Arastirma Makalesi/Research Article Derim, 2015, 32 (1):71-80
DOI: 10.16882/derim.2015.00773

Kamkat ( Fortunella margarita Swing.) meyvesi ve recelinin bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
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Ozet

Bu calismada Nagami (Fortunella margarita Swing.) kamkat cesidi ve bu
meyveden elde edilen recelin bazi fiziksel ve kimyasal kalite karakteristiklerinin
arastinimasi amaglanmistir. Kamkat regeli {retimi agik kazanda pisirme teknidi ile
gergeklestirilmistir. Taze meyve ve Uretilen regel 6rnekleri pH, suda ¢dzinir
kurumadde (SCKM), titrasyon asitligi, toplam kuru madde, toplam kiil, renk degerleri
ve bazi mineral maddeler acisindan incelenmistir. Kamkat recgelinde pH, SCKM,
titrasyon asitligi, toplam kuru madde ve kil dederleri sirasiyla 3.45, 70.65 °Bx,
%0.32, %77.83 ve %0.20 olarak belirlenmistir. CIE L, a%, b* ile Chroma (C) ve hue
acisi (h) degerleri sirasiyla 52.22, 5.54, 29.77, 30.28 ve 79.46 olarak tespit edilmistir.
Calismada kamkat regelinin mineral maddelerden potasyum (90.87 mg 100 g!) ve
kalsiyumu daha fazla igerdigi (50.60 mg 100 g1!) tespit edilmistir. Arastirma
sonucunda kamkatin regel olarak degerlendirilebilecedi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Kamkat, Fortunella margarita Swing., Regel, Kalite

Some physical and chemical properties of Kumquat
(Fortunella margarita Swing.) fruit and jam

Abstract

The aim of this study was to determine some physical and chemical quality
characteristics of Nagami (Fortunella margarita Swing.) kumquat fruit, and jam made
from this fruit. Kumquat jam was produced under atmospheric pressure. In this
study, pH, water soluble solids, titratable acidity, total dry matter, total ash, colour
values and some mineral contents of kumquat fruit and jam were analyzed. pH,
water soluble solids, titratable acidity, total dry matter, total ash, CIE L, a", b*
chroma and hue angle values of kumquat jam were determined as 3.45, 70.65 ©Bx,
0.32%, 77.83%, 0.20%, 52.22, 5.54, 29.77, 30.28 and 79.46, respectively. The most
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abundant minerals in the kumquat jam were potassium (90.87 mg 100 g*') and
calcium (50.60 mg 100 g!). Results showed that kumquat could be processing into
jam.

Keywords: Kumquat, Fortunella margarita Swing., Jam, Quality

1. Giris

Kamkat (Fortunella spp.) Rutaceae familyasinin Fortunella cinsine ait
bir bitki tlrlidir. Anavatani Dogu Asya ve Cin olup, 19. Yiizyil'da Amerika ve
Avrupa'ya getirilmis ve subtropik iklimlere adapte olmustur. GUniimuizde slis
bitkisi olarak balkonlarda, bahcelerde cevre diizenlemesinde de
kullaniimaktadir. Diinyada Cin, Japonya, Amerika’da yaygin olarak; daha
kiicik olgekte Porto Riko, Guatemala, Kolombiya, Brezilya ve Hindistan'da
yetistiriimektedir. Avustralya ve Giiney Afrika'da ise sinirh olarak
yetistiriimektedir. En yaygin cesitleri *Hong Kong' (F. Hindsii Swing.),” Marumi
(F.  Jjaponica Swing., syn. Citrus  maduremis Lour.), ‘Meiwa’ (F.
crassifolia Swing.),'Nagami’  (F. margarita Swing.)  olarak  belirtilmistir
(Morton, 1987).

Kamkat en kiglik turuncgil meyvesi olarak da bilinmektedir. Sekli
yuvarlaktan ovale kadar degisen meyvenin gapi yaklasik 2 cm, agirhg 10 g
civarinda, kabuk rengi ise turuncu-saridir (Peng vd., 2013). Pulp kismi
oldukga eksidir. Kabuk kismi ise terpenoidler ve flavonoidler nedeniyle tipik
bir aromaya sahip olup, tatlidir. Bu nedenle kamkat meyvesi diger
turuncgillerden farkl olarak kabudu ile birlikte tiiketilebilmektedir (Koyasaka
ve Bernhard, 1983).

Kamkat beslenme acisindan dederlendirildiginde cesit ve yetistirme
kosullarina gore degismekle birlikte 100 g meyvede 71 Kcal enerji, 1.88 g
protein, 0.86 g yag, 15.90 g karbonhidrat, 6.59 g lif ve 0.52 g Kkiil
bulunmaktadir. Minerallerden kalsiyum, potasyum ve magnezyum agisindan
zengindir (USDA, 2014). Beslenme agisindan éneminin yaninda flavonoidler,
karotenoidler, askorbik asit, ugucu yad gibi saglk acisindan yararl
fitokimyasallari da icermektedir (Wang vd., 2012).

Kamkat, taze tiiketiminin yaninda sekerleme, marmelat, likdr, sarap
gibi driinlere islenerek dederlendirilebilmektedir. Kabugundan elde edilen
ugucu yag ve biyoaktif bilesenler parfiimeri, eczacilik ve gida endiistrisinde
kullanilmaktadir (Choi, 2005; Goéliikcii vd., 2011; Wang vd., 2012).

Recel; butiin, yarim veya daha kiglik parcalar halindeki meyveye
seker ilavesi ile hazirlanan, kivamh bir Griindiir (Cemeroglu vd., 2003). Tiirk
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Gida Kodeksi (TGK) Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandiriimis Kestane Piiresi
Tebligi'nde receller; recel, ekstra recel, geleneksel recel ve ekstra geleneksel
recel olmak (lizere dort farkh siniflandirmaya tabi tutulmustur. Bu
siniflandirmalar regelde bulunmasi gereken meyve orani dikkate alinarak
yapiimistir. Buna gore 1 kg regel ve geleneksel regel Uretiminde olmasi
gereken pulp veya piire veya bunlann karisim miktarinin en az 350 g, 1 kg
ekstra ve ekstra geleneksel regel Uretimi icin de 450 g'dan az olamayacadi
belirtilmistir (Anonim, 2006).

Son yillarda yetistirme kosullarinin uygun oldugu Akdeniz Bolgesi'nde
kamkat vyetistiriciligi ve fidan Gretimi konularinda tarimsal arastirma
enstitlileri tarafindan 6nemli galismalar yapilarak kamkat bahgeleri kurulmasi
yoniinde ureticiler tesvik edilmektedir. Uretimin artmasina paralel olarak,
kamkatin katma dederi yiiksek Qriinlere islenmesi ihtiyac da ortaya
cikmaktadir. Bu kapsamda dederlendirilebilecek Uriinlerden birisi de receldir.
Kamkat receli Uizerine yapilmis herhangi bir galismaya rastlanmamistir.

Bu calisma kapsaminda kamkat meyvesinin baz fiziksel-kimyasal
ozellikleri ile birlikte meyvenin recele islenebilirligi ve Uretilen recelin bazi
fiziksel ve kimyasal kalite karakteristikleri arastiriimistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Calismada Antalya Bati Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitlisi’'nde
bulunan kamkat parsellerinden toplanan ‘Nagami’ (Fortunella margarita
Swing.) kamkat cesidi kullanilmistir. Meyveler dis kabuk rengi saridan
turuncuya dondiigi donemde (08.01.2014) hasat edilmistir. Bu cesit
gekirdekli, sulu, hafif plrdzli, turuncu renkte ve sekli ovaldir. Regel Uretimi
icin gerekli kristal toz seker (sakkaroz) ve sitrik asit piyasadan temin
edilmistir.

2.2. Yontem

Arastirmada kullanilan kamkatlar 2014 yili Ocak ayinda hasat edilmis
ve ayni giin icerisinde enstitiide bulunan Gida Teknolojisi Pilot Uretim
Tesisine getirilmigtir.  Uriine islemeden 6nce meyvenin hammadde
ozelliklerini belirlemek amaciyla, ortalama meyve agdirligi, meyve capi, meyve
boyu, titrasyon asitligi, pH, suda ¢dzinir kuru madde (SCKM), toplam kuru
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madde, CIE L, a* b*renk dederleri, toplam kiil, mineral madde gibi kalite
Ozellikleri belirlenmistir.

Recel Uretiminde aclk kazanda pisirme tekniginden yararlaniimistir. Bu
amagla oncelikle meyveler segme ve ayiklama islemine tabi tutularak su ile
yikanmistir. Bir bigak yardimiyla meyveler 3 pargaya dilimlenmis, cekirdekleri
cikariimistir. Ardindan kabuktaki acilik maddelerini uzaklastirmak amaciyla,
dilimlenmis meyveler kaynar suda 15 dakika haslanmistir. Haslanan meyveler
paslanmaz celik cift cidarli agik kazana alinmig, kitlece 1:1 oraninda seker
ilavesi yapilarak 16 saat bekletilmistir. Daha sonra pisirme islemi
gerceklestirilmistir. Pisirme sirasinda SCKM ve sicaklik takibi yapilmistir.
Pisirme islemi sonlandiriimadan &nce toplam adirigin %0.01'i kadar sitrik asit
(% 50'lik ¢ozelti halinde) ilave edilmis, pisirme islemine sicaklk 105-106 °C
ve SCKM 70 °Bx’ e ulasinca son verilmistir. Elde edilen drlinler sicak dolum
yapmak amaciyla 85°C'ye kadar sogutulduktan sonra twist-off kapakli cam
kavanozlara doldurulmustur. Regel dretimi 2 tekerrlrli  olarak
gerceklestirilmistir.

Recel orneklerinde titrasyon asitligi, pH, SCKM, toplam kuru madde,
CIE L, a* b* renk dederleri, toplam kil ve bazi mineral madde analizleri
gerceklestirilmistir. Analizler her bir tekerriir icin iki tekrarlh olarak
gerceklestirilmistir.

Meyve adirhdini belirlemek amaciyla rastgele alinan 10 adet meyve
tartilarak ortalama meyve adirligi (g) belirlenmistir. Meyve boyutu, 10 adet
meyvenin en (mm) ve boyu (mm) kumpas ile olglilerek tespit edilmistir.
Meyve ve regel drneklerinde SCKM tayini dijital refraktometre ile dlgllerek
belirlenmistir. Orneklerde pH ve titrasyon asitligini belirlemek amaciyla 10 g
ornek tartiimis ve lizerine 20 ml saf su ilave edildikten sonra homojenize
edilmistir. Orneklerin pH degerleri dijital pH metre ile belirlenmistir. Titrasyon
asitligi tayini icin ornekler pH 8.1’e kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmis ve
sonuglar susuz sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

Orneklerin kuru madde miktarini belirlemek icin kurutulduktan sonra
darasi alinmig kurutma kaplarina 0.1 mg hassasiyetle 10 g homojenize
edilmis ornek tartilmis ve etiivde 70°C de sabit adirida gelene kadar
kurutulmustur. Toplam kurumadde miktari, kurutma sonrasi agirhg
belirlenen 6rnedin ilk adirigina oranlanmasi ile belirlenmistir. Orneklerin
toplam kil miktari 0.1 mg hassasiyetle tartilan yaklask 5 g ©rnedin
550+25°C'de tamamen yakilmasiyla saptanmistir (Cemeroglu, 2007).

Orneklerin mineral madde igerigini belirlemek icin 6rnekler dncelikle
mikrodalga yakma Unitesinde yakilmistir. Yakma sonrasinda elde edilen
orneklerde K, Ca, Mg, Fe, Zn, Mn ve Cu miktarlari ICP cihazi ile tespit
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edilmistir  (Kacar ve 1Inal, 2008). Fosfor (P) analizleri ise
vanadomolibdofosforik sari renk metoduna (Kacar ve Kovanci, 1982) gére
gerceklestirilmistir. Renk 6lgimi Minolta CR 400 cihazi ile CIE L, a* b*renk
dederlerinin dlglilmesi ile belirlenmistir. Ayrica calisma kapsaminda chroma
(C) ve hue agisi (h) degerleri de odlclilmistir (Ozdemir, 2001). Sonuclar
ortalamazstandart sapma seklinde verilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Arastirmada materyal olarak kullanilan kamkat meyvesi ve bu
meyvelerden Uretilen recelin baz fiziksel ve kimyasal ozellikleri Cizelge 1'de
verilmistir.

Iran'da yetistirilen kamkatin baz fiziksel ozelliklerinin arastirildigi
calismada meyve capl 25.7 mm, meyve boyu ise 39.5 mm olarak
belirlenmistir (Jaliliantabar vd., 2013). Arastirmamizda kullanilan 6rneklerin
fiziksel 6zelliklerinden meyve cap ve boy dederleri literatiir dederleri ile
benzerlik géstermektedir.

Meyve ve sebzelerin 6nemli kalite kriterlerinin basinda gelen SCKM, pH
ve titrasyon asitligi degerleri Cizelge 1'de yer almaktadir. Hasat sonrasi farkli
uygulamalarin Fortunalle japonica Lour. Swingle kamkat cesidinin depolama
sirasindaki kalitesine etkisinin arastirldidi calismada, uygulama ve depolama
Oncesi meyvede titrasyon asitligi %3.09, SCKM dederi ise %15.12 olarak
belirlenmistir (Schirra vd., 2011). Bir diger calismada da ayni ceside ait
kamkat meyvesinin baslangic analizinde titrasyon asitligi %3.00, SCKM
degeri ise 15.70 °Bx olarak belirlenmistir (Schirra vd., 2008). Ramful vd.
(2011) kamkat cesitlerinde SCKM ve titrasyon asitligi dederlerinin sirasiyla
%12.21-13.12 ve %1.34-1.84 arasinda dadilim gosterdigini tespit
etmiglerdir. Calismamizda kullanilan ‘Nagami’ (F. margarita Swing.) kamkat
cesidine ait SCKM dederleri Schirra vd. (2008) ve (2011)‘in dederlerinden
distik, Ramful vd. (2011) ‘in bulgulariyla benzerlik gostermektedir. Titrasyon
asitligi degerleri ise Schirra vd. (2008) ve (2011)’in dederlerinden disik,
Ramful vd. (2011)'in bulgularindan yiliksektir. Meyve ve sebzelerin fiziksel ve
kimyasal Ozellikleri gesit, iklim, cografik bdlge, kiltiirel iglemler, hasat
olgunlugu gibi kriterlerden etkilenmektedir (Cemeroglu vd., 2001)

Regellerde meyvede bulunan kuru maddeye ek olarak ayrica seker
ilave edilmek suretiyle Griinlin SCKM igeridi genellikle %68 seviyesine
yukseltilmektedir. Bdylece Urinin  mikrobiyolojik yolla  bozulmasi
onlenebilmektedir (Cemerodlu vd., 2003) TGK Regel, Jole, Marmelat ve
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Tatlandinlmis Kestane Piiresi Tebligi'nde (Anonim, 2006) geleneksel ve
ekstra geleneksel regellerde refraktometre ile tayin edilen SCKM miktarinin
%68'den az olamayacadi, pH aralidinin ise 2.8-3.5 arasinda olmasi gerektigi
hiikme baglanmistir. Bulgularimiz séz konusu tebli§ dederleriyle uyumludur
(Cizelge 1). Kamkat regelinin pH’sinin meyveden daha disik olmasinin
sebebi recel lretiminde kullanilan sitrik asit ilavesidir. Regellerde jel olusumu
igin ortamin pH derecesinin belli sinirlarda bulunmasi gerekir. Asit ilavesi ayni
zamanda Uriiniin dengeli ve hosa giden lezzet kazanmasini da saglamaktadir
(Cemeroglu vd., 2003).

Cizelge 1. Kamkat meyvesi ve regelinin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Meyve Recel
Meyve adirlidi (g) 13.67+2.68 -
Meyve capi (mm) 26.9+0.12 -
Meyve boyu (mm) 38.5+0.20 -
SCKM (°Bx) 12.25+0.07 70.65+0.07
pH 2.98+0.01 3.45+0.01
Titrasyon asitligi (%) 2.05+0.02 0.32+0.00
Toplam kuru madde miktari (%) 15.90+0.00 77.83£0.52
Toplam kiil miktar (%) 0.44+0.00 0.20+0.01

Turuncggillerde toplam kuru madde miktan cesitli faktorlere
degisebilmekle birlikte %9-17 arasindadir (Morton, 1987). Calismamizda
kullanilan kamkatin toplam kuru madde igeriginin bu dederler arasinda
oldugu gorilmistir. Recel 6rnedinde ise Cemerodlu vd. (2003), recellerde iyi
bir jel olusumu igin gerekli olan pH sinirlarinin Griindin kuru madde igerigine
bagh oldugunu, buna gére kuru madde orani %?75-85 arasinda olan
recellerde 3.2-3.5 dederleri arasinda olmasi gerektigini ifade etmislerdir.
Arastirmada kamkat recelinde elde edilen toplam kuru madde degeri
(%77.83) ve pH (3.45) degeri bu degerlerle uyumludur.

Kdl miktart meyve ve sebzelerde bulunan mineral maddelerle ilgilidir.
Ulusal Gida Kompozisyonu Veri Tabani (Anonim, 2014) degerlerine gére kil
miktari, portakal gesitlerinde %0.36-0.49, greyfurt gesitlerinde %0.26-0.33,
limon gegsitlerinde 9%0.33-0.39, mandarin cesitlerinde ise %0.29-0.33
arasinda degismektedir. Calismamizda kullanilan kamkatin toplam kil miktari
(%0.44) bu degerlerden yiiksektir. Kamkat recelinde toplam kil miktarinin
meyveye gore azaldigi tespit edilmistir. TGK Regel, Jéle, Marmelat Ve
Tatlandinlmis Kestane Pliresi Tebligi'nde (Anonim, 2006) regellerde kil
miktar ile bir hikim olmamakla birlikte, geleneksel marmelatta kdl
miktarinin en gok 20 mg kg olabilecedi hiikkme baglanmistir. Bulgularimiza
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gore kamkat regelinde toplam kil miktari bu sinirn agmamaktadir. Ulusal Gida
Kompozisyon Veri Tabani dederlerine gore portakal recelinde toplam kiil
icerigi %0.09, cilek recelinde ise %0.12 olarak tespit edilmistir (Anonim,
2014). Yilmaz ve Fenercioglu (2008), ayva recellerinde toplam kil miktarinin
%0.07-0.15 arasinda dedistigini tespit etmislerdir. Kamkat regeli %0.20 kil
icermekte olup, bu deder kamkat recelinin didger recellere gore mineral
maddeler agisindan daha zengin oldugunu gostermektedir.

Turunggillerin insan beslenmesinde énemli yer tutan mineral maddeler
bakimindan da 6nemli bir kaynak oldudu bilinmektedir. Bu meyvelerin
Ozellikle potasyum agcisindan zengin oldugu belirtiimektedir (Favier vd.,
1995). Baysal vd. (1991), mandarin, portakal, limon ve altintop meyvelerinde
potasyum icerigini sirasiyla 126, 200, 138, 135 mg 100 g'; fosfor icerigini
18, 20, 16, 16 mg 100 g, kalsiyum icerigini 40, 41, 26, 16 mg 100 g
olarak, demir igerigini ise mandarin, portakal ve altintopta 0.4 mg 100 g7,
limonda 0.6 mg 100 g olarak bildirmislerdir. Favier vd. (1995) turuncgil
cesitlerinin 141-179 mg 100 g™ potasyum, 18-40 mg 100 g kalsiyum, 12-18
mg 100 g! fosfor, 9-16 mg 100 g* magnezyum, 0.1-0.5 mg 100 g demir
icerdigini bildirmislerdir. Arastirma kapsamindaki 6rneklerin bazi makro ve
mikro besin elementi icerikleri Cizelge 2'de verilmistir. Bulgulanimiz kamkat
meyvesinin mineral maddelerden en fazla kalsiyum, kamkat recelinin ise
potasyum icerdigini gostermektedir. Arastirma verileri Baysal vd. (1991) ile
karsilastirildiginda, kamkat meyvesinin potasyum ve fosfor agisindan diger
turuncgillerle benzer, demir ve kalsiyum acisindan ise diger turuncgillere
gore daha zengin oldugu gorilmiistir. Favier vd. (1995) tarafindan belirtilen
dederlerle karsilastirildiinda da arastirma kapsaminda incelenen 6rnegin
potasyum disinda diger mineraller acisindan daha zengin oldugu sdylenebilir.
Bu farkliigin basta turuncgil tir farkliigindan ileri gelebilecedi tahmin
edilmektedir. Ayni zamanda meyvelerin yetistiriime kosullari, iklim gibi
faktorler de bu durumu etkilemektedir.

Cizelge 2. Kamkat meyvesi ve recelinin bazi mineral madde icerikleri (mg 100 g ')

Mineral madde Meyve Regel
Fe 2.15+0.013 0.76+0.011
Mn 0.47+0.009 Hok
Zn kk Xk
Cu 0.26+0.006 *k
Mg 90.02 £2.17 34.66+0.95
K 139.64+4.42 90.87+1.13
Ca 181.49+3.18 50.60+1.17
P 20.27+0.54 7.76+0.24

** iz miktarda tespit edilmistir.
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Cizelge 3. Kamkat meyvesi ve regelinin renk degerleri

Renk bileseni Meyve Recel
L 61.56+0.24 52.22+0.00
a 0.15%0.16 5.54+0.33
b 53.74+0.61 29.77+0.13
C 53.75+0.54 30.28+0.19
h 89.96+0.16 79.46+0.59

Gida Urlinlerinin tlketilebilirligini belirleyen en dnemli 6zelliklerinden
birisi de rengidir. Calisma kapsaminda kullanilan meyvelerin ve bu
meyvelerden elde edilen regelin CIE L, a* b* C ve h degerleri Cizelge 3'de
yer almaktadir. Recellerde Uretim prosesleri sirasinda orijinal meyve renginde
onemli oranda degismeler meydana gelebilmektedir (Ozdogan, 2006).
Calismada, aydinlik ve koyulugun bir géstergesi olan CIE L dederinin regel
ornedinde meyveye gére %15.17 oraninda azaldifi tespit edilmistir. L
dederinin azalmasi koyulugun arttiginin bir gostergesidir. Arastirmada
kullanilan kamkatin regele islenmesiyle kirmizilik ve yesilligi ifade eden CIE a*
dederinin yaklagik 37 kat arttidi, sariik ve maviligin gostergesi CIE b*
dederinin ise meyveye goére recelde %44.6 azaldigi gorilmuistir. Benzer
sekilde renk doygunlugunu ifade eden C ve renk tonu agisi olan h degeri
recel 6rnedinde meyveye gére azalmistir. Ozellikle L degerinin azalmasi recel
prosesi sirasinda uygulanan isil islemin esmerlesmeye neden olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bunun disinda acikta pisirme, kesme, asit ilavesi gibi
islemlerin renk pigmentlerinin oksidasyonuna ve degradasyonuna yol agmasi,
recel Uretimi sirasinda renk dederlerindeki dedisime neden olabilmektedir.
Igual vd. (2013), greyfurt meyvesinin farkli yontemlerle regele islenmesiyle
L, a* b* Cve h dederlerinin azaldigini tespit etmislerdir.

4, Sonug

Arastirma kapsaminda Nagami (Fortunella margarita Swing) kamkat
gesidinin regel olarak degerlendirilebilme olanaklari arastirimistir. Bu
dogrultuda meyve ve recel 6rneklerinde bazi fiziksel ve kimyasal Ozellikler
belirlenmistir. Bu amagla érnekler pH, SCKM, titrasyon asitligi, toplam kuru
madde, toplam kil, renk ozellikleri ve mineral maddeler agisindan
incelenmistir. Incelenen kirteler acisindan ézellikle pisirme yéntemi ve recel
Uretiminde kullanilan yardimc maddelere badl olarak kamkat regelinde
meyveye gore dedismeler tespit edilmistir. Kamkat recelinin TGK Regel, J6le,
Marmelat ve Tatlandirimis Kestane Piiresi Tebligi'nde yer alan degerlere
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uygun oldugu gorilmistiir. Kamkat regelinin oOzellikle insan sagligi ve
beslenmesinde 6nemli bazi mineral maddeler bakimindan da iyi bir kaynak
oldugu soylenebilir. Ayrica Ulkemizde yeni taninan bu meyvenin gelecekte
Uretiminin artmasi durumunda regel gibi Urlnlere islenip katma degerinin
arttinlmasi ve endistriye kazandirilmasinin Glke ve ilgili tarim sektérinin
ekonomisi agisindan faydali olacagi distinilmektedir. insan sagligi
bakimindan &nemli fitokimyasallari iceren bu meyvenin, 0&zellikle raf
stabilitesi yiiksek farkli dederlendirme sekilleri de arastirilarak, alternatif
tiiketim olanaklari ortaya konulmaldir.
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