢler vs. çeĢitliliği arttırmak adına kullanılabilmektedir. Bu maddelerin birçoğu 

yapay renklendirici ve aroma katkıları olarak yabancı ülkelerden alınmaktadır. Kullanım 

miktarları konusunda TGK katkı maddeleri tebliği sınırlarına uyulması üretici firmalar 

için mecburidir. Bu çeĢitlilik sağlayan ilaveler tüketici isteklerine göre sade lokuma 
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ilave edilmektedir. Lokum üretiminde katılan kuruyemiĢler fındık, fıstık, badem, 

hindistan cevizi vb olarak çeĢitlendirilebilmektedir (Ġnt.Kyn.6). 

 

 
Resim 2.5 Lokumda renk ve aroma katılması sonucu ürünler. 

 

2.10 Lokum teknolojisi yapım aĢamaları 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ġekil 2.3 Sade lokum üretimi akıĢ Ģeması ( Afyon Funda ġekerleme Tesisi ). 

Hammaddelerin Temini (ġeker, nisasta, sitrik asit ve su) 

  KarıĢım Eldesi (ġeker Ģurubu ve niĢasta sütünün hazırlanması) 

PiĢirme (1.5-2.0 saat, açık kazanda) + Asit ilavesi 

Döküm ve Kalıplama (Pudra Ģekeri + NiĢasta) 

Bekletme (Soğutma 12-24 saat) 

Kesim (bıçakla) 

 

LOKUM 

Paketleme 
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Lokum üretiminin ilk aĢaması Ģeker, su ve niĢastanın temin edilmesi ve belli oranlarda 

tartılarak üretime hazır hale getirilmesidir. Bundan sonraki basamak ise Ģeker ile suyun 

Ģeker Ģurubu oluĢturması ve ayrı bir tarafta da niĢasta ile suyun belli miktarda 

karıĢtırılarak bulamaç haline gelmesiyle „‟niĢasta sütünün‟‟ eldesidir. ġeker suda 

tamamen eridikten sonra önceden gramajı ayarlanmıĢ niĢasta sütü kaynayan Ģeker 

karıĢımına eklenmekte ve karıĢım piĢirilmektedir (Bozkurt H 2011). 

 

ġekil 2.3‟te belirtildiği üzere piĢirme aĢamasında asit ilavesi de yapılmaktadır. Çift 

cidarlı lokum kazanlarında karıĢım 104
o
-108

o
C sıcaklığa kadar karıĢtırılarak ısıtılır ve 

kaynama baĢlayınca sitrik asit çözeltisi karıĢıma eklenerek, karıĢtırma iĢlemine piĢene 

kadar devam edilir. Katılan sitrik asitin amacı lokumda %30-35 invert Ģeker oluĢumu 

sağlamaktır. Ġnvert Ģeker miktarı lokumda önemli bir parametredir. Ġnvert Ģeker 

miktarının fazla olması lokumun kesme iĢlemi yapılırken lokum dilimlerinin yapıĢması 

demektir. Kesme ve paketleme iĢlemleri bu durumda zorlaĢır ve ürünün görsel kusurlara 

neden olmasına iĢaret eder. Eğer invert Ģeker miktarı az ise lokum kristalleĢir yani 

yeterli jelleĢme sağlanmamıĢ demektir. Burada tam da bu iĢlevi gerçekleĢtiren sitrik 

asitin miktarı çok önemlidir. Farklı reçeteler uygulayan değiĢik iĢletmelerde lokumun 

piĢirme süresi, formülde kullanılan su miktarına bağlı olarak ½ saat ile 2 ½ saat arasında 

değiĢmektedir (Artık ve Poyrazoğlu 2008). 

 

Basınçta piĢirme ile piĢirme süresinin ekonomik kabul düzeyine indirilmesi 

hedeflenmektedir. Bu yöntemde piĢirme 30-40 dk gibi çok kısa bir sürede 

tamamlanabilmektedir. Basınçta piĢirmenin önemli bir özelliği de niĢasta, su ve asit 

miktarının açıkta piĢirmeye göre daha az kullanılmasıdır. PiĢirmenin direkt ısıtılarak 

yapıldığı lokum imalathanelerinde kazanın dibinin tutmasını önlemek amacıyla 

kazanların altına sac levha yerleĢtirilmektedir. PiĢme iĢlemini yapmak için dakikada 

yaklaĢık olarak 60–70 devir yapan karıĢtırıcılar kullanılmaktadır ve bunlar yarım daire 

Ģeklindedir (Akpunar, 2015). Lokumun piĢme zamanını öğrenmek için metal bir çubuk 

kullanılmaktadır. Bu çubuğa sarılan lokum örneği soğuk suya daldırılır ve birkaç dakika 

bekletilip sudan çıkarıldığında ele yapıĢmayan bir yapı varsa lokum piĢmiĢ demektir. 

Lokum karıĢımının sıcaklık derecesini ölçmede ince duyarlı sondalı termometre adı 

verilen bir alet kullanılmaktadır. Klasik termometre ile ölçülemez çünkü niĢasta jeli 
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termometrenin haznesini kaplayarak, ısının transferini engeller (Batu ve Kırmacı 2006). 

PiĢmiĢ olan lokum hamuruna çeĢidine göre aroması ve renk maddeleri ilave edilir. Eğer 

lokum çeĢnili yapılacak ise çeĢni maddeleri (ceviz, badem, antep fıstığı, fındık, yer 

fıstığı vs.) eklenir. Hamur kitlesi homojen dağılım gerçekleĢene kadar iyice karıĢtırılır. 

Lokum kazandan niĢastalı pasalara 1,5-2 cm kalınlığında olacak Ģekilde dökülür ve bir 

düzeltme aparatı ile pasaya düzgün bir Ģekilde yayılır. Bu pasalar özel yapılmıĢ raflara 

ya da arabalara yerleĢtirildikten sonra dinlendirme iĢlemi için bir gece bekletilip, 

soğumuĢ ve dinlenmiĢ olan lokumlar pasalardan alınır. Lokumlar elde veya lokum 

kesme makinasında uygun büyüklüklerde eĢit Ģekilde kesilir. Sarma lokum için ise 

lokum tabakaları mermer tezgâhlar üzerinde açılır ve elde Ģeritler halinde kesilir. 

ġeritlerin içine arzu edilen çeĢni maddeleri koyularak uçları su ile ıslatılıp rulo haline 

getirilir bu Ģekilde hazırlanan rulolar hindistan cevizine bulanarak pasalara dizilir. Özel 

lokum makaslarıyla arzu edilen büyüklüklerde kesilir ve lokum ambalajlarına özenli ve 

iltizamlı Ģekilde sıralanır, tartılarak satıĢa sunulur.  

 

Lokumlarda ambalaj malzemesi olarak genellikle karton kutular kullanılır. Son 

zamanlarda polietilen materyalden hazırlanan seperatörler kullanılmakta ve lokumlar 

tek tek dizilerek seperatörler karton kutulara yerleĢtirilir. Sade lokumlarda kaplama 

maddesi olarak pudra Ģekeri, aromalı ve çeĢnili sarma lokumlarda hindistan cevizi talaĢı 

kullanılmaktadır. Lokumlarda kullanılan çeĢni maddeleri olarak adlandırılan fındık, 

antep fıstığı, badem, yer fıstığı, ceviz gibi maddeler kabuk ve yabancı maddelerden 

ayıklanarak fırınlarda kavrulmalıdır. Ayrıca bu maddeler aflatoksin riski taĢıdıkları için, 

mutlaka aflatoksin analizi yaptırılarak sonuçları uygun çıkan hammaddeler üretimde 

kullanılmak üzere hareket edilmelidir.  

 

Lokum üretiminde temizlik, tüm gıda üretim hanelerinde olduğu gibi çok büyük önem 

taĢır. Lokum kazanları, karıĢtırıcılar, lokum açma-sarma-kesme tezgâhları, makaslar 

temizlenmeden üretime baĢlanmamalıdır. Eğer temizlik ve dezenfeksiyon yetersiz 

düzeyde ise kalan lokum parçaları üzerinde mikrobiyolojik geliĢme gözleneceğinden 

kalite olumsuz yönde etilenir. Lokum pasalarının temizliği de son derece önemlidir. Her 

üretim sonunda yapıĢık kalan lokum artıkları sıyrılarak temizlenmeli ve temiz 

bırakılmalıdır (Bozkurt H 2011).  
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Lokum piĢirme üniteleri iĢletmenin kapasitesine göre uygun büyüklükte yapılmaktadır. 

PiĢirme iĢleminin yapılması için dekore edilmesi gereken piĢirme ünitelerinde buhar 

kaynaklı sorunlar yaĢamamak için uygun havalandırma sistemleri bulunmsı zorunludur. 

PiĢirme bölümünün üretimin diğer bölümlerinden ayrı olması gerekmektedir (Bozkurt 

H). Açık ve kapalı piĢirme kazanları mevcut olup kazan yapımında kullanılan malzeme 

TGK‟ya uygun ve paslanmaz çelik olmalıdır. Üretimde kullanılacak olan çeĢni maddesi; 

hazırlanmıĢ lokum kitlesine TGK‟da belirtilen uygun miktarda (en az %15) konularak 

sarılır. Hazırlanan ürün hindistan cevizine bulanıp ambalajlanarak ya da dökme olarak 

hazırlanıp satıĢa sunulmaktadır. 

 

2.11 Lokum ÇeĢitleri 

 

BaĢlıca hammaddeler olan Ģeker ve niĢastaya, istenilen lokum çeĢitine göre fındık, 

badem, fıstık gibi kuruyemiĢler, sakız, meyve kuruları yada çiçek yaprakları gibi çeĢitli 

tat, aroma ve lezzet faktörleri katılarak çok çeĢitli lokumlar üretilebilmektedir (Akpunar 

2015). Bunların yanı sıra kaymak, hindistan cevizi, çikolata eklenmesiyle ortaya çıkan 

çeĢitler de özellikle Afyonkarahisar‟da oldukça rağbet görmektedir. Resim 2.6‟da 

Afyonkarahisar özel kaymaklı lokumu gösterilmiĢtir. Bazı üreticiler ise lokum içerisine 

gıda boyası ve esansı katabilmektedir (Ġnt.Kyn.6). 

 

 

Resim 2.6 Afyona özgü kaymaklı lokum görseli. 
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TGK Lokum Tebliği‟ne göre; 

 

ÇeĢni maddeleri: Sakız, kakao, çikolata, susam, haĢhaĢ tohumu, hindistan cevizi 

rendesi ve benzeri maddeler ile fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler, 

kurutulmuĢ meyveler, kuru ve yaĢ meyve Ģekerlemeleri ve lokum kaymağını,  

Sade lokum: ÇeĢni maddeleri ve aroma içermeyen lokumu,  

Sultan lokumu: Çöven ekstraktı ile ağartılan Ģeker Ģurubunun, sade lokum kitlesine 

karıĢtırılmasıyla elde edilen lokumu,  

Sucuk tipi lokum: Kuru meyvelerden birinin ipe dizilmesi ve sıcak sade lokum 

kitlesine batırılmasıyla elde edilen çubuk- baton Ģeklindeki lokumu,  

ÇeĢnili lokum: PiĢmiĢ sade lokum kitlesinin içine ve dıĢına çeĢni maddelerinin 

katılmasıyla elde edilen lokumu ifade etmektedir. 

 

Ülkemizde çok eski yıllardan bu yana üretilen ve dünya üzerinde tanınmıĢ geleneksel 

bir ürün olduğu halde lokumla ilgili yapılmıĢ çalıĢmalar bir hayli azdır. Yapılan bilimsel 

yayınların birçoğu reçete ve üretim tekniği etrafında yoğunlaĢmıĢtır (Kaftan 2002). 

 

Ülkemizde lokum çeĢitleri; piĢirmenin zamanına göre “YumuĢak lokum‟‟ ya da “Çifte 

KavrulmuĢ lokum” olarak değiĢkenlik gösterirken, içerisine kuruyemiĢ gibi çeĢni 

maddesi (fındık, fıstık ve antepfıstığı) katılıp katılmamasına bağlı olarak antep fıstıklı, 

fındıklı veya fıstıklı lokum olarak çeĢitlilik sağlanabilir. Aroma maddeleri içeriklerine 

göre limonlu, naneli, portakallı, viĢneli ve narlı gibi esasen meyve aroması ilavesi ile 

yapılmıĢ lokum olup “Meyveli Lokum” Ģeklinde yaygınlaĢmıĢtır. Çöven eklenip 

eklenmemesine bağlı değiĢmesiyle “Sade lokum” veya“ Sultan Lokumu” adını 

almaktadır. Çikolota ile kaplanmıĢ ise “Çikolatalı Lokum” adı verilirken, gül yaprağı 

yada çoğunlukla aroması ilave edilmesiyle “Gül Lokumu” gibi çeĢitleri bulunmaktadır 

(Gönül 1985). KuĢ lokumu ise; sade lokum üretilirken içerisine çeĢitli aromalar 

eklenerek istenen aroma ve renge sahip ancak boyutları oldukça küçük parçalar halinde 

kesilerek bir kere de yenebilen küçüklükte üretilen bir lokum çeĢitidir (Ġnt.kyn.7). 
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2.12 Lokumda Kalite 

 

Lokumda kalite denilince akla ilk gelen, lezzet, yapısal doku gibi fiziksel kriterler 

olmaktadır. GörünüĢ olarak ise en önemli kalite faktörü lokumun üzerindeki pudra 

Ģekerinin sürekli olarak kuruluğunu koruması denebilir. Lokumcu deyimiyle „‟pudra 

Ģekeri yememiĢ lokum‟‟ olması önemli bir kalite ölçütüdür. Lokumun diĢin rahatlıkla 

kesebileceği kıvamda olup, Ģeklini kaybedip yayılmaması koruması, lokum yüzeyinde 

çatlaklar bulunmaması, kesit alındığında parlak saydam görünüĢte olması ve tipik 

lokum rengini göstermesi gibi ölçütler baĢlıca kriterlerdir (Ġnt.kyn.4). TGK lokum 

tebliğine iliĢkin dikkat edilmesi gereken kalite limitleri EK-2 de belirtilmiĢtir. 

 

Tüketime sunulmuĢ lokumun sahip olması gereken özellikler: 

 

− Lokum, üzerine bastırıldığında yayılmalı, bırakıldığında ise eski halini alarak 

toparlamalıdır. 

− Lokum iki kenarından tutulup çekildiğinde uzamalı ve bu sırada elde yapıĢma hissi 

bırakmamalıdır. 

− Lokum piĢkin olmalı, az piĢmiĢ ve hamsı olmamalı ağıza alındığında diĢlere diĢlerde 

yapıĢkan bir yapı bırakmamalı. 

− Kendine özgü tat ve kokuda olmalı özellikle çiğ niĢasta aroması tadı algılanmamalıdır. 

− Depolama ve taĢınma sırasında direkt güneĢ ıĢığına maruz bırakılmamalıdır (Ġnt.Kyn.10) 

− Genzi yakmamalı boğazı rahatsız etmeden yutulması gerekmektedir. 

 

Lokumculuk sektörü küçük ve orta iĢletmelerde ustadan çırağa geçen ve istihdamı 

zorunlu personel olan gıda mühendisi çalıĢmasına kapalı bir sistemdir dolayısıyla kalite 

genellikle tecrübeli lokum ustaları tarafından kontrol edilmektedir. 

 

2.13 Lokumda Raf Ömrü 

 

Lokumun dokusu çiğnenmeye elveriĢli ve yumuĢak yapıda olup, ortalama rutubet değeri 

%15 ve denge nispi nem yüzdesi %60 civarında olmaktadır. Depolama alanlarının 

uygunluğu ürünün raf ömrünü uzatmaya katkıda bulunur. Ortamın nispi neminin çok 
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fazla olmaması hatta olması gerekenden daha düĢük olması üründe kabuk oluĢumuna, 

fazla olması ise yapıĢkan dokuya sebep olmaktadır. Lokumun raf ömrü süresinin 

ayarlanmasında çiğnenebilirlik, nemlilik, ilk ısırma sertliği, dayanıklılık, yapıĢkanlık ve 

elastikiyet gibi özelliklerinin belirlenmesi gerekir (Subramaniam 2000). 

Lokumun depolanması ise lokum sanayinde çok ciddi bir problemdir. SatıĢ yapılan 

noktalardaki tezgahların, lokumun görsel olarak sergilendiği yerlerin nem ve sıcaklık 

değiĢiklikleri, bir çok satıĢ yerinde lokumun paketsiz bir Ģekilde muhafaza edilmesi, raf 

ömrünü kısaltmaktadır. Bu sebepten sağlıklı malzeme ile lokumların paketlenmesi 

olması gereken nem ve sıcaklıkta sabit tutulabilmesi ve uzun raf ömrüne sahip 

olabilmesi açısından çok önemlidir (Kavak ve Akpunar 2018). 

 

Stabilite ise lokumdaki baĢka bir kalite özelliğidir. Üreticilere göre kalitesini koruyan 

lokum bir yıllık raf ömrüne sahip olabilir. Ayrıca, imalatçılar lokumun stabilitesini 

piĢirme, paketleme ve saklama koĢullarına bağlı olduğunu belirtmiĢlerdir (Doğan 2008). 

Çok fazla piĢmiĢ lokum zordur ve bu lokumun raf ömrü kısadır tadı ise albenili değildir 

(Batu ve Kırmacı 2006). 
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3. MATERYAL VE METOT 

 

3.1 Materyal 

 

3.1.1 Ayva Meyvesi 

 

Yapılan bu araĢtırmada kullanılan ayva meyvesi Gülgiller familyasından olup latince 

adı Cydonia oblona Mill. olarak bilinir. Kullanılan ayva EĢme (Türkiye) bölgesinden 

Ekim-Kasım aylarında temin edilmiĢtir. Kullanım zamanına kadar soğukta muhafaza 

edilmiĢtir. 

 

3.1.2 Lokum Üretim Hammaddeleri 

 

Bu çalıĢma için yapılacak lokum örnekleri; Afyonkarahisar Organize Sanayi Bölgesinde 

lokum üretimi üzerine faaliyet gösteren Funda ġekerleme A.ġ‟ de üretilmiĢtir. Yapılan 

lokum üretimi için 5 kg toz Ģeker, 5 lt su, 700 g niĢasta ve 5 g sitrik asit (limon tuzu) 

kullanılmıĢtır. 

 

3.1.2.1 ġeker 

 

Üretimde Afyonkarahisar Ģeker fabrikası ürünü olan kristal toz Ģeker kullanılmıĢtır. 

Kullanılan Ģekerin yabancı madde içermemesi bakımından güvenilirliği kontrol 

edilmiĢtir. 

 

3.1.2.2 Su 

 

Lokum üretiminde ve üretim sonrası iyi hijyen uygulamalarında arıtılmıĢ içme suyu 

kalite standartlarına ulaĢtırılmıĢ Ģebeke suyu kullanılmıĢtır. 
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3.1.2.3 NiĢasta 

 

Lokumda istenilen jel yapısının oluĢturulması amacıyla kıvam verici olarak modifiye 

mısır niĢastası kullanılmıĢtır. 

 

3.1.2.4 Sitrik Asit 

 

Lokumun yapısını oluĢturmada en önemli faktörlerden birisi olan sitrik asit; niĢastanın 

jel haline gelip kıvam almasında, kristal formdaki Ģekerin inversiyonunun 

sağlanmasında, pH‟ı ve buna bağlı olarak tadı ayarlamak için yerli piyasadan temin 

edilen limon tuzudur. 

 

3.1.3 Paketleme Materyali 

 

Lokum paketleme ve muhafaza etme için bir plastik türü olan polipropilen ile kaplanmıĢ 

kartondan yapılmıĢ kutular tercih edilmiĢtir. 1‟er ve 0,5‟er kg‟lık ambalaj materyallerine 

koyularak depolamaya uygun hale getirilmiĢtir. 

 

3.2 Metot 

 

Bu çalıĢma için 3 farklı lokum üretimi yapılmıĢtır. Bunlar; sade lokum, % 10„ luk ayva 

pulpu ilaveli lokum ve %15‟ lik ayva pulpu ilaveli lokum olarak kaydedilmiĢtir. Sade 

lokum kontrol grubu kabul edilmiĢ ve yapılan analizlerde izlemeler kayıt altına 

alınmıĢtır. 

 

3.2.1 Ayva Pulpu Eldesi 

 

AraĢtırmada depolama stabilitesini etkileyeceği, renk ve aroma açısından sade lokuma 

zenginlik katacağı düĢünülen ayvalar fonksiyonel lokum üretiminde optimum katkı 

sağlaması ve lokuma sertlik katmaması için piĢirilip pulp haline getirilmiĢtir. Ġlk 

denemede %15 ayva aromalı lokum yapılmıĢ ve 10 kg ayvalı lokum için 1,5 kg ayva 

püresi hazırlanmıĢtır. Pulp eldesi için 1 kg ayva (kabuk ve çekirdekleri alınmıĢ) tartılıp 
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üzerine 800 ml su eklenmiĢtir. Açık tencerede yaklaĢık 40 dk piĢirilen ayvalar 

blendırdan geçirilerek püre haline getirilmiĢ ve bu miktarlar ile piĢirme sonucunda 1,5 

kg ayva pulpu elde edilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.1 Ayvalı lokum için ayva pulp eldesi akıĢ Ģeması. 

 

Ġkinci denemede %10‟luk ayva aromalı lokum yapılmıĢ ve 7,5 kg ayvalı lokum için 750 

g ayva püresi hazırlanmıĢtır. Pulp eldesi için 550 g ayva (kabuk ve çekirdekleri alınmıĢ) 

tartılıp üzerine 500 ml su eklenmiĢtir. Açık tencerede yaklaĢık 40 dk piĢirilen ayvalar 

blendırdan geçirilerek püre haline getirilmiĢ ve bu miktarlar ile piĢirme sonucunda 750 

g ayva pulpu elde edilmiĢtir. Resim 3.1‟ de ayva pulpu eldesi görselleriyle ġekil 3.1‟de 

ise aĢamalarıyla gösterilmiĢtir. 

 

 

Ayvaların Temini 

 Ayvaların Yıkanması  

Kabuk, sap ve Çekirdeklerinden Ayrılması 

Ayva eti boyut küçültme 

Tencereye ayva eti ve içme suyu ilavesi 

PiĢirme (40 dk ) 

 

Blenderdan Geçirme Püre yapma 

Soğutma ( 18
0
 C-25

0 
C) ve Depolama (+4

0
 C) 
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Resim 3.1 Ayva pulpu hazırlık aĢamaları (a) tartımı yapılmıĢ kabuklu ve çekirdekli ayva 

meyvesi (b) Kabuksuz ve çekirdeksiz boyutu küçültülmüĢ ayva meyvesi piĢirme (c) 

ayva pulbu. 

 

 

3.2.2 Sade ve Ayvalı Lokum (%10 ve %15 ) üretimi 

 

Lokum üretiminde kullanılacak piĢirme kazanı (GümüĢ, Türkiye) 100 kg ürün 

kapasiteli, krom nikel kalite, hidrolik yapıda kolay boĢaltma sağlayabilen, çift devirli 

karıĢtırıcılı ve karıĢtırma hızı 30-60 D/D olan açık piĢirme kazanıdır ve Resim 3.2‟ de 

gösterilmiĢtir.  

 

 
Resim 3.2 Lokum üretim kazanı (GümüĢ, Türkiye 100 kg ürün kapasiteli, krom nikel kalite, 

hidrolik yapıda kolay boĢaltma sağlayabilen, çift devirli karıĢtırıcılı ve karıĢtırma 

hızı 30-60 D/ D). 
 

Kazana ilk olarak su koyulmuĢ ve bu esnada kazanın altı yakılmıĢtır, toz Ģeker eklenip 

kazandaki su içinde iyice eritildikten hemen sonra önceden tartımı yapılan niĢastalı su 

karıĢımı (niĢasta sütü) eklenmiĢtir ve tüm malzemeler otomatik karıĢtıcılı kazanlarda 

a b c 
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kaynatılarak piĢirilmiĢtir. Bu esnada karıĢım kaynayana kadar ara ara karıĢtırılmıĢtır ve 

kaynadıktan yaklaĢık 10 dakika sonra karıĢıma sitrik asit ilave edilmiĢtir. Lokumun 

mayası adı verilen asit ilavesinin ardından ayva pulbu karıĢıma eklenmiĢtir. 115
o 
C de 3-

3,5 saatte arzu edilen yapıya ulaĢıncaya kadar piĢirme iĢlemi uygulanmıĢtır. Kontrol 

çubuğu ile ulaĢtığı yapı izlenmiĢ ve uygun kıvama gelen karıĢım niĢastalı pasalara 

dökülmüĢtür. Pasalara alınan lokumlar 12-18 saat boyunca soğumaya bırakılmıĢtır. 

Soğuyan lokumların üzerine pudra Ģekeri, niĢasta ya da bunların her ikisi döküldükten 

sonra mermer tezgahlar üzerinde veya lokum kesme makinesi kullanılarak istenen Ģekil 

ve büyüklükte kesilmiĢtir. Son olarak pudra Ģekeri ya da hindistan cevizine bulanarak 

ambalajlanmıĢtır. ġekil 3.2‟de ayvalı lokum üretimi aĢamalarıyla gösterilmiĢtir ve 

oluĢan son ürün Resim 3.3‟de görülmektedir. Ayvalı lokum örnekleri EK- 4‟ te 

gösterilmiĢtir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ġekil 3.2 Ayva pulpu ilaveli lokum akıĢ Ģeması (Afyon Funda ġekerleme). 

Hammaddelerin Temini (ġeker, nisasta, sitrik asit ve su) 

KarıĢım Eldesi (ġeker Ģurubu ve niĢasta sütünün hazırlanması) 

PiĢirme (1.5-2.0 saat, açık kazanda) + Asit ilavesi 

Ayva Pulpu ilavesi 

Döküm ve Kalıplama (Pudra Ģekeri + NiĢasta) 

Bekletme (Soğutma 12-24 saat) 

 

Kesim (bıçakla veya makineyle) 

AYVALI LOKUM 
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 Resim 3.3 Ayva ilaveli lokum. 

 

3.2.3 Kimyasal Analizler 

 

Ambalajlanarak depolamaya alınan ayvalı ve sade lokum örneklerine baĢta ve sonda 

olmak üzere; 0. ve 12. haftalarda toplam Ģeker ve invert Ģeker analizi yapılarak 

lokumlardaki inversiyon derecesinin zaman içindeki değiĢimi gözlemlenmiĢtir. 

 

3.2.3.1 Toplam ġeker Tayini 

 

ġeker tayini için değiĢik yöntemler bulunmakla birlikte Lane - Eynon metodu pratik ve 

kolay olması açısından bu yöntem kullanılmıĢtır. Toplam seker miktarı tayini için 50 ml 

berrak filtrattan alınarak üzerine 5 ml % 37‟ lik HCl eklenmiĢ ve 67
0 
C‟deki su 

banyosunda 5 dakika süreyle tutulmuĢtur. Birkaç damla fenol fitalein damlatılarak 5 N‟ 

lik NaOH ile pembe renk oluĢuncaya kadar titre edilmiĢtir. Nötrleme iĢlemi uygulanmıĢ 

çözelti 100 ml‟ye tamamlanmıĢtır. Diğer taraftan 5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling II 

çözeltileri bir miktar saf su ile birlikte erlene konarak kaynama boncuğu eklenmiĢ ve 

bek üzerine yerleĢtirilmiĢtir. Kaynama baĢlayınca pembe renkli çözelti ile titre 

edilmiĢtir. Renk kiremit kırmızısına yaklaĢtığında birkaç damla metilen mavisi ilave 

edilerek kiremit kırmızısı renk oluĢana kadar titrasyona devam edilmiĢtir. Elde edilen 

bulgulardan yararlanılarak sakkaroz cinsinden toplam seker miktarları hesaplanmıĢtır 

(Acar vd. 1999). 

 

F (mg) = V1 (ml) x 2,0 (mg/ml) 

V1= Titrasyonda harcanan miktar  
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2,0 mg/ml= standart invert Ģeker çözeltisi içerisindeki Ģekerin miligram 

F = Faktör Tayini 

V3= Titrasyonda harcanan miktar 

Toplam Ģeker miktarı (g / 100 ml) = Faktör (g) x seyreltme x 100 / V3 (ml) 

 

3.2.3.2 Ġnvert ġeker Tayini  

 

Ġnvert Ģeker tayini için 5 mg ayvalı lokum örneklerinden tartılarak balona alındıktan 

sonra bir miktar su ilave edilmiĢ ve üzerine Carez-I, Carez-2 çözeltileri eklenmiĢtir. 

Balon saf su ile 250 ml ye tamamlanmıĢtır. Filtre kâğıdından süzülerek berrak süzüntü 

elde edilmiĢtir. Diğer taraftan 5 ml fehling I ve 5 ml fehling II çözeltileri bir erlene 

konularak içerisine kaynama baloncukları atılmıĢ ve bek üzerinde kaynatılmıĢtır. 

Kaynama baĢlatıldığı anda berrak süzüntü ile metilen mavisi indikatörlüğünde titre 

edilmiĢtir. Renk maviden kiremit kırmızıya döndüğünde titrasyona son verilmiĢtir (Acar 

vd. 1999). 

 

V2= Titrasyon da harcanan miktar 

Ġndirgen Ģeker miktarı (g/100 ml) = Faktör (g) x seyreltme faktörü x 10 /V2 (ml) 

 

3.2.4 Mikrobiyolojik Analizler 

 

Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği‟nde belirtilen kriterler 

doğrultusunda analizler yapılmıĢtır. 

 

3.2.4.1 Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayımı 

 

0 ve 12. haftalarda lokum numuneleri alınıp liyofilize TEMPO TVC ortamına 

(bioMerieux, Fransa) 3 mL damıtılmıĢ steril su ilave edilmiĢtir ve karıĢım, ortamın 

çözünmesini sağlamak için vorteks ile karıĢtırılmıĢtır. Ġnokülasyon için hazır besiyerine 

10
-1

 seyreltme oranına sahip bir mL ilk süspansiyon eklenmiĢtir. Ġnoküle edilen tüm 

ortam (4mL), TEMPO dolgu maddesi kullanılarak TEMPO TVC test kartlarına 

doldurulmuĢtur. Dolum iĢlemi tamamlandığında, kartlar, yaklaĢık 40-48 saat boyunca 
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30±1° C‟ lik bir sıcaklıkta inkübasyona alınmıĢtır. Ġnkübasyon sonunda, kartlar TEMPO 

okuyucu sistemi tarafından okunmuĢ ve sonuçlar kob/mL cinsinden kaydedilmiĢtir 

(Ġnt.Kyn.12). 

 

3.2.4.2 Maya-Küf Sayımı 

 

0 ve 12. haftalarda lokum örnekleri alınıp steril koĢullar altında (Stomacher torbasına 10 

g numune alınmıĢ ve torbaya 90 mL tampon (peptonlu su) ilave edilmiĢtir ve 1/10‟luk 

bir dilüsyon oranı elde edilmiĢtir. Daha sonra Stomacher kullanılarak iki dakika 

boyunca homojenize edilmiĢtir, böylece bir baĢlangıç süspansiyonu hazır hale 

getirilmiĢtir. Ġlk süspansiyondan, her biri 9 mL Ringer çözeltisi (Merck, Almanya) 

içeren tüpler kullanılarak bir dizi dilüsyon Liyolofize TEMPO YM ortamına 

(bioMerieux, Fransa) damıtılmıĢ saf su ilave edilmiĢtir ve karıĢım, ortamın çözünmesini 

sağlamak için vorteks (IKA, Almanya) ile karıĢtırılmıĢtır. Ġnokülasyon için hazır 

besiyerine 10
-1

 oranında seyreltme oranına sahip 1mL ilk süspansiyon eklenmiĢtir. 

 

Ġnokule edilen tüm ortam (4mL), TEMPO dolgu maddesi kullanılarak TEMPO TVC 

test kartlarına doldurulmuĢtur. Dolum iĢlemi tamamlandığında, kartlar, yaklaĢık 72-76 

saat boyunca 25±1°C‟lik bir sıcaklıkta inkübasyona alınmıĢtır. Kuluçka sonunda, kartlar 

TEMPO okuyucu sistemi tarafından okunmuĢtur ve sonuçlar kob/mL (koloni oluĢturan 

birim) cinsinden ifade edilmiĢtir (Ġnt.Kyn.12). 

  

3.2.5 Fiziksel Analizler 

 

Ambalajlanarak depolamaya alınan ayvalı ve sade lokum örneklerine baĢta, ortada, 

sonda olmak üzere; 0. ve 12. haftalarda pH tayini, kül tayini ve toplam kuru madde 

(rutubet) tayini yapılarak lokumlardaki fiziksel değiĢiklikler zamanla gözlenmiĢtir. 

 

3.2.5.1 pH Tayini 

Blender yardımıyla hızlı bir Ģekilde parçalanan lokum numunesinden 10 g tartılarak 

alınmıĢ ve miktarı 100 ml olan saf su ile karıĢtırılması sonucu süspansiyon oluĢmuĢ ve 

pH metre ile [WTW (Microprocessor pH meter, Germany) marka], ölçüm yapılmıĢtır. 



38 

 

3.2.5.2 Kül Tayini 

 

Lokum numuneleri önce kül fırınında yakılıp daha sonra desikatörde soğutularak, darası 

alınmıĢ porselen krozelere yaklaĢık 3-5 g alınarak kül fırını içerisinde 500-550
0
C‟de 

gümüĢ renginde kül elde edilinceye kadar (yaklaĢık 3 saat) bekletilmiĢ ve daha sonra 

hafif soğutularak tamamen yanması için üzerine % 95‟lik etil alkol den 2-3 ml ilave 

edilerek beyaza yakın kül rengi elde edilinceye kadar kül fırınında tekrar yakılmıĢ ve 

desikatöre alınmıĢtır. Desikatörde soğutulan numune tartılarak % kül miktarı 

hesaplanmıĢtır (Altuğ vd. 1993). 

 

3.2.5.3 Toplam Kuru Madde (Rutubet) Tayini 

 

Lokum Numunesinin yapısındaki suyun buharlaĢtırılarak uzaklaĢtırılmasından sonra 

geriye kalan katı maddeler toplam kuru maddeyi oluĢturur. Kurutulup darası alınmıĢ 

kurutma kaplarına 2-3 g örnek tartılarak ve 70° C‟deki kurutma dolabında sabit ağırlığa 

eriĢinceye kadar kurutularak toplam kuru madde ve nem miktarları hesaplanmıĢtır 

(Anonim 1983). 

 

3.2.6 Aroma Analizleri 

 

3.2.6.1 GS-MS/SPME (katı faz mikro ekstraksiyon) 

 

Ayvalı lokum örneklerinde SPME tekniği kullanılarak aroma bileĢiklerinin analizi 

yapılmıĢtır. Çizelge 3.1‟de uygulanan SPME iĢleminin Ģartları gösterilmiĢtir. 

 

Numuneleri (2 g) 4ml‟lik headspace vialine tartılarak 60°C‟de toplamda 30 dk 

inkübasyona bırakılmıĢtır. 15 dakikalık bekleme süresinin sonunda silika CAR/PDMS 

fiberi örnek vialine daldırılarak 15 dakikada fiberle bekletilerek numune hazırlama 

süreci tamamlanmıĢtır. Fiber yüzeyine tutunan bileĢiklerin GC/MS cihazında analizi 

gerçekleĢmiĢtir (Tanacı 2015). 
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Çizelge 3.1 SPME ġartları. 

Kullanılan Cihaz: Shimadzu (Japan) GC- 2010 Plus 

Shimadzu GCMS-QP2010 SE (Dedektör) 

Enjeksiyon Bloğu: 250C 

Dedektör: 250C 

AkıĢ Hızı(ml/dakika): 1,61 

Dedektör : 70 eV 

ĠyonlaĢtırma Türü: EI 

Kullanılan Gaz: Helyum 

Kullanılan Kolon: Restek Rx-5Sil MS 30 m *  0.25 mm, 0.25 um  

katalog no : Restek 13623 

Sıcaklık Progı: 40C‟de 2 dakika bekledikten sonra 250C‟de dakikada 

4C‟lik artıĢla ulaĢıyor. 250C‟ de 5 dakika bekliyor. 

Kullanılan Kütüphaneler: Wiley, Nist, Tutor, FFNSC 

SPME Ģartları: Fused silica SPME fiber CAR/ PDMS  numune 60C 

de fibersiz 15 dakika  fiber ile 30 dakika bekletilip 

250
o
C de desorbe edilir. Katalog no: supelco 57318 

SPME VĠAL Supelco 27159 15 mL clear PTFE /Silicone septa Cap 

 

3.2.7 Renk Analizleri 

 

Ayvalı lokum numunelerinin üzerindeki fazla niĢasta temizlenip örneğin değiĢik 

bölgelerinden kısımlar alınmıĢtır. CIE a* (kırmızı), b* ( sarı) ve L* (parlak) ifadeleri, 

ölçümler Minolta Chrometer CR400 renk analiz cihazı yardımı ile alınan iki yarım 

kesitlerden her birine birbirinden farklı 3 ölçüm 5 çakma uygulanarak 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

 

3.2.8 TPA (Texture Profile Analysis) 

 

Tekstür profil analizi Uslu vd. (2010)‟nin uyguladığı yöntem modifiye edilmek suretiyle 

yapılmıĢtır. Tekstür profil analizi tekstür analiz cihazına (TA-XT plus Stable 

Microsystems, Godalming, Surrey, UK) bağlanan baskı plakası altında, lokum 
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örneklerinin arka arkaya iki kez sıkıĢtırılması ile gerçekleĢtirilmiĢtir. Lokum örnekleri 

100 mm çapındaki baskı plakası altında kuvvet esasına göre sıkıĢtırılmıĢ, iki sıkıĢtırma 

arasında 8 saniye beklenmiĢ ve ikinci sıkıĢtırma ilkinin %25‟i olacak Ģekilde 

ayarlanmıĢtır. Baskı plakasının numunelere uyguladığı hız öncesi 1 mm/s, daha sonra 

test hızı 5 mm/s dir. Cihaza ait özel yazılım (Texture Ex-ponent 32, Stable 

Microsystems, Godalming, Sur-rey, UK) kullanılarak lokumların sertlik, yapıĢkanlık, 

esneklik, kohezyon (molekül bağlılığı), sakızımsılık, çiğnenebilirlik ve elastikiyet (eski 

halini alabilme yeteneği) değerleri hesaplanmıĢtır (Uslu et al. 2010). 

 

3.2.9 Duyusal Analizler 

 

ÇalıĢmada kullanılan ayva meyvesi konsantreli lokum örneklerinin duyusal analizleri 

Afyon Kocatepe Üniversitesi Mühendislik Fakültesinde bulunan Gıda Mühendisliği 

Bölümü öğrenci ve öğretim elemanlarından oluĢan 20 kiĢiyle yapılmıĢtır. %10 ve 

%15‟lik konsantrasyonlarda uygun piĢirme süresiyle üretilen ayva meyvesi konsantreli 

lokumlar panelistlerin değerlendirmesine sunulmuĢtur. Daha önce yapılan çalıĢmalardan 

faydalanılarak duyusal değerlendirme formu hazırlanmıĢtır. Panelistlerin koĢullanmasını 

önlemek amacıyla her bir ürüne rastgele kodlar verilmiĢ ve bu Ģekilde sunum 

yapılmıĢtır. Örnekler beyaz tabak ile sunulmuĢtur. Değerlendirmeye baĢlamadan önce 

panelistlere ürünler hakkında bir ön bilgilendirme yapılmıĢtır. Panelistlere lokum 

örneklerinin görünüĢ, tat, aroma, renk, çiğnenebilirlik, esneklik, sakızımsılık, sertlik ve 

genel özelliklerini puanlama testine göre 0-5 arasında puan verilmek suretiyle 

değerlendirmeleri istenmiĢtir. Değerlendirme sonuçları 0: çok kötü, 1: kötü, 2: orta, 3: 

iyi, 4:çok iyi, 5: mükemmel Ģeklinde değerlendirilmiĢtir. Duyusal analizlerde 

panelistlere sunulan form EK-1‟de lokum örnekleri ise EK-2‟de gösterilmiĢtir. 
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4. BULGULAR VE TARTIġMA 

 

4.1 Renk Analizi Sonuçları 

 

Lokum örneklerinin CIE L*(parlaklık), a*(kırmızılık) ve b*(sarılık) değerleri 

hesaplanarak çizelge 4.1 oluĢturulmuĢtur. K0, Q1 ve Q2 isimli 3 farklı numuneye 12 

hafta arayla renk analizi yapılmıĢ ve sonuçlar aĢağıda bildirilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1 Lokum örneklerinin renk değerleri (K0: sade lokum, Q1: %10 ayva pulpu eklenmiĢ, 

Q2: %15 ayva pulpu eklenmiĢ örnek). 

    Renk Parametreleri   

Örnekler Depolama süresi(Hafta) L* a* b* 

Kontrol( K0)    0 57.32 -1.7 13.5 

  12 61.72 -1.3 8.3 

Q1 0 36 12.5  8.2 

  12 48.3 9.4 7.8 

Q2 0 30.67 14.10 7.3 

  12 48.5 7.2 5.3 

 

Kontrol grubu olan sade lokumlarda (K0) 12. haftanın sonunda L* değerinde 0. haftaya 

göre artıĢ gözlemlenmiĢtir. L* değeri tristimulus reflektans kolorimetresinde karanlık-

aydınlık yoğunluğunu temsil etmekte ve sırasıyla 0-100 arasında sayısal değerlerle ifade 

edilmektedir. Q2 de %15 ayva değerinde a* kırımızılık değeri en yüksek değerini 

almıĢtır. Ayva ilaveli örneklerde a* (kırmızılık) sade lokuma göre yüksek oranda artıĢ 

görülmüĢtür. Yine bu örneklerde b*(sarılık) değerinde sade lokuma kıyasla azalma 

görülmüĢtür. En yüksek ayva katkılı lokumlarda en düĢük L* değerine ulaĢılmıĢtır. Sade 

lokumda parlaklığın giderek artması depolama sonucunda kristallenmenin artmasıyla 

meydana gelmiĢ olmaktadır. Tüm örneklerde 12.haftanın sonunda parlaklık artıĢ 

göstermiĢ ve maksimum palaklık değerine kontrol grubunda ulaĢılmıĢtır çünkü ayva 

püresi ilavesi parlaklığı düĢürmüĢtür. 0.haftada ayva ilavesi arttıkça parlaklıkta azalma 
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görülmüĢtür. b* sarılık değeri ayva ilavesiyle azalmıĢ yerini kırmızımsı renge 

bırakmıĢtır. 

 

Akpunar ve Kavak (2018) yaptıkları bir çalıĢmada, sade lokuma kızılcık ilavesi yapmıĢ 

ve renk analizi sonuçlarını Ģu Ģekilde belirtmiĢlerdir. Kızılcık ilavesi ile renk yoğunluğu 

artmıĢ dolayısıyla L* değerlerinde düĢüĢ yaĢanmıĢtır. En yüksek kızılcık pulpu katkılı 

numunelerde L* değerinde en fazla azalma gözlenmiĢtir (Akpunar ve Kavak 2018). 

Dolayısıyla bu çalıĢmada Akpunar ve Kavak‟ın renk analizi sonuçlarıyla paralel 

neticelere ulaĢılmıĢtır. 

 

Dirik ve Hayoğlu (2017) yaptığı bir baĢka çalıĢmada ise bu çalıĢmayı destekler nitelikte 

üretilen narlı lokumlarda ıĢık ve aydınlık düzeyini gösteren L* değeri giderek 

düĢmüĢtür (Dirik ve Hayoğlu 2017). 

 

Özen (2008) Türk lokumuna siyah havuç suyu konsantresi ilave ederek yaptığı 

çalıĢmada kırmızı değerinin azaldığını (a* değeri düĢmüĢtür). L* parlaklık değerinde ise 

artıĢ olduğunu görmüĢtür. Meyvenin püresini değil suyunu ilave ettiği için parlaklıkta 

artıĢ gözlemlemiĢtir. 

 

Renk lokumda da diğer birçok gıdada olduğu gibi albenilik açısından lezzetten önde 

gelen bir faktördür. Birçok insan rengini beğenmediği bir ürüne tat ve lezzet açısından 

Ģans vermez bu yüzden renk gıdaların kalitesini belirlemede çok önemli bir etkendir. 

Lokumda renk günümüzde çoğunlukla gıda boyaları ve renklendiricilerle sağlanmakta 

ve birçok üründe ucuz üretim düĢük maliyet hesaplanması yapıldığı için genellikle 

doğallıktan uzak aĢırı tüketiminde insan sağlığına zarar verebilecek yapay 

renklendiriciler ve boyalar tercih edilmektedir. Tristimulus reflektans kolorimetreleri ile 

yapılan renk ölçüm değerleri ile gıdalardaki baĢta renk bozulmaları olmak üzere birçok 

kalite kriteri arasında iliĢki olduğu bilinen bir gerçektir (Little 1976). Sonuç olarak 

bulgularda belirtilmiĢ olan renk değerleri tablosundan yola çıkarak ayva pulbu ilaveli 

lokumun rengi kontrol grubu sade lokuma göre daha kırmızımsı kehribar renkte olup 

sade lokuma kıyasla daha çok beğeni almıĢtır. 
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4.2 Kuru Madde, pH, Toplam Ģeker ve Ġnvert ġeker Sonuçları 

 

K0, Q1 ve Q2 numunelerine yapılan kuru madde analizi neticesinde elde ettiğimiz 

bulgular çizelge 4.2‟de gösterilmiĢtir. Q1 ve Q2 ayvalı örneklerde kontrol grubu olan 

sade lokuma göre kuru madde, toplam Ģeker ve invert Ģeker miktarında artıĢ gözlenirken 

pH‟ta azalma olduğu görülmüĢtür. Kontrol grubu örneklerinde 12 haftalık depolama 

sonunda pH‟taki düĢüĢ kuru madde artıĢı ile orantılıdır. Ayvalı örneklerden Q1 ve Q2 

de ise sade lokuma kıyasla pH azalmıĢ ayvanın asidik yapısı devreye girmiĢtir. Bu 

durum aynı zamanda sade lokumda olduğu gibi diğer faktörlerin artıĢı ile doğru 

orantılıdır. 

 

Çizelge 4.2 Lokum örneklerinin kuru madde, pH, toplam ve invert Ģeker tayini sonuçları 

(kontrol: sade lokum, Q1: %10 ayva pulbu eklenmiĢ, Q2: %15 ayva pulbu 

eklenmiĢ örnek). 

Örnek Depolama süresi(hafta) Kuru madde(%) pH Toplam Ģeker (%) 

Ġnvet 

Ģeker 

(%) 

Kontro

l 0 84.2 4.52 74.3 

 

52.6 

 (K0) 12 86.3 4.42 75.7 

 

54.7 

Q1 0 86.6 4.07 75.5 

 

55.6 

  12 88.3 4.12 75.4 

 

56.2 

Q2 0 87.3 3.93 76.3 

 

58.4 

  12 88.5 3.88 76.2 

 

58.8 

 

Akpunar ve Kavak (2018) yaptıkları bir çalıĢmada lokuma kızılcık ilavesi ile kuru 

madde miktarındaki değiĢimi izlemiĢler ve bu çalıĢmanın sonuçlarına uygun olarak 

onlarda kuru madde ve dolayısıyla toplam Ģeker değerlerinde de artıĢ gözlemlemiĢlerdir. 

Özen (2008) Türk lokumuna siyah havuç suyu konsantresi ilave ederek yaptığı 

çalıĢmada siyah havuç suyu ilaveli örneklerde yaptığı pH tayininde önce artıĢ daha 

sonra düĢüĢ olduğunu belirtmiĢtir.  
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Dirik ve Hayoğlu (2017) da yaptıkları çalıĢmada nar ilaveli lokumlarda vakumsuz 

numunelerinde nem kaybından dolayı kuru madde ve toplam Ģeker miktarında artıĢa 

ulaĢmıĢlardır. Bu noktada bulduğumuz sonuçlarla paralellik göstermiĢtir. 

 

Kuru madde miktarı lokumda önemli kalite kriterlerinden olup kontrol ve ayvalı 

örneklerdeki miktarları çizelge 4.2‟de gösterilmiĢtir. Kontrol grubunun 0.hafta kuru 

madde miktarı ile 12. hafta kuru madde miktarı arasında çok az da olsa artıĢ söz konusu 

olmuĢtur. Bunun sebebi zamanla buharlaĢan nem olmakla beraber aynı zamanda ayva 

ilavesi arttıkça toplam kuru madde miktarı da buna doğru orantılı olarak artmıĢtır. Ayva 

ilaveli lokumlarda sade lokuma kıyasla kuru madde miktarı fazladır çünkü ayva pulbu 

ilavesi yapılmıĢ ve içeriğindeki su hariç maddeleri artırmıĢtır. Türk Gıda Kodeksi 

Lokum Tebliği (2013b)‟nin söylediğine göre lokumda (bkz. EK-2), toplam Ģeker yani 

meyve ve kaymak kısmı alınmıĢ, sakkaroz cinsinden kuru maddede (kütlece en az %) 

miktarı en az %75 ve rutubet (kütlece en çok %) en fazla %16 olması gerekmektedir. 

Ayva ilaveli lokum numunelerinde bu tebliğe uyumlu sonuçlar bulunmuĢtur. 

 

4.3 Aroma Analizi 

 

4.3.1 GC/MS- SPME  Sonuçları 

 

Çizelge 4.3 K0 ve Q2 örneklerinin uçucu bileĢenlerinin GSMS SPME birbirine göre analiz 

sonuçları. 

BileĢenler 

Alıkoyma 

zamanı Alan % 

Resorcitol 6,290 0,16 

Methyl caproate 8,705 0,10 

Cymol* 12,444 3,02 

Limonene* 12,640 57,41 

Benzeneacetaldehyde (CAS) Hyacinthin 13,151 0,2 

Sabinene 13,353 0,1 

trans-2-Nonenal 17,772 0,08 

trimethyl-tetrahydronaphthalene 19,651 0,15 

2,2,4,4-tetramethyl-Pentanoic acid 32,372 0,9 
(*) iki örnekte de tespit edilmiĢtir. 
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Yapılan aroma analizinde kontrol grubu K0 sade lokum ile %15 ayvalı örnekteki 

aromatik bileĢenler çizelge 4.3‟te gösterilmiĢtir. Buna bağlı olarak en fazla belirlenen 

cymol ve limonene bileĢenleri olmuĢ ve her iki örnekte de bulunmuĢtur. Limonene 

aroması gerek ayvadan geçmesi gerekse sade lokumun yapısında sitrik asitten kaynaklı 

olarak bulunması sebebiyle en hakim aroma bileĢenidir. Q2 ayvalı örnekte sade 

lokumdan farklı olarak bir çok aroma bileĢeni bulunmuĢtur. Bunlar ayvanın yüksek 

oranda aromatik bir meyve olduğunu ve ayva ile yapılan lokumun da bu aroma 

maddelerini kazandığı sade lokuma farklı aroma bileĢenleri eklediğini göstermektedir. 

ġekil 4.1‟de ayvanın sade lokuma göre  aromatik bilesenleri gösterilmiĢtir. 

 

 
ġekil 4.1 GC/MS-SPME lokum örneklerinin kromatografı (Q2 örnek, t:0 hafta). 

 

Sade lokumda sitrik asit ilavesiyle zaten var olan cymol ve limonene bileĢenleri ayva 

ilavesiyle artmıĢ ve ayvanın sade lokuma göre aromatik, ekĢimtırak, ferahlatıcı ve 

mayhoĢ tadı buradan gelmiĢtir. Limonene aroması gerek ayvadan geçmesi gerekse sade 

lokumun yapısında sitrik asitten kaynaklı olarak bulunması sebebiyle en hakim aroma 

bileĢeni olmuĢtur. Q2 ayvalı örnekte sade lokumdan farklı olarak bir çok aroma bileĢeni 

bulunmuĢtur. Bunlar ayvanın yüksek oranda aromatik bir meyve olduğunu ve ayva ile 

yapılan lokumun da bu aroma maddelerini kazandığını, sade lokuma farklı aroma 

bileĢenleri eklediğini göstermektedir. Literatürde yapılan çalıĢmalara göre ayva 

meyvesinde, hidrokarbonlar, esterler, alkolleri aldehit, keton ve laktonlar gibi yaklaĢık 

olarak 120 uçucu bileĢen bulunduğu belirtilmektedir (Tsuneya et al. 1983; 
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Khoubnasabjafari ve Jouyban, 2011). Bu birçok farklı bileĢen ayvaya kendine has 

aromatik tadı vermiĢtir ve sade lokuma kıyasla oldukça zengin bir aromatik tat kazanımı 

gerçekleĢmiĢtir. 

 

4.4 Tekstür Analizi Sonuçları 

 

Tüm örneklerde 12.haftalık depolamanın sonucunda sertlik artmıĢtır. Ayva ilaveli 

lokumlarda 0. haftada kontrol grubuna göre sertlik daha fazladır. Elastikiyet ise 12 hafta 

sonunda tüm örneklerde azalmıĢtır. Çiğnenebilirlik Q2 maksimum ayva ilavesi ile 

azalırken Q1 daha az ayva ilaveli lokumda standarta en yakın halini almıĢtır. Q1 ve Q2 

ayvalı örneklerde ise koheziflik sade lokuma K0‟a göre azalmıĢtır. ġekil 4.2‟de TPA 

pikleri grafiği gösterilmiĢtir. TPA sonuçları ise çizelge 4.4‟te gösterilmiĢtir.  

 

Çizelge 4.4 Lokum örneklerinde TPA sonuçları ( kontrol: ayva pulbu eklenmemiĢ örnek, Q1: 10 

% ayva pulbu eklenmiĢ örnek, Q2: 15 % ayva pulbu eklenmiĢ örnek). 

Örnek Depolama süresi(hafta) Sertlik(N) Elastikiyet Koheziflik Çiğnenebilirlik 

Kontrol  0 212.72 6.73 0.931 1325.19 

  12 346.46 5.28 0.760 1390.23 

Q1 0 262.16 7.01 0.744 1313.12 

  12 482.12 6.10 0.523 1536.23 

Q2 0 276.93 7.42 0.569 1086.91 

  12 489.78 5.36 0.334 878.13 

 

Çetin (2003)‟in de belirttiği gibi lokumlarda yapı ve tekstür; elastikiyet, sertlik, 

çiğnenebilirlik ve sakızımsılık özellikleriyle yakından ilgilidir. Ayrıca Knight (1969), 

Kruger and Murray (1976), Heckman (1977), Coultate (1989), Hoover ve Senanayake 

(1996) amiloz moleküllerinin zamanla bir araya gelme ve birleĢme eğiliminde 

olduğunu, bunun sonucunda da kauçuk gibi bir yapının ortaya çıktığını belirtilmektedir. 

Yine Hoover ve Senanayake (1996) niĢasta-su, su-Ģeker ve Ģeker-niĢasta arasında 

meydana gelen interaksiyonlar ve Ģekerin karıĢım içerisinde suyun plastikleĢtirici 

etkisini azaltma eğiliminden dolayı ürünlerin tekstürel özelliklerinde zaman içerisinde 
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farklı Ģekillerde değiĢim meydana geldiğini belirtmesi çalıĢmalarımızı destekler 

niteliktedir. 

 

 

ġekil 4.2: TPA eğrisi (kontrol örneği, depolama periyodu t=0 hafta). 

 

Tüm örneklerde 12.haftalık depolamanın sonucunda sertlik artmıĢtır. Ayva ilaveli 

lokumlarda 0.haftada kontrol grubuna göre sertlik daha fazladır çünkü ayva pulp halinde 

ilave edilmiĢ ve yapıya bir katılık getirmiĢtir. Elastikiyet depolama sürecinin sonunda 

lokumlardaki sertliğin artmasına nemin düĢmesine bağlı olarak azalmıĢtır. Ancak ayvalı 

örneklerde kontrol örneklerine göre elastikiyet değeri daha yüksek bulunmuĢtur. Bunun 

sebebinin ayvanın doğal yapısı içerisinde bulunan pektinin lokumum Ģeklinin değiĢip 

tekrar toparlanmasında tekstüre yaptığı katkıdan ileri geldiği düĢünülmektedir. 

Koheziflik ve çiğnenebilirlik ise birbirlerine benzer Ģekilde ayvalı örneklerde katı 

madde ilavesiyle sade lokuma kıyasla azalmıĢtır. Çiğnenebilir yapı Q2 örneğinde 

düĢüktür. Bunun sebebini, %15 gibi daha yüksek ayva pulbu ilavesiyle lokumun 

içeriğindeki çiğnenebilen saydam, camsı yapının yerini ayva pulbunun alması ve jel 

yapı matris bütünlüğünde muhtemel olumsuz etkisi olabilir. Fakat ayva pulbu içeriği 

daha düĢük olan Q1 %10 ayva ilavesinde ise sade lokuma en yakın en ideal halini 

almıĢtır. 
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4.5 Mikrobiyolojik Analiz Sonuçları 

 

Kontrol grubu olan sade lokum örneklerinde 12.haftanın sonunda toplam bakteri 

sayısında az da olsa azalma gözlenirken, %10‟luk Q1 ve % 15‟lik Q2 örneklerinde 12 

haftalık depolama sonucunda önemli miktarda azalma olmuĢtur. Maya küf sayımında 

ise sade lokuma göre ve depolamaya bağlı herhangi bir değiĢim olmamıĢtır. 

 

Çizelge 4.5 Lokum örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları (kontrol: sade, Q1: 10 % ayva 

pulbu eklenmiĢ örnek, Q2: 15 % ayva pulbu eklenmiĢ örnek). 

    Mikrobiyal yük (cfu/g) 

Örnek 

Deneme periyodu 

(hafta) TMAB Toplam maya ve küf 

Kontrol K0 0 3,2x10 <10 

  12 2,1x10 <10 

Q1  0 1,4x10
2
 <10 

  12 21 <10 

Q2 0 1,9x10
2
 <10 

  12 20 <10 

 

Yapılan diğer çalıĢmalara bakılacak olursa Akpunar ve Kavak (2018) yaptıkları 

çalıĢmada toplam canlı sayısında kontrol grubu örneklerinde zamanla azalma 

gözlemlemiĢ ve maya küf üremesi tespit etmemiĢtir. Kızılcık ilaveli lokumlarda ise yine 

sade lokuma göre düĢüĢ gözlemlemiĢ ve zaman içerisinde 0 değerine inmiĢ yani kızılcık 

ilavesinin lokumun toplam yükünde bir azalmaya yol açtığını gözlemlemiĢlerdir. Bu 

çalıĢma kızılcık ilaveli lokum ile yüksek oranda paralellik göstermektedir. 

 

Lokum üretimiyle ilgili Ġpek ve Zorba (2008)‟nın yaptıkları bir çalıĢmada paketleme 

yapılmıĢ lokum örneklerinde aerobik mezofilik bakteri sayısı 7,0 x 101 kob/g, küf-maya 

ve osmofilik maya sayısı 1,0x101 kob/g olarak bulunmuĢ, Sırıken ve Çadırcı (2006) ise 

yaptıkları çalıĢmada tarafından yapılan çalıĢmada piyasada satılan 21 lokum örneği 

incelenmiĢ, bir örnekte aerobik mezofilik bakteri sayısının 104 kob/g‟dan daha yüksek 

değerler aldığı tespit edilmiĢtir. 

 

Lokum sektöründe üretim geleneksel yöntemlerle, yani insan gücüne bağlı ve 

makinalaĢmanın ikinci planda kaldığı yöntemlerle üretilmektedir. Dolayısıyla personel 
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hijyeni üretimde son derece önem arz etmektedir. Kontrol grubu olan sade lokum 

örneklerinde 12.haftanın sonunda toplam bakteri sayısında az da olsa azalma 

gözlenirken, %10‟luk Q1 ve % 15‟lik Q2 örneklerinde 12 haftalık depolama sonucunda 

önemli miktarda azalma olmuĢtur. Maya küf sayımında ise sade lokuma ya da 

depolamaya bağlı herhangi bir değiĢim olmamıĢtır. 12.haftanın sonunda sade lokumdaki 

bu mikrobiyal yük azalımı ürünün kurumasına bağlı olarak su aktivitesinin düĢerek 

bakteri geliĢimini durdurduğu Ģeklinde açıklanabilir ancak görüldüğü üzere ayvalı 

örneklerde sade lokuma göre çok daha fazla bakteriyel yük azalımı gözlemlenmiĢtir. 

 

4.6 Duyusal Analiz Sonuçları 

 

Bir grup akademisyen ve öğrenciye yapılan duyusal tadım testinde (bkz EK-1) 0.haftada 

Q2 örneklerinde renk Q1 den ve kontrol örneğinden daha fazla beğenilmiĢ, meyvemsi 

tat ayvalı Q1 ve Q2 ayvalı örneklerde yüksek tüketici beğenisi kazanmıĢtır. Tadım ekibi 

tarafında oldukça aromatik, hafif mayhoĢ ayva aroması çok beğenilmiĢ ve sade lokuma 

oranla yüksek tercih edilebilirlik kazanmıĢtır. 12 haftalık depolama sürecinin sonunda 

ise ayvalı örneklerde sadeden farklı olarak Ģekil 4.4‟te görüldüğü üzere renk, meyvemsi 

tat ve genel kabul edilebilirlik çok yüksektir, elastikiyet sade lokum ile benzerdir.  

 

 
ġekil 4.3 Lokum örneklerinin hedonik duyusal değerlendirme puanları t=0 hafta (kontrol: sade, 

Q1: %10 ayva pulbu eklenmiĢ örnek , Q2: %15 ayva pulbu eklenmiĢ örnek). 
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Genel kabul edilebilirlik ve meyvemsi tat Q1 ve Q2 örneklerinde yakınlık gösterirken 

12.haftanın sonunda Q1 %10 ayva ilaveli lokum en yüksek beğeni oranına sahip 

olmuĢtur. Elastikiyet zamanla depolamaya bağlı olarak azalmıĢ ancak kontrol grubuna 

yakın düzeyde olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

 

ġekil 4.4 Lokum örneklerinin hedonik duyusal değerlendirme puanları t=12. hafta (kontrol: 

sade, Q1: 10 % ayva pulpu eklenmiĢ örnek, (Q2: 15 % ayva pulpu eklenmiĢ örnek). 

 

Akpunar ve Kavak (2018) yaptıkları çalıĢmada meyvemsi tat kriteri panelistler 

tarafından tüm haftalarda yapılan analizlerde meyve oranının yüksekliğinden dolayı 

%12,4 kızılcık içeren lokum denemesi beğenilirken elastikiyet kriteri bakımından sade 

lokum tüm analiz haftalarında panelistler tarafından olumlu yorumlanmıĢtır. Bunun 

nedeninin, lokuma katkılanan kızılcık pulbu etkisiyle niĢasta jelini oluĢturan bağların 

olumsuz etkilenmesi olduğu düĢünülmektedir. Bu çalıĢmada da pulp ilavesi yapılarak 

benzer sonuçlara ulaĢılmıĢtır. 

 

Dirik (2009) tarafından da belirtilen depolamaya bağlı sekerin zamanla yapıdaki suyun 

plastiklestirici özelligini azaltma etkisi gibi nedenlerden dolayı örneklerin elastikiyet 

gibi en temel özelliğini kaybetmesi söz konusu olmaktadır. Dolayısıyla zaman 

içerisinde stabilitesini koruyamadığı ve söz konusu değerlerin zaman içerinde azaldığı 

belirtilmektedir. Bu bağlamda ayvalı lokum örneklerinde de benzer sonuçlara 

rastlanmıĢtır. 
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Yapılan duyusal analiz sonuçlarına göre 0. haftada Q2 örneklerinde renk (bkz Ek-3); Q1 

den ve kontrol örneğinden daha fazla beğenilmiĢ, meyvemsi tat ayvalı Q1 ve Q2 ayvalı 

örneklerde yüksek tüketici beğenisi kazanmıĢtır. Tadım ekibi tarafında oldukça 

aromatik, hafif mayhoĢ ayva aroması çok beğenilmiĢ ve sade lokuma oranla yüksek 

tercih edilebilirlik kazanmıĢtır. 12 haftalık depolama sürecinin sonunda ise ayvalı 

örneklerde sadeden farklı olarak Ģekil 4.4‟te görüldüğü üzere renk, meyvemsi tat ve 

genel kabul edilebilirlik çok yüksektir, elastikiyet sade lokum ile benzerdir. Genel kabul 

edilebilirlik ve meyvemsi tat Q1 ve Q2 örneklerinde yakınlık gösterirken 12.haftanın 

sonunda Q1 %10 ayva ilaveli lokum en yüksek beğeni oranına sahip olmuĢtur. 
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5. SONUÇ 

 

Tarihi Osmanlıya kadar uzanan tüm dünyada ve ülkemizde severek tüketilen lokum 

özellikle Afyonkarahisar‟da hem üretim sahası hem de tüketimi en çok olan lezzetli bir 

Ģekerleme türüdür. Üretimi yapılan lokum türüne ayva pulbunun ilave edilme amacı 

aroma kazandırmak olması sebebiyle kullanım sınırı bulunmamakla birlikte farklı 

oranlarda ki ayva pulbu katılmasının depolama stabilitesi üzerinde etkileri araĢtırmak 

istendiğinden %10 ve %15 ayva pulbu eklenmiĢ lokumlar sanayi Ģartlarında üretilmiĢ ve 

temel fizikokimyasal, renk, tekstür, aromatik bileĢen, mikrobiyolojik yükler ve duyusal 

özellikleri açısından analizlenmiĢtir. Farklı oranlarda ayva pulbu eklenmiĢ lokumlara 

depolama stabilitesini göstermesi açısından çeĢitli analizler yapılmıĢ ve hangi oranda 

ayva ilaveli lokumun kullanımının tat ve aromatik lezzet bakımından uygunluğu 

belirlenmeye çalıĢılmıĢtır. Bulunan sonuçlar yukarıda belirtilmiĢtir ancak bunlara ek 

olarak; 

 

- Bu çalıĢmada amaçlanan “ürün geliĢtirme iĢlemi” baĢarılı olmuĢ, ayva meyvesi 

kullanımı ile yüksek albeniye sahip fonksiyonel lokum üretimi baĢarıyla 

gerçekleĢtirilmiĢtir. 

- Ġki farklı oranda ayva pulbu ilavesi ile geliĢtirilen lokum numuneleri için yapılan 

analiz sonuçları, Türk Gıda Kodeksi Lokum Tebliği (2013a) ile uyumludur. 

- Duyusal analizler sonucu %10 ayva  ilaveli lokum en yüksek beğeniyi  almıĢtır. 

- Ancak yapılan analizler doğrultusunda lokumlarda 12.hafta sonunda yapısal 

bozulmalar meydana geldiği gözlenmiĢtir. Özellikle duyusal analizlerde 

elastikiyet kriterinde, ayva ilaveli lokumlarda depolamanın 12. haftasında 

kontrol örneğine kıyasla kayıp yaĢanmıĢtır. Dolayısıyla 12 hafta ve daha uzun 

depolama süresinin yüksek oranda (%15) ayva pulbu ilave edilerek üretilmiĢ 

lokum örnekleri için depolama stabilitesinde bir takım olumsuz sonuçlar 

doğurabileceği ortaya konmuĢtur. 

- GeliĢtirilen ürünün, yüksek tüketici beğenisine sahip olmasıyla, sağlıklı ve doğal 

gıda maddeleri ile lokum çeĢitliliği sağlanabileceği konusunda lokum 

üreticilerini teĢvik edici olduğu düĢünülmektedir. 
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EK-2 TGK Lokum Tebliği             

 

LOKUMUN KĠMYASAL ÖZELLĠKLERĠ 

Toplam ġeker (Meyve ve kaymak kısmı ayrılmıĢ,  

sakaroz cinsinden kuru maddede kütlece en az %) 

75 

Rutubet (kütlece en çok %) 16 

Saponin / Sultan Lokumlarda (kütlece en çok %) 0.1 

 

 

 

 

EK-2 

ÇEġNĠ ORANLARI 

 Kuru/Sert Kabuklu/ KurutulmuĢ Meyve 

ÇeĢnili Lokum (kütlece % en az)* 12 

Sucuk Tipi Lokumlarda (kütlece % en az) 18 

 

*Sultan lokumlar için de yukarıdaki değer geçerlidir. 

 

 

EK-3 

KAYMAK ORANLARI 

Kaymaklı Lokum  

(kütlece en az %) 

Afyon kaymağı Kaymak 

10 8 
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EK-3 Ayvalı Lokum Örnekleri 

 

 

 

 

 

 

 


