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SIMGE LISTESI

Ak = A firmasmin trettigi kayis1 nektar 6rnekleri
Ap = A firmasinin uirettidi portakal nektar 6rmekleri
Ag = A firmasmin iirettigi seftali nektar 6rnekleri
Ag = A firmasinn iirettigi elma suyu 6rnekleri

Ay = A firmasimin iirettigi vigne suyu 6rnekleri

Bk = B firmasinin iirettigi kayis1 nektar drnekleri
Bg = B firmasmin iirettigi seftali nektar 6rnekleri
Bg = B firmasinin iirettigi elma suyu 6rnekleri

Cx = C firmasinin iirettigi kayis1 nektar 6rnekleri
Cp = C firmasmin iirettigi portakal nektar 6rnekleri
Cg = C firmasmmn tirettigi seftali nektar 6rnekleri
Cy = C firmasinmn iirettigi vigne suyu érnekleri

Dk = D firmasmnin iirettigi kayis: nektar 6rnekleri
Dp = D firmasinin iirettigi portakal nektar 6rnekleri
Dg = D firmasinin iirettigi elma suyu 6rnekleri

Dy = D firmasinin iirettigi vigne suyu érnekleri

Ep = E firmasmn tirettii portakal nektar 6rnekleri
Eg = E firmasmn iirettifi seftali nektar 6rnekleri
Fp = F firmasinn iirettigi portakal nektar 6rnekleri
Gs = G firmasinm {irettigi seftali nektar 6rnekleri
Gy = G firmasinin trettigi vigne suyu 6rnekleri

H; = H firmasinin tirettigi elma suyu 6rnekleri

Ig = I firmasmmn tirettigi seftali nektar 6rnekleri

Jy =J firmasinin iirettigi vigne suyu 6rmekleri

Jg=J firmasmn drettigi bogiirtlen suyu drnekleri
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OZET

Bu galismada Tiirkiye’de ¢esitli firmalarin iirettifi ve piyasada satilan 42 adet
degisik kutu meyve suyu (8 adet kayisi, 8 adet portakal, 8 adet seftali, 8 adet vigne,
7 adet elma, 3 adet bogiirtlen) orneklerinin pH, asidite, kirilma indeksi, indirgen
seker, sakkaroz, formol indeksi, askorbik asid miktarlari, sodyum, potasyum,
kalsiyum miktarlan, HMF (hidroksimetilfurfurol) ve toplam karotenoidleri
Incelenmistir.

Analizlerde Uluslararas:1 Meyve Suyu Birligi (IFU) nin onerdigi yontemler ve
AOAC yontemleri kullanilmigtir.

Yapilan analizler sonunda meyve suyu Orneklerinde pH=2.61-4.10, np=1.3445-
1.3540, Briks degerleri 7.8-13.9, indirgen seker 1.4-9.8 (g/100 mL), sakkaroz 1.2-
12.7 (g/100 mL), formol sayis1 1,2-15.6, askorbik asid 0.0-29 mg/100 mL, asidite
(pH=7.0 i¢gin) 25.2-124.0 mL (0.1 N NaOH) arasinda degistigi goriildii.

Yirmiiki 6rnek iizerinde yapilan analizlerde bulunan degerlerin sodyum igin
4-164 mg/L, potasyum igin 172-1887 mg/L, kalsiyum i¢in 0-49 mg/L, HMF igin
0-140 mg/L arasinda degistigi goriildii.

Alt1 6rnekte (2 seftali, 2 portakal, 2 kayisi) toplam karotenoidlerin miktarinin 448-
1760 pg/L. arasinda oldugu bulundu. Bunlarin Al,O; kolonda fraksiyonlarina
ayrildiktan sonra saptanan karoten hidrokarbonlarmin miktarmin (-karoten
cinsinden 120-1120 pg/l., kriptoksantin esterlerinin 120-384 pg/L, ksantofil
esterlerinin 34-168 ug/L, diger karotenoidler ise 44-850 pg/L olarak belirlendi.
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ABSTRACT

pH, acidity, refractive index, formol index the quantities of sucrose, ascorbic acid,
sodium, potassium, calcium, HMF (hydroxymethylfurfurol) and total carotenoids of
forty two different canned fruit juice which are produced and sold by several firms
in Turkey have been investigated.

Eight of analysed fruit juices were apricot juice, eight of them were orange juice,
eight of them were peach juice, eight of them were sour cherry juice, seven of them
were apple juice and three of them were blackberry juice.

In the most of the analysis, AOAC’s methods and the methods offered by the
International Fruit Juice Union (IFU) were used.

At the end of these analysis of the samples of these fruit juice, it has been found that
pH values were 2.61-4.10, rafractive indexes were 1.3445-1.3540, Brix values were
7.8-13.9, reducing sugar quantities were 1.4-9.8 g/100 mL, sucrose quantitities were
1.2-12.7 g/100 mL, formol indexes were 1.2-15.6, ascorbic acid levels were 0.0-
29.0 mg/100 mL, acidty values were 25.2-124.0 for pH=7.0.

In the analysis performed on twenty two samples, it has been found that the
quantities were changed between 4 and 164 mg/L for sodium, 172 and 1887 mg/L
for potassium, 0 and 49 mg/L for calcium, 0 and 140 mg/L for HMF.

Total carotenoid levels in six samples (two of them peaches, two of them oranges
and two of them apricots) have been found between 448 and 1760 ng/L. After
fractionation of carotenoids on Al,O; column, it has been determined that the

quantities of B-caroten, cryptoxanthine esters, xanthophyll esters and other
carotenoids were 120-1120, 120-384, 34-168 and 44-850 pg/L, respectively.



1. GIRIS

Meyveler ve meyve sulari, aromatik, ferahlatic1 ve besleyici degerlerinden dolay1
¢ok eskiden beri tiiketilen besinlerimizdendir.

Onceleri sikilarak elde edilen meyve sulann dogrudan dogruya ya da bal ile
tatlandinlip kullanilirdi. Ancak bunlar ¢ok ¢abuk bozunduklarindan, korunmalan
giictii. Gegen zaman iginde meyve sulan ilkel usuller ile sira, sarap ve sirke seklinde
degerlendirilmeye baglandi. Ancak modern meyve suyu iiretimi Luise Pasteur’iin
fermentasyona neden olan mikroorganizmalan buluguyla gelisme gosterdi.

Teknolojik amagh meyve suyu iiretimine ilk olarak Isvigre’de baglanmigtir. 1930
yillaria dogru kiigiikk ve orta igletmeler halinde Avrupa’ya yayilmig ve II.Diinya
savagindan sonra geligmesini siirdiirmiigtiir. 1935 yillarinda ABD’de ve 1960
yillarindan sonra iigiincii diinya iilkelerinde de meyve suyu endiistrisi, diinya

ekonomisinde yavag yavag yer edinmeye baglamigtir.

Son yillarda ise konsantre meyve suyu iiretimi, diinya ticaretinin artmasi ve
teknolojideki geligmelerin etkisiyle diinya ekonomisinde yerini almigtir.

Meyve suyu endiistrisinin geligmesi, meyve sular ve nektarinin tiikketiminin artig1 ve
o iilkenin, teknolojik, 6zellikle ambalaj endiistrisindeki gelismigligi ile yakindan
ilgilidir. Bu nedenle ham maddenin bol bulundugu Giiney Amerika iilkeleri ve
gelismekte olan Afrika ve Asya iilkelerinde meyve suyu tiketimi yanhizca taze
sikilmig meyve sulan ile smirhidir. Sayet endiistriyel tiretimleri varsa, bu da gogu



zaman ilerlemis endiistri iilkelerine thrag¢ edilmek lizere iretilen konsantre meyve
sulan geklindedir (Schobinger, 1987).

Ulkemizde ise ilk olarak meyve suyu iiretimine, Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi ve Bursa Konservecilik Araghrma
Endiistrisi’ndeki pilot tesislerde baslanmig ve bu kuruluglann c¢aligmalarn, meyve
suyu endiistrisinin {ilkemizde kurulmasinda ve gelismesinde Onderlik etmistir
(Anon, 1982).

Meyve suyu iiretimi konusunda iilkemizde ilk yatinm 1969 yilinda Bosstay
firmasiyla baglamig ve bunu Tamek, Meysu, Aroma, Dimes, Ersu ve diger firmalar
takip etmistir. Bugiin ise iillkemizde 40°a yakin meyve suyu ve konsantresi igleyen
fabrika mevcuttur. Bunlardan bir kismu sadece konsantre islemekte, bir kismm hem
konsantre hem de ambalajlanmig meyve suyu, bazilan da sadece konsantreden

seyrelterek ambalajlanmig meyve suyu iiretmektedir.

1975 yilina kadar iilkemizde cam siseler i¢inde iiretilen meyve sulari, toplam meyve
sularinin % 99’unu olustururken son yillarda bu oran % 10’a diigmiig, buna karsilik
ilerleyen ambalaj teknolojimiz sayesinde karton ambalajda yapilan iiretim ise % 80-
85 dolaymna yiikselmistir. Bunun yamsira metal kutularda satilan meyve sularinin
orant % 5 dolayma ¢ikmustir.

Son yillarda dig satim iiriinleri arasinda yerini alan meyve suyu ve konsantrelerimiz,

tilkemiz i¢in 6nemli bir d6viz kaynag1 da olugturmaktadir.

Bu ¢alismamizin amaci piyasada satilan kutu meyve sularmin bazi bilegsenlerinin ve
fiziksel sabitlerinin hangi degerler arasinda degistigini incelemek ve bunlarin dogal
meyve sularindaki degerleriyle kargilagtirmasini yapmaktir.



2. MEYVE ve MEYVE SULARI

Meyveler igerdikleri vitaminler, karbohidratlar, enzimler, aroma maddeleri, fenolik
maddeler ve asidlerden dolayr besin maddelerimiz arasinda 6nemli yer tutarlar ve

eksimsi tatlarindan dolay: farkl bir 6zellige sahiptirler.

Cok ¢esitli olan meyveler sulu, yagh ve nigastalt olarak gruplandirilsalar da,
bunlardan daha ¢ok konumuz geregi sulu meyveler ve bunlarn bilegimi esas olarak
ele alinmgtir.

Meyvelerin olgun ve taze haldeyken temel bileseni su olup, meyvenin cins ve
olgunluguna gore bu oran % 80-90 arasinda degigmektedir. Kuru maddenin biiyiik
bir kismim karbohidratlar olustururken, buna kargilik azotlu maddelerin, peptit ve
aminoasidlerin miktan % 0.1-1.0, yag ve mumlarin miktarn ise % 0.1-0.5
dolaymdadir (Kefford ve Chandler, 1970).

Meyvelerde bulunan bilesim Ggeleri yanhz tiirler arasinda degil, aym tiirlerin
cinsleri arasinda dahi farklilik gésterir, ayrica meyvelerin olgunluk durumlari da
bunlar iizerinde etkilidir.

Bu nedenle meyve sularinm bilegimi de ¢ok degiskenlik gosterir. Bunlar ortalama
olarak % 7.9-20.7 kuru madde, % 3.4-11.7 evirtik seker (iiziim suyunda % 15.2-
20.1), % 0.1-4.0 sakkaroz, % 0.2-3.3 organik asid, % 0.1-0.8 azotlu maddeler,
% 0.2-0.6 anorganik madde igerirler (Keskin, 1981).



2.1 Meyve ve Meyve Sularmmn Bilesenleri

2.1.1 Karbohidratlar

Meyvelerin beslenme bakimindan kalori veren en degerli besin elementi

karbohidratlar olup, bunlarin baginda da sekerler gelir.

Meyvelerde bulunan baglica sekerler, glukoz (iiziim sekeri) ve fruktoz (meyve
sekeri)’dan ibarettir. Invert seker ya da evirtik seker olarak da bilinen bu sekerlerin
oranlar1 meyveden meyveye degisiklik gosterir. Omegin iiziimler 1:1 oramnda
glukoz-fruktoz igerirken, elma, armut gibi kiigiik ¢ekirdekli meyvelerde, fruktoz
glukozdan daha ¢ok bulunur.

Sakkaroz (pancar ya da kamig sekeri) meyvelerde gok degisken miktarlarda bulunur.
Baz1 meyveler hi¢ sakkaroz igermez iken kayisi, seftali, portakal vb. meyveler
sakkaroz igerir (Kefford, 1959).

Diger monosakkaridler ve oligosakkaridler dogadaki baz1 meyvelerde serbest ya da
glikozid halinde bulunur. Ayrica meyveler, sekerlerin yamnda seker alkollerini de
igerir. Bunlardan en ¢ok bilineni sorbittir. Sorbit en ¢ok sert ve yumusak ¢ekirdekli
meyvelerde bulundugu halde, iiziimsii meyvelerde ¢ok az, trunggillerde ise hig
bulunmaz (Keskin, 1981). Bu nedenle sorbitol, baz1 meyve sularinda diger meyve
sulanimin Kangtirilip kangtinnlmadiginin saptanmasinda bagvurulan bir kriter olabilir
(Cemeroglu, 1982).

Meyvelerdeki polisakkaridler genel olarak nigsasta, selliloz, hemiselliiloz ve
pektindir. Nigasta ham meyvelerde 6nemli 6lgiide bulunmasina ragmen, meyvelerin

olgunlagmas sirasinda diger sekerlere doniigiir.



Meyvelerde bulunan ve meyve suyu iiretiminde teknolojik onemi olan
polisakkaridler pektinlerdir. Bunlanin miktarlart genellikle % 0.5-1.0’dir. Meyve
hiicre duvarlan arasinda yeralan bu maddeler meyvelerin olgunlagmas1 sirasinda
enzimlerin etkisiyle pektik aside doéniigerek meyvelerin yumusamasma neden
olurlar. Bazi durumlarda ise meyvelerden elde edilen suyun bulanik kalmasi istenir,
bunun i¢inde (6rnegin domates ve turunggil sulari) pektini hidroliz eden enzimlerin
tahrip edilmesi gerekir (Keskin, 1981).

2.1.2 Organik asidler

Meyve ve meyve sularinda tadi etkileyen en 6nemli bilegen, sekerlerden sonra
organik asidler ve aroma maddeleridir. Bu organik asidler ¢gogunlukla elma asidi,
limon asidi ve tartar asidi gibi asidler olup, biiyiik bir kismu serbest halde, diger bir
kism ise tuz ve ester olugturmus halde bulunur. Bu asidlerin miktan cins ve
olgunlagma ile degisir ve genellikle olgunlagma ile azalir.

Bu ii¢ asidden tartar asidi en ¢ok iiziimde vardir, diger meyvelerde gok az bulunur.

Malik asid (elma asidi) elmada toplam asid miktarmm % 90’m olustururken,
portakal ve mandarinde % 10-20, greyfurtta % 6-10 ve limonda ise % 5
dolaymdadir (Schobinger, 1987).

Sitrik asid turunggillerin karakteristik temel asididir. Bu meyveler ¢ok az miktarda
malik asid ve kinik asidde igerir (Kefford, 1959).

Seftalide ise toplam asidligin % 90’11 malik, sitrik ve kinik asidi olusturur. Ancak
malik asid miktan digerlerine gére daha ¢oktur.

Bogiirtlen, ¢ilek, bektasi {iziimii, yabani mersin vd. iiziimsii meyvelerde sitrik asid
miktan fazladir. Uziimlerde ise malik ve tartarik asid miktan esit, sitrik asidde
toplam asidligin % 5’1 kadardur.



Meyvelerde bulunan bu asidlerin 6nemli ozelliklerinden biri de, baza metal
iyonlariyla gelat yapabilmeleri ve bu sekilde baglanan metal iyonlarinin katalitik
etkilerini azaltmasi seklindedir. Bu durum 6zellikle C vitamini (askorbik asid)
igeren meyve ve meyve sularinda demir, bakir gibi metal iyonlarinin C vitamini
yikimim (oksidasyonunu) azaltma seklinde olmaktadir (Cemeroglu, 1982).

2.1.3 Vitaminler

Vitaminler ya olduklar gibi, ya da provitaminler halinde disanndan alinmasi1 gerekli
organik bilegiklerdir. Metabolik siire¢lerin normal bir gekilde meydana gelmesi ve
saglikli yagamin siirdiiriilmasi i¢in bu maddelere kesin olarak ihtiyag vardir.

Baglica besin elementleri olan yaglar, karbohidratlar ve proteinler yeterli miktarda
alinsalar bile saglikh bir yasamin siirdiiriilmesini saglayamazlar. Bu nedenle makro
besin elementleriyle beraber vitaminlerin ve kobalt, demir, iyot, flor, ginko, bakir,
krom vd. elementlerin de mikro miktarlarda alinmas: gerekmektedir (Velicangil,
1975; Keskin, 1981).

Her ne kadar bobrek iistii bezlerinde bir miktar C vitamini, bagirsaktaki bakteriler
tarafindan B vitaminleri (niasin, B,, B;,, folik asid) sentezleniyorsa da, dofanin
vitamin {ireticisi taze meyve ve sebzelerdir. Ancak baz1 otobur hayvanlar dogadan
aldiklan bu vitaminlerin bazilarim biinyelerinde depo etmekte, insanlar ise vitamin
gereksinimini taze sebze, meyve ve hayvanlarin etlerinden saglamaktadir.

Meyve ve meyve sulan 6zellikle A provitamini ve C vitamini yoniinden insanlar
icin zengin kaynaklardir. Bunun yaninda daha az miktarlarda, suda g¢6ziinen
vitaminlerden tiamin (B,), riboflavin (B,), niasin, pridoksin (B¢), biotin, folik asid
gibi B grubu vitaminleri de igerirler.



Meyvelerin bir ¢gogu iklim, olgunluk, ¢esit, toprak kosullarina goére degiskenlik
gosteren ve onlara saridan kirmiziya kadar renk veren karotenoidleri igerirler
(Hulme vd., 1970).

2.1.3.1 Karotenoidler

Karotenoidler, hayvanlarda ve bitkilerde yaygin olarak bulunan ve ¢esitli
fonksiyonlan olan kimyasal maddelerdir.

Domates, kayisi, seftali, portakal, yumurta sarisi, yesil sebze, tereyagi vd. birgok
besinin rengi bu kimyasal maddelerden ileri gelmekte ve bunlar yapay olarak
tiretilerek besin maddelerinin boyanmasinda kullanilmaktadar.

Dogada kag¢ ¢esit karotenoid oldufu bilinmemekle birlikte giniimiizde ancak
bunlardan 300-350 tanesinin yapis1 aydinlatilmigtir. Cok gesitli olan karotenoid
pigmentler yapilarinda bulunan g¢ifte baglarin yer degistirmesi, hidroksi, keto,
metoksi gruplari, kismi hidrojenasyon, oksidatif degredasyon ve izomerizasyonla

birbirinden farklanirlar (Borenstein ve Bunnel, 1966).

Karotenoidler, hayvansal ve bitkisel organizmada, yag depolarinda, lipit ortamlarda
kolloid olarak dagilmis bigimde ya da proteinlerle baglanmmg olarak sulu fazda
bulunur (Nishimura ve Takomatsu, 1957).

Yapilarinda ¢ok miktarda genellikle 8 izopren kalintisi tagirlar. Cifte baglarn
konjuge olusundan dolay: renklidirler ve renkleri saridan kirmiziya kadar degigir.

Karotenoidlerin temel yapisi igin B-karoten alinabilir :

B-karoten



Burada molekiiliin iki ucunda a-iyonon halkasi igeren iki grup ve bu gruplar
arasinda 4 metil grubu tagtyan konjuge ¢ifte bagli 22 karbonlu kromofor sistemi
teskil eden grup bulunur.

Karotenoidler, karotenler, karoten alkoller, karotenoid ketonlar ve karotenoid
asidler olarak smiflandirilirlar.

Karotenler

CyHs¢ kapali formiiline sahiptirler. Molekiilin iki ucunda bulunan iyonon
halkalarinin kapali ya da agik olmasiyla farklandirilirlar. a- ve B- karotende, uglarda
kapah halkalar, y- ve 8- karotende yanlizca bir ugta kapali halka bulunur,
Lycopende ise her iki ugtaki halka agiktir.

a-Karoten

v-Karoten

d-Karoten



Lycopen

Bunlar igerisinde A provitamini bakimindan etkisi en fazla olani P-karotendir.
Digerlerinde bu etki ¢ok az ya da hig yoktur.

Karotenoid alkoller

Bunlara genel olarak ksantofiller denir. Bu gruptan kriptoksantin kapali formiilii
C4oH;560 olan bir hidroksi karotendir :

HO

Kriptoksantin

Kriptoksantin kirmizi biberde, portakal ve musirda bol miktarda bulunur. Misir
ayrica her iki B-iyonon halkasinda -OH grubu bulunan zeaksantin (3,3’-dihidroksi-

B-karoten) de igerir :

OH

HO

Zeaksantin
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Diger bir dihidroksi karoten ise luteindir (=ksantofil) (3,3’-dihidroksi-a-karoten).
Yesil yapraklarda ve yumurta sarisinda bol miktarda bulunur :

OH

HO

Lutein

Karotenoid ketonlar
Bitkilerde bulunan karotenoid ketonlardan kapali formiili C4HsoO olan
kapsoksantin en ¢ok kirmizi biberde bulunur :

OH

Kapsoksantin

Karotenoid asidler

Bunlarm en bilinen 6megi Bixin’dir. Annota denilen dogal bir boyarmaddenin
bilesiminde bulunur. Koyu kirmizi renkte olup tereyagi, margarin vd. yaglarn

boyanmasinda kullamlir.

COOCH,
HOOC

Bixin
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2.1.3.1.1 Karotenoidlerin stabilitesi

Karbonil grubu igermeyen karotenoidler, pH=2-7 arasinda oldukga stabildir. Bixin,
karboksil grubu igerdiginden dolayr pH’a bagh olarak renk ve g¢6ziiniirliigiinde
degisme gosterir. 3-Karoten, B-apo-8'-karotenal ve kantaksantin bu pH araliginda
renk degistirmez ve oldukga stabil haldedir.

Biitiin karotenoidler konjuge ¢ifte bag igerdiklerinden dolay1 oksidasyona kargi
duyarlidir. Lycopen, bunlarin arasinda stabilitesi en az olamdir. Karotenoidlerin
oksidasyonu 1g1k etkisiyle arthgindan dolayi, cam sigelerde saklanan meyve
sularindaki karotenoidlerin oksidasyonunu minimuma indirmek igin, sigenin igindeki
hava miimkiin oldugunca uzaklagtirilmali ve renkli siseler kullanilmahdir. Ayrica
sicakta ve vakumda ambalajlama yapilarak ya da askorbik asid gibi antioksidanlar
katilarak bu kayiplar minumuma indirgenebilir.

Karotenoidler 1s1ya kars1 da olduk¢a dayaniklidar.

2.1.3.1.2 Meyvelerdeki karotenoidler

Meyvelerde genel olarak a-, B-, y- karoten ve lycopen bulunur. Alkol karotenoid
ksantofil ise genellikle esterlesmis durumdadar.

Galler ve Mackinney yapmig olduklan ¢aligmalarda yas agirlik iizerinden elmalarda,
0.9-5.4; ¢ileklerde 0.6-1.5 ppm karotenoid bulmuslardir, Curl ise kayisilarda 35;
siyah tiziimde 8.5; bogiirtlende 2.7; iiziimde 1.8; portakalda 23 ppm dolayinda total
karotenoid tespit etmigtir (Borenstein ve Bunnel, 1966).

Kayis1, B-karoten bakimindan oldukga zengin bir meyvedir. B-Karoten, y-karoten ve

lycopen kayismin temel karotenoidleridir. Kayisidaki toplam karotenoidlerin



12

% 60’11 B-karoten, % 5’ini lycopen, % 5’ini y-karoten, % 4’iinii kriptoksantin ve
% 2’sini lutein olugturur.

Meyvelerde bulunan karotenoidlerin miktarlari, meyvelerin olgunluk, yetigme
sartlari, saklama kosullan ve diger, durumlara bagh olarak degisir. Bu durum meyve
sularinda daha da 6nemlidir. Ciinkii uygun sartlarda iglenmeyen meyve sularinda
besin degeri kayiplar olabilecegi gibi, saglikl iglenmedigi zaman bozunma sonucu
istenmeyen renk, koku ve aroma maddeleri tesekkiil edecektir.

2.1.3.2 Askorbik asid (C vitamini)

Askorbik asid insan viicudunun en fazla gereksinim duydugu vitaminlerden birisidir.
Organizma bu vitamini kendisi yapamadigindan dolay1 digaridan alinmas1 gerekir.

Taze meyve ve sebzelerde ozellikle limon ve portakalda bol miktarda bulunur.
Portakal 48mg/100g, limon ise 73mg/100g askorbik asid igerir (Keskin, 1981).

Askorbik asid, besinlerin saklanmasi sirasinda yavas yavas kaybolur. Ozelikle
zedelenmis ve kesilmig meyvelerde oksidazlarin etkinligi fazladir ve bundan dolayn,
meyveler zedelenmeden saklanmali ve kesildikten sonra fazla bekletilmeden
yenmelidir. Meyve ve sebzelerin kurutularak saklanmasinda ise genis dlgiide kiikiirt
dioksid kullamlarak askorbik asidin yiikseltgenmesi Onlenir. Ayrica indirgen
ortamdan dolay1 teneke kutularda saklanan meyve sularmin, plastik kutularda
saklanan meyve sularina gore daha az askorbik asid kaybettigi géritlmiigtiir.

Askorbik asid kuru halde olduk¢a dayanikli olmasina ragmen igikta yavas yavas
esmerlesir. Cozeltileri ise notral ve alkali ortamlarda dayaniksiz, asidli ortamda ise
oldukga stabildir.
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2.1.4 Azotlu maddeler

Meyve ve meyve sularinda ¢ok az miktarlarda bulunan azotlu maddelerin, besin
degeri agismdan pek bir 6nemi yoktur. Bu maddelerin bityikk bir kismini ise

aminoasidler olusturur.

Clements ve Leland (1962) iyon degistirici kromatografi ile, turunggil sularinda
bulunan serbest aminoasidleri incelemis, greyfurt sulan hari¢ diger turunggillerde
protein miktarmin ¢ok oldugunu, greyfurt sularinda ise aspartik asidin baskin
oldugunu saptamiglardur.

Bielig vd. (1982) elma, kayisi, seftali ve ¢ilek sularindaki, Cohen vd. (1983) ise
gesitli portakal sularindaki serbest aminoasidleri incelemigler ve turunggillerde
prolin miktarinin oldukga yiiksek, 16sin ve izolosin miktarimin oldukga diigitk
oldugunu bulmuglardir.

Wallrauch (1977) yaptign caligmalarda, vigne sularinda arginin miktarinin yok
denecek kadar az, asparajin miktarinin ise yiiksek oldugunu tespit etmigtir. Buna
karsilik Eksi vd. (1980) 6 gesit visne suyundaki serbest aminoasidleri incelemis
arginin miktannn yiiksek, tirozin miktannin ise az oldugunu saptamgtir.

Daha birgok aragtirmaci, meyve sularindaki serbest aminoasidlerin cins ve
miktarlarindan  yararlanarak, meyve sularinda yapilan hileleri bulmaya
¢aligmuglardir. Ancak meyvelerdeki bu aminoasidlerin g¢eside, iklime, meyve
agacinin yetistirildigi topraga gore farkliliklar gosterdigi diigiiniiliirse bunun saglikls
olamayacag agiktir.

2.1.5 Enzimler

Enzimler, canl hiicreler tarafindan yapilan ve hiicre canlilifim kaybettikten sonra
da bir siire etkin kalabilen ve katalitik etkileri olan maddelerdir.
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Enzimler meyve ve sebzeler iizerinde olumlu ya da olumsuz etkiler gosterirler.
Ornegin, bunlarin bazilan meyve ve sebzelerin olgunlagmasina, aroma maddelerinin
olugsmasma neden olurken, bazilar1 ise esmerlesme, yumusama vb. reaksiyonlara

sebep olurlar.

Baz1 durumlarda, berrak meyve suyu elde etmek igin, meyvelerde bulunan pektini
pargalayacak pektik enzimler katilir. Bu y6ntem 6zellikle elma ve iiziim sularinda
oldukga etkilidir. Domates ve turunggil sularinda ise durum biraz farkhidir. Ciinkii
bunlarin fazla berrak olmasi istenmedifi igin, pektini hidrolizleyecek zaman
birakilmadan, hizli bir gekilde pektik enzimlerinin yakilmasi igin gerekli sicakhiga
ulagilmalidir.

2.1.6 Anorganik elementler

Meyvelerdeki anorganik elementler, tiir ve cinse gore bityilkk farkhhk gosterir ve
genellikle miktarlan % 1’in altindadir. Ancak sert kokulu meyvelerde bu oran
% 1.5-2.5’dur.

Potasyum, besin maddelerinde bulunan en 6nemli anorganik elementlerden birisi
olup, daha ¢ok organik asidleri ile tuz yapmus olarak bulunur. Insan yasamm igin
biiyitk 6nemi olan bu element, hiicre sivisinin osmatik basincindan birinci derecede
sorumludur. Ayrica hiicrelerin uyarilara cevap vermesi ve birgok enzim sisteminin
aktive edilmesinde de rol oynar (Velicangil, 1975). Bu nedenle meyve ve meyve
sulartyla alinan potasyum 6nemi biiyiiktiir.

Meyve ve meyve sularinda, kalsiyum ve magnezyum, sodyum ve demire oranla
daha fazla bulunur. Bu elementlerden bagka yagamsal 6nemi olan ¢inko, bakir,
kobalt, krom, mangan, nikel, bakir, iyot gibi elementler ise eser miktardadir
(Kefford, 1959).
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2.1.7 Aroma maddeleri

Meyvelerdeki aroma maddelerinin miktan ¢ok az olup, toplam 10-100 mg/kg
dolayindadir. Bunlar, meyvelerin olgunlagmasi sirasinda meydana gelen aldehid,
keton, terpen tiirii ya da meyvelerde bulunan diisikk molekiilli alkollerin organik
asidlerle esterlesmesi sonucu olugan maddelerdir (Schreier, 1980; Drinck vd., 1981).
Cok diigiik miktarlarda olan bu maddelerin miktar tayinleri gaz kromatografisi, likit
kromatografisi gibi modern analiz yontemleriyle yapilabilir.

2.1.8 Flavonoidler
Bir grup bitki pigmenti olan bu maddeler, glikozitler halinde veya tanenlerle
birlesmis olarak bulunur. Bir¢ok ¢igek, meyve ve yapraklarin sari, kirmizi, menekse

ve mavi renkleri bu maddelerden ileri gelir (Keskin, 1981).

Meyvelerde ¢ogunlukla bulunan flavon grubu maddeler su gruplar altinda
toplanabilir (Schobinger, 1987).

Antosiyaninler

Meyve ve gigeklere mavi, kirmizi ve menekse renklerini verirler. Pelargonidin,

siyanidin, delfinidin ise bu grupta en ¢ok rastlanan antosiyaninlerdir.

Flavonoller
Cicek ve meyvelerde san-turuncu renkleri verirler. Dogada en ¢ok rastlanan

flavonoller kuersetin ve kemferoldiir.

Flavononlar
Bunlar renksiz maddeler olup, baz1 meyvelerin tad: iizerinde rol oynarlar. Dogada
en yaygin olarak bulunanlar naringanin ve hesperidindir.
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Katesinler
Bunlar renksiz maddeler olup kolayca esmer pigmente doniigebilirler. En g¢ok
bilinenleri kategol, epikatesol ve gallokatesoldiir.
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3. MEYVE SUYU, MEYVE NEKTARI, MEYVE PULPU ve MEYVE
KONSANTRELERININ HAZIRLANMASI (Cemeroglu, 1982)

Genel anlamda meyve suyu denildiginde, meyveden mekanik yolla (presleme,
palperden gegirme) elde edilen ve geside gére su, seker, asid gibi katki maddeleri
katildiktan sonra fiziksel yolla (genellikle 1s1 uygulama) dayanikli duruma getirilen,
fermente olmamig ancak fermente olabilir ozellikte alkolsiz igecekler
anlagilmaktadr.

Tiiketime sunulan meyve sulan, berrak tip ve nektar tipi olmak iizere iki gesittir.
Berrak tip meyve suyu, presten alman ham meyve suyundaki bulamklim uygun
tekniklerle (durultma, filtrasyon) uzaklastinlmas: ile elde edilen meyve suyundan
veya bunun konsantresinden hazirlanan ve teorik olarak suda ¢6ziinmeyen kati
pargaciklan igermeyen igeceklerdir. Genellikle iiziim, elma ve visne sulan bu
yonteme gore hazirlamr. Nektar tipi meyve sulari ise meyvelerin palperden
gecirilmesi veya turunggil meyvelerinde oldugu gibi ozel ekstraktorlerde
sikilmasiyla elde edilen ve kaba pargaciklart 6zel iglemlerle uzaklagtirilarak meyve
pulpundan veya bunun konsantresinden hazirlanan, meyvenin suda ¢6ziinmeyen kati
pargaciklarim da igeren, bulanikhig: stabillestirilmis olan igeceklerdir. Nektar tipi
meyve sulari, genelde seftali, kayisi, erik, portakal ve difer turunggil gibi
meyvelerden hazirlanir (Anon, 1981).

Tiirkiye’de iiretilen meyve sulari ancak 1996’dan sonra TS 11888°¢ gore
tanimlanmig ve bu standarta gore bu tiir igecekler meyve sulari, meyve nektan ve
meyveli igecekler diye ii¢ grup altinda toplanmigtir (Anon, 1996).
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Meyve sulari; % 100 meyve suyundan, meyve nektar1 % 25-50 arasinda meyve
pulpu, meyveli igecekler ise % 3-30 arasinda meyve suyu igeren igecekler olarak
tanimlanir (Anon, 1996).

Tiiketime sunulan meyve suyu ve nektarlarinin hazirlanmasinda, g¢ogunlukla ana
iriin olarak, meyve suyu veya meyve pulpu konsantreleri kullanilir. Belirli oranlarda
su ile seyreltilen bu konsantreler, gerekiyorsa seker ve asid katildiktan sonra
kutulanarak ya da siselere doldurularak pastérize edilir.

3.1 Meyvelerin islenmeye Hazirlanmasi

3.1.1 Ayiklama

Meyveler ayiklanarak ve yikanarak temizlenip, meyve suyuna islenmeye
hazirlanirlar. Ayiklama, yaprak, sap vb. gibi yabanci unsurlarla, ezilmis, ¢iiriimiis ve
bozulmus meyvelerin ayrilip atilmasidir. Ayiklama, elde edilecek meyve suyunun
nitelig iizerine etki eden en 6nemli islemlerden birisidir. Ayiklama saglik agisindan
da 6nemlidir.

Ayiklamada sadece bozulmus meyvelerin ayrilmasi yeterli olmayabilir. Bazi
meyvelerin ayiklanmasinda meyve suyu igleme olgunluguna erismemis meyvelerin
de ayrilmasi 6zel bir 6nem tagir. Ornegin, kayisi ve seftali gibi meyvelerde ham ve
yesil renkli olanlarin ayrilmasi, elde edilecek pulpun rengi agisindan son derece
onemlidir. Yesil renkli meyvelerin ayrilmamasi halinde, pulp rengi esmer-

kahverengi olur.

Siiphesiz ayiklama her meyvede uygulanabilir bir iglem degildir. Ornegin, iiziim,
visne ve benzer meyvelerde bu olanak yoktur. Bu yiizden bu meyvelerin hasat, alim
ve taginmasinda gereken her tiirlii titizlik gosterilir ve bir bozulma belirmeden

siiratle iglenirler.
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Ayiklama, meyvelerin bir bantla taginmasi sirasinda, bantin iki tarafindaki iggilerce
yapihr. Isgilerin kolaylikla erigebilmesi igin bant eni ¢ogunlukla 100 cm kadardir.
Bant uzunlugu 5-10 m arasinda degigebilir. Ayiklama bantlar1 lastik, lastik
kaplanmig keten dokuma, sentetik materyal veya paslanmaz g¢elik tel orgiiden
yapilmig, degisik lizla hareket eden sonsuz doéniiglii tagtyicilardan ibarettir.

3.1.2 Yikama

Yikamanin amaci, meyve iizerinde toz, toprak, yaprak ve sap pargaciklan ile
tanimsal savas ilag artiklanm uzaklaghrmaktir. Yikama ile meyvenin tasidig
mikroorganizmalarin 6nmeli bir kismimnin uzaklagtirilabildigi ve boylece meyve
suyundaki mikroorganizma yiikiiniin azaltilabildigi de bilinen bir gergektir.

Yikama dogrudan su ile yapilabilir ve yikamada uygulanan yonteme bagh olarak
degisen miktarda su kullamilir. Genellikle meyve ve aguhifinin 2-3 misli su
yeterlidir. Yikama suyu mikrobiyolojik ve fiziksel bulagiklik gostermemeli, yani
temiz su niteliginde olmalidir. Yikama suyunun sicaklig: arttik¢a yikamada etkinlik
artar. Ancak suyun sicakhig 35°C’yi asarsa yikanan meyvenin besleme unsurlan ile
aromasinda kayiplar belirir. Yikamada genellikle fabrikanin su kaynagindan gelen
gogunlukla 15°-20°C sicakhiktaki su dogrudan dogruya kullamlir. Ancak, fabrikada
bagka bir yerde kullanmilmig ve fakat hi¢ bir sekilde kirlenmemis ve bu sirada 1sinmug
su, yikamada tekrar kullamlabilir. Bu durumda, suyun sicaklik derecesinin 35°C’yi

agmamasi gerekir.

Yikanacak meyve, kasalardan yikama makinasina bosaltilirlar. Ancak elma, armut
gibi tiriinler, fabrika ham madde alim platformundan (silo) fabrika igine kadar su
kanallan ile tagmabilirler. Boylece bir taraftan bir 6n yikama saglamirken, diger
taraftan meyve, fabrika igindeki yikama makinasmna kadar diizenli bir sekilde



20

taginmug olur. Kanallarda meyve naklinde, meyve agirliginin 4-6 misli su kullanilir.
Meyve, kanal sonundaki bir dik elevatorle yikama makinasina ulagtirilir.

Meyveler ister dogrudan dogruya verilsin, ister kanallara gelsin, yikama makinasi
haznesinde, ¢esitli diizenlerle galkalanan su iginde etkili bir gsekilde yikanir.

Yikama haznesindeki su bir fan yardimiyla sevkedilen hava ile galkalanabildigi gibi,
bir sirkiilasyon pompastyla da galkalama yapilabilir. Béylece adeta bir girdap iginde
dolagan meyveler, yabanci unsurlarindan arindinlir. “Calkalama diizenli yikama
makinalar1” denilen bu cihazlar meyve suyu endiistrisinde en yaygin olan tiplerdir.

(Calkalama-diizenli yikama makinalarinda daima hazneden su taginlir. Boylece
yaprak gibi hafif unsurlar bu tagima ile uzaklagtinlir. Ayrica haznenin konik
sekildeki tabaninda toplanan pislikler alt kapagin agilmastyla disan atihir. Yikanmig
meyveler, yikama haznesine dalmig olarak ¢aligsan bir elevatorle uzaklagtirilir.

Meyveler elevatorle uzaklagtirilirken bir dug diizeni altindan gegerken durulanip bir
defa daha yikanirlar.

3.1.3 Sinsflandirma

Ayiklama aslinda, meyvelerin kusurlarina gore siniflandinnlmasi1 demektir. Meyve
suyu tiretiminde, ayiklama diginda bir simflandirma yapilmaz. Zira renk, irilik,
olgunluk gibi nitelikleri farkh meyveler nihayet, pargalamp pulp veya meyve suyu
haline getireleceginden bu farkliliklar ortadan kalkacaktir. Meyve suyu iiretiminde
sadece turunggillerin irilik bakimindan simiflandirilma zorunlugu vardir.
Turunggiller farkli boylara uygun ekstraktérlerde preslendiginden, onceden bir
simflandirma uygulamasi gerekmektedir.
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3.1.4 Sap ayirma

Uziim ve vigne gibi baza meyveler zorunlu olarak saplariyla hasat edilirler. Ancak
elde edilecek iiriiniin kalitesine, saplardan gecen bazi maddeler olumsuz etki yapar.

Ozellikle saptan gegen polifenolik maddelerle klorofil, iiriiniin renk ve tadim etkiler.

Saplarin ayrilmasi, bunu izleyen isleme hattindaki bazi giiglikkleri de ortadan
kaldirarak, kapasiteyi artirir. Meyvelerin saplaniyla islenmesi halinde, maysenin
pompalarla bir noktadan difer noktaya iletiminde biiyikk giiglikkler ortaya
¢ikmaktadir.

3.1.5 Kabuk soyma

Meyvelerin meyve suyuna iglenmelerinde, bazi meyvelerin kabuklari soyulmaz.
Meyve suyu iiretiminde kabuk soyma hem gereksizdir ve hatta ¢ogunlukla zararlidur.
Birgok meyvede aroma ve renk maddeleri kabukta yogun olarak bulunur. Bu
nedenle meyveler, kabuklan ile birlikte iglenir. Bununla birlikte pulpa iglenen
meyvelerin  kabugunun soyulmasi sonunda daha iyi nitelikte irin elde
edilebilecegine siiphe yoktur. Omegin kabugu soyulmus seftalilerden daha kaliteli
pulp elde edilmektedir. Ancak kabuk soyma iglemi, maliyet ve kapasite agisindan
yarattif1 olumsuzluklar nedeniyle uygulanmaz.

3.1.6 Cekirdek ¢ikarma

Sadece pulpa islenen seftali, kayisi, erik gibi sert gekirdekli meyvelerin ¢ekirdekleri
¢ikarilir. Boylece meyvenin pargalanmasi ile elde edilen maysenin diger
istasyonlara pompalanmasi ve isitilmasindaki sorunlar énlenebilmektedir. Ayrica
¢ekirdeklerinden pulpa istenmeyen maddelerin gegisi de engellenmis olmaktadir.
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(1) Meyve,

(2) Kauguk silindir,

(3) Digli silindir,

(4) Cekirdek,

(5) Pargalanmig meyve eti,

(6) Cekirdegin uzaklastirilmas,
(7) Meyve etinin uzaklagtirilmasi.

Sekil 1. Cekirdek ¢ikartma makinasinin ¢aligsma ilkesi.

Cekirdek ayirma makinasi birbirine dogru donen iki silindirden ibarettir.
Silindirlerden birinin {izeri 3-5 cm kalinlikta kaugukla kaplanmstir. Diger silindirin
iizeri diglidir. Silindirlerin arasindaki mesafe, ¢ekirdek iriligine goére, yani her
meyveye gore, ayarlanir ve bdylece aym cihaz gesitli meyveler i¢in kullanilabilir
(Sekal 1).

3.1.7 Meyvelerin parcalanmasi

Meyveler ister preslenecek ister palperde pulp haline getirilecek olsun Once,
par¢alanip kiyilmas: gerekir. Yukarida agiklandigr gibi, ¢ekirdekleri ayrilan
meyveler bu iglem sirasinda ayn1 zamanda pargalanmaktadirlar. Bunun gibi, iiziim
ve benzer meyveler sap ayuma sonunda, bir ¢ift merdane arasimndan gegirilerek
par¢alanmaktadir. Preslenecek sert meyveler ise bu amagla yapilmig cihazlarda itina

ile kayilirlar.

Preslenecek meyvelerin pargalanma islemi ve pargacik iriligi 6zel bir énem tagir.

Omegin; iri pargalar halinde kiyilmis bir elmada istenen meyve suyu randimanina
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ulagilamaz. Buna kargin ¢ok ince kiyilmig ve lapa haline gelmis meyvenin
preslenmesi miimkiin degildir. Gereginden ince kiyilmig meyveler preslenince elde
edilen meyve suyu fazla miktarda ve siispansiyon halinde pargaciklar igerir. Béyle
bir meyve suyu daha sonraki iglem asamalarinda, o6zellikle durultulmada 6nemli
sorunlar ¢ikartir. Bu nedenle meyve suyu endiistrisinde her meyve igin uygun
degisik tip degirmenier kullanilir.

Pargalama sirasinda, doku zedelenerek ufalanir ve hiicre zarlari bir oranda
pargalamr. Boylece pargalanmayla birlikte meyve suyu digan ¢ikmaya baglar.
Uziimsii meyvelerin suyunun yaklagik % 50°si bu asamada serbestge ayrilir.

3.1.8 Maysenin 1sitilmasi ve enzimlerin inaktivasyonu

Ilke olarak pargalanmmg meyve derhal 1sitilarak meyvede dogal olarak bulunan tiim
enzimler inaktif hale getirilir. Boylece, 6zellikle, renk, lezzet ve besleme degerini
bozan ve azaltan enzimatik reaksiyonlar 6nlenmektedir. Su halde mayse 1sitmamn
ilk amaci enzimlerin inaktive edilmesi suretiyle biyokimyasal reaksiyonlarin

énlenmesidir.

Maysenin 1sitilmastyla proteinler koagiile olur, hiicre zan gegirgenlik kazamr ve
doku gevser. Bu sekilde preslenecek maygenin fiziksel yapisi bozuldugundan
preslemenin bagslangicinda, dokudan meyve suyu gikigi biraz yavaglarsa da toplam
randiman 1sititlmamig meyveden daha yiiksektir.

Elma, armut, ayva gibi meyvelerin berrak meyve suyuna iglenmesinde mayse 1sitma
uygulanmaz. Bu meyvelerin maysesi 1sitilirsa, mayge preslenme kabiliyetini tiimden
yitirir. Buna kargin, pulpa islenecek tiim meyvelerde mutlaka ve etkili bir 1sitma
yapilir. Pulp kalitesi ile 1sitma arasinda yakimn bir iligki vardir. Isttilmig mayseden
elde edilen pulplardan ve bunlardan iiretilen nektarlarda serum ayrilmasi énemli
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Olgiide onlenmis olur. Bunun baglhica nedenleri meyvedeki pektolitik enzimlerin
inaktive edilmesi suretiyle pektinin korunmug olmasi ve pulpun daha stabil yap1
olusturacak bir bilesim kazanmasidur.

Isitmamin biitin bu olumlu etkilerine kargin bazi olumsuz yonleri de vardir.
Ozellikle 1sitma sicaklik ve siiresine gerekli titizlik g6sterilmezse, renk, aroma ve
lezzette bazi gerilemeler kendini gosterebilir. Ayrica, ¢ekirdek, kabuk ve saplardan
istenmeyen bazi1 maddelerin meyve suyuna gegisi hizlanabilir. Bu nedenle 6rnegin;
iiziimlerde mayse 1sitmas: uygulaninca elde edilen iiziim suyu daha buruk lezzette
olmaktadr.

Isitma iglemi, mayse 1siticilarda, maysenin 85-87°C civarina kadar siiratle 1sitilmasi,
bu sicaklikta 2-3 dakika kalmasi ve sonra siiratle sogutulmasi geklinde uygulanur.

3.1.9 Maysenin enzimatik fermentasyonu

Maysenin enzimatik fermentasyonu, yaklagik 50°C’ye kadar sogutulan mayseye
pektolitik enzim ilavesiyle ve bu sicaklikta 1-2 saat beklenmesiyle yapilir. Pektolitik
enzimler dokudaki pektini pargalar. Bu suretle bir taraftan randiman artarken diger
taraftan pargalanan hiicrelerdeki renk maddeleri meyve suyuna gegerek daha koyu
renkli meyve suyu elde edilir. Meyve suyu iiretim teknolojisinde pektolitik enzim
uygulamasmin énemi bityiiktiir.

3.2 Meyve Suyu Uretimi

Yikanmig meyveler ya preslenerek suyu ¢ikarilmak iizere prese, veya ezme haline
getirilmek iizere palpere iletilirler. Meyvelerin preslenmesi veya palperde pulp
(ezme) haline getirilmesi segenegi bir taraftan s6z konusu meyve gesiti, diger
taraftan elde edilmesi amaglanan iiriin gesitine baghdir. Ornegin; iiziim, visne, elma
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vb. gibi meyveler preslenerek meyve suyuna iglenirken, seftali, kayist vb. gibi
meyveler palperde iglenerek pulp haline getirilirler. Buna kargin 6rnegin armut ve
¢ilek istenirse preslenerek berrak meyva suyuna, istenirse palperde pulpa

islenebilirler. Turunggil meyvelerinde ise kendilerine 6zgii islem uygulanir.

3.2.1 Presleme

Presleme, maysedeki kat1 ve stvi fazi birbirinden basing uygulayarak ayiwrmaktir,
Ancak preslemede, basing tek faktor degildir. Bu faktorlerin baginda, preslenecek
maysenin siingerimsi bir yapida olmasi ve bu yapmimn preslemede uzun siire
bozulmamas: gerekir. Preslenecek mayseye siingerimsi yapi, meyvenin kiyilmasi
asamasinda, bunlarm belli irilikteki pargalara béliinmesiyle kazandinlir. Ornegin, iri
pargalara bolinmii§ veya ¢ok ince kiyilarak lapa haline getirilmis elma maysesi

siingerimsi bir nitelikten uzak oldugundan bunlar preslenemezler.

Maysenin siingerimsi yapisinin uzun siire korunmasi preslemede uygulanan basing
programi ile saglamr. Nitekim presleme baglangicinda, basincmn diisiik diizeyde
tutularak, daha sonra yavas yavag artinlmasi bu hususta en etkili bir faktordiir.

Preslemede onemli diger bir faktor, meyve suyu viskozitesidir. Meyve suyu
viskozitesi diistitkkge, presleme kolaylagir ve randiman yiikselir. Nitekim mayseye
enzim ilavesiyle meyve suyu viskozitesi diigiiriilmekte ve boylece 6rnegin zor
preslenen ¢ilekgil meyveleri daha kolay preslenebilmektedir. Viskoziteyi diisiiren
bir diger etken ise sicaklik derecesidir. Bu yiizden maysenin sicaklig: yiikseldikge,
meyve suyu daha kolay ¢ikar. Ancak sicaklik derecesinin bu olumlu etkisi, belli bir
simra kadar gegerlidir. Daha yiiksek sicakliklarda, bir taraftan mayse striiktiirii
bozulurken, diger taraftan meyve suyuna daha fazla pektin gegtifinden viskozite

yiikselir.
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Maysenin preslenmesinde bagka bir fakt6r, meyve suyunun mayse iginde katettigi
yoldur. Bu yol ne kadar kisalirsa, presleme siiresi o kadar diigmekte ve randiman
artmaktadir. Bagka bir deyigle, preslenen maddenin tabaka kalinligi, meyve suyu
akigina 6nemli derecede etki eder.

3.2.2 Durultma

Herhangi bir meyve preslenince, presten alinan meyve suyu bulaniktir. Bulamkligin
derecesi ve niteligi, meyve gesitine, meyvenin taze ve beklemig olusuna, presleme

oncesi uygulanan iglemlere ve kullanilan pres tipine az veya ¢ok bagimlidir.

Meyve suyunun bulamkhgi, meyveden gegen gesitli maddelerden ve kati
pargaciklardan ileri gelir. Bu nedenle bulanik meyve suyu, meyveye daha yakin
niteliktedir. Ancak tiiketici, tortu yapmamus berrak bir meyve suyunu tercth
ettiginden, bulanik meyve suyunun durultulmas: gerekir.

Su halde durultmadan amag; meyve sularina, onlarin ekonomik bir gekilde, kolayca
ve siiratle filtrasyonunu saglayacak bir nitelik kazandirmak, sonradan bulanmay:
Onleyecek tim oOnlemleri almak ve bu arada pektini pargalayacak konsantre
edilmeleri halinde jel olusturmalarimi 6nlemektir.

Bunun igin;

e Is1 uygulamastyla durultma
e Sogukta durultma

e Tanen-jelatin durultmas:

o Enzimatik durultma

gibi yontemler uygulanir.
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3.2.3 Filtrasyon

Berraklastirilmis meyve suyu dogrudan dogruya filtre edilebilir. Ancak igerisinde
fazla miktarda kat pargacik varsa, once bir separatérden gecirilerek, kati
pargaciklarin bir boliimii uzaklagtirildiktan sonra filtre edilmelidir. Bu filtrasyonun
daha ekonomik olarak yiiriimesini saglar. Pulp iiretiminde ise buna gerek yoktur.

Meyve sularmm filtrasyonunda genel olarak iki yéntem uygulanir. Bunlardan birisi,
“basing altinda filtrasyon” digeri “vakum altinda filtrasyon” dur. Basmg altinda
filtrasyonda; meyve suyu filtre edici ortamdan basingla gegirilirken, vakumlu
filtrasyonda; meyve suyu filtre materyalinin diger tarafindan uygulanan vakumla,
emilerek gegirilir. Filtrasyon ortaminin niteligi agisindan da, ayrica 2 tip filtrasyon
s6z konusudur. Bunlar da “plakal: filtrasyon” ve “kieselguhr filtrasyonu” dur.

3.2.4 Meyve sularmn dayamkh hale getirilmesi

Meyve suyu fabrikalarinin baglica iki ana iiriinii olan pulp ve berrak meyve suyu
nitelikleri a¢isindan siiratle bozulma egilimi tasidiklarindan, hemen dayanikli hale
konmalan gerekir. Bu hususta akla gelebilecek en gegerli yol; pulplara su, seker ve
asit ilave ederek onlarin igilebilir hale getirilmesinden, berrak meyve sularnmn ise
cogunlukla oldugu gibi dogrudan dogruya, tiiketici ambalajma (sise, kutu vs.)
doldurulmalarindan sonra 1sil islemle dayanikli hale getirilmeleridir. Boylece, bir
meyve suyu fabrikasinin, igledigi tiim meyveyi, hemen siselemesi zorunlulugu
ortaya ¢ikmaktadir. Bu ise, her giin islenen meyveyi o giin siseleyecek biiyiik
kapasitelerde dolum tesislerinin kurulmasim zorunlu kilmaktadir. Ayrica bir sezon
boyunca doldurulmak iizere fabrikanin, milyonlarca siseye, dolu ve bos siseleri
depolamaya elverigli depolara gereksinimi dogmaktadir. Biitiim bu nedenlerle,
iglenen meyvenin hemen tiketici ambalajina doldurularak muhafaza edilmesi

ckonomik agidan olanaksizdir. Bu yiizden, iiretilmis pulpun dogrudan dogruya,
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berrak meyve suyunun ise, ya oldugu gibi veya konsantre hale getirililerek
depolanmasi1 gerekmektedir. Ayrica milletleraras: ticarette, tiiketici ambalajmdaki
iiriinden ziyade, pulp ve konsantrat gibi ara iiriinler 6nem tasimaktadir.

Meyve suyu ve pulplar1 dayanikli hale getirmek i¢in asagidaki yontemler kullanilir.
o Hermetikli kapatilmig kaplarda 1s1 uygulamasi

e Sogukta ve dondurarak saklama

e Koruyucu madde kullanilarak saklama

¢ Karbondioksitle basing altinda saklama

o Konsantrat hale getirerck saklama

3.2.5 Meyve suyu konsantrelerinin elde edilmesi

Meyve sulan, igerdikleri suyun bir boliimiiniin uzaklastiriimas: ve bu yolla kuro
madde diizeyinin en az % 68’¢ kadar yiikseltilmesiyle dayamkli hale
getirilebilmektedir. Bilindigi gibi % 68’den fazla ¢6zinebilir kuru madde igeren
gidalar biiyiik bir mikrobiyolojik stabilite kazanmaktadirlar. Ayrica meyve sularnin
depolanma, ambalaj ve tagima masraflan da azalmaktadir.

Elde edilen meyve suyu konsantrati, bir ara iiriindiir. Gerektikge, belli miktar
konsantre igersine, kendisinden uzaklagtirilmig olan miktarda su ilave edilerek, eski
dogal haline getirilir ve ambalajlanarak tiiketime sunulur.

Meyve sularmin su igerigi evaporasyonla (buharlagtirma), ters ozmosla veya

dondurarak azaltilabilir. Bu yontemler igersinde en yaygini evaporasyon yontemidir.

Konsantre iiretimi ancak durultulmug (depektinizasyon ve berraklastirma) ve kaba
bir filtreden siizillmiis berrak meyve sularinda uygulanir. Bu yiizden pulplar
genellikle konsantre edilmez ve edilemezler. Bununla birlikte, baz1 6n iglemlerle,
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pulplarin dekantorlerde “serum” ve “pulp” gibi iki faza ayrnlmasindan sonra
serumun konsantre edilmesi ve bu serum konsantratinin, daha 6nce aynlmis “pulp”
kismina tekrar kanigtinlmasiyla pulplarin da bir orana kadar konsantre edilmesi
miimkiindiir.

Meyve sularinin evaporasyon yoluyla konsantre edilmesinde uzaklagtinlan su ile
birlikte, meyvenin kendine 6zgii koku ve lezzetini veren ugucu nitelikte maddeler de
uzaklagir ve atilir. Béylece elde edilen konsantre ¢ogunlukla aromasiz bir suruptan
baska bir sey degildir. Iste bu yiizden, konsantrasyondan 6énce meyve suyunun
aromasi, bir “aroma tutucu” cihazda ayrilir ve daha sonra konsantreye ilave etmek

iizere “aroma konsantresi” olarak saklanir.

3.3 Pulp Uretimi

Berrak meyve suyu iiretiminde pres kullanildig: halde pulp iretiminde pres yerine
palper kullamlarak mayse ezme haline getirilir. Palper, silindir seklindeki bir elek
ile, silindir ekseninde yer alan bir mil ve iizerindeki pedallardan olusan bir cihazdir.

Mayse, pedal darbesi ve santrifiij etkisi ile eleklerin i¢ yiizeyinde inceltilerek ezme
halinde elek digina verilmektedir. Elek, iistte bir manto igine, altta ise bir hazneye
alinmig oldugu i¢in, disann ¢tkan pulp, dagilmadan hazneye oradan da toplama
tankina ulagmaktadir.

Bu yolla iiretilen pulpta, meyve doku pargalarimin ¢ok kiiciik olmasi, kabuk ve lif
pargaciklarimin  bulunmamasi istenir. Daha agik deyimle pulp; meyvenin
kabuklarindan, iri liflerinden ve g¢ekirdeklerinden arndinlmig olan “meyve eti
ezmesi” dir. Boylece palper, sadece meyve etini inceltici bir cihaz olmayip aym

zamanda meyvenin istenen unsurlarini ayirica bir gérev de yapmaktadir.



30

Elde edilen pulp, meyve suyu tesislerinde nektar iiretiminde hammadde olarak
kullanilir.

3.3.1 Nektar iiretimi

Daha 6nce de deginildigi iizere, nektar meyve eti igeren igeceklerdir. Bunlar
meyvelerden elde edilen pulpa; su, seker ve gereginde (g¢ogunlukla gereklidir) sitrik
asit gibi, meyvelere 6zgii yenebilir bir asit ilavesiyle iiretilir. Nektarlar bulamk
meyve suyundan farkli niteliktedirler ve bunlarm belli bir kivamm vardar, titketici
meyve eti varligim hisseder. |

Nektar gergekte her tiirlii meyveden iiretilebilmektedir. Fakat iilkemizde daha ¢ok,
kayis1 ve seftaliden iiretilmektedir. Ayrica erik, ¢ilek, armut, kizileik gibi
meyvelerden de nektar tiretilmektedir.

Meyvelerin nektara iglenmesinin birgok olumlu yénleri vardir. Herseyden once
nektarda, gekirdek, sap ve gogunlukla kabuk diginda meyvenin tiimii bulunur. Zira
nektar meyvenin ezme haline getirilmesiyle elde edilen pulptan iiretilir. Buna kargin
berrak meyve sular1 meyvenin sadece sivi kismindan olugur. Ayrica durultma ve
filtrasyonla da meyveye 6zgii birgok maddeler uzaklagtinlir. Bu yiizden, beslenme
fizyolojisi agisindan nektarlarin daha yararh oldugu diigiiniilebilir.

3.4 Turunggil Sular1 Uretimi

Turunggil meyveleri, diger meyvelerden farkhi yapidadirlar. Bu yiizden, bunlardan
meyve suyu iretim teknolojisi (6zellikle presleme) bazi farkliliklar gosterir. Aym
sekilde turunggil sulart diger meyve sularina gore bazi farkhi nitelikler tagir ve
ozellikle oksidasyona ve 1stya karg1 son derece duyarhidirlar. Bu nedenle de bunlarin
iiretiminde ve depolanmasinda daha fazla titizlik gostermek gerekmektedir.
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Turunggil meyvelerinin kabugu iki tabakadan olusur. Digtaki, saridan portakal
rengine kadar degigen ince tabakaya Flavedo denir. Bu tabakanm en 6nemli niteligi,
olgun meyvelerde karotenoidlerden olusan pigmentler igermeleridir. Flavedo’nun
diger bir 6nemli niteligi ise, hiicreler arasinda yag damlaciklarnmm bulunmasidir.
Kabuk sikigtirlir veya bir darbe etkisinde kalirsa, yag disan figkirarak gikar. Kabuk
yag1 denen bu yag turunggil sulan iiretiminde biiyilk sorunlar olugturur. Ciinkii
meyve suyunda bu yag belli miktarlarda bulununca olumlu etki yaparken daha
fazlas1 ¢gok olumsuz etki gosterir. Turunggil meyvelerinin preslenmesinde, meyve

suyuna az veya ¢ok kabuk yag1 geger.

Flavedo tabakasimin hemen altindaki beyaz siingerimsi tabakaya Albedo denir.
Albedo’nun en 6nemli bilegim unsuru pektindir. Nitekim, bu tabakada kuru madde
iizerinden % 20-40 oraninda pektin bulunur.

Bu nedenle turunggil sularinin iiretiminde en 6nemli sorun meyve suyuna kabuk

yaglarmin gegmesinin 6nlenmesi ya da sinirlandirilmasidir.

Bunun i¢in yikanmig meyveler, dogrudan kabuk yagi ayirma makinasina gelir.
Kabuk yag1 ayirma makinalan genellikle iki tiptir. Birincisinde kabuk yiizlerce kere
ignelenirken, ikincisinde flavedo tabakasi adeta rendelenerek soyulur.

Igneleme sonucu kabuktan gikan yag, meyvelere 1lik su piiskiirtiilerek yikanip, yag-
su kanigtmm olarak aynhr. Bu karigim bir seperatére verilerek yag ve su faz

birbirinden ayrilir. Ulkemizde daha ¢ok bu yontem uygulanir.

Rendeleme yonteminde, flavedo rendelenip aynilir. Bdylece meyvenin adeta renkli
dis kabugu ince bir gekilde soyulur.

Daha onceden kabuk yaglan ayrilmig olsa bile turunggil kabuklarmnin 6zellikleri
nedeniyle geleneksel preslerle preslenmeleri miimkiin degildir. Bu meyveler ortadan
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ikiye boliindiikten sonra, tizeri tirtillh doner bir konik baglik iizerine sikigtinlir. Bu
sistem aynen evlerde kullanilan portakal sikma aletine benzer. Ne varki endiistride
kullanilanlarda yarim meyve sabit oldugu halde alttaki sikma bashig: doner ve adeta
meyve oyularak suyu almir. Bu tip cihazlara sanayide “ekstraktér” adi
verilmektedir.

Ekstraktérlerden alinan meyve suyu iginde, dilim zan pargaciklan , ¢ekirdek meyve
eti gibi kaba kisimlar bulunur. Bunlarin mutlaka ve derhal uzaklagtirilmalari gerekir.
Bu amagla gergekte bir palper olan ve “finisher” denen cihazlar kullamlir.
Finisher’ler, delikli bir yatay silindir ile silindir ortasinda genig bir vidadan ibarettir.
Meyve suyu vida ile ileri dogru taginir ve sikigtirtlirken, meyve suyu elekten digart
¢ikar ve posa kismu diger ugtaki delikten atilir.

Turunggil suyunun finisherde iglenmesinden amag, tiim kati pargaciklarin
uzaklagtinlmasi degildir. Amag, meyve suyunda belli miktarda pulp birakarak, onun
en yiiksek kalitede olmasini saglamaktir. Bu bakimdan, meyve suyunda kalacak pulp
miktari, finisherin ayan ile degistirilerek yeterli diizeyde tutulur.

Bu gekilde inceltilmig meyve suyu daha sonra deaeratore gelir ve burada havasi
alimir. Deaerasyon, turunggil sularinda diger meyve sularindakinden ¢ok daha
onemli bir iglem agsamasidir. Ciinkii turunggil sulari oksidasyona ¢ok egilimlidir ve
oksidasyon kaliteyi diigiiren en 6nemli etkendir.

Bu islemler sonunda elde edilen iiriin kutulandiktan sonra 70°C dolaymda pastérize
edilir, ya da 95°C dolayinda 15 saniye siire pastorize edildikten sonra diigiik

sicaklikta ve basingta evaporatorlerde konsantre edilerek saklanir.
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4. DENEL BOLUM

4.1 Analiz Edilen Ornekler

Tiirkiye’nin degigik yérelerinde gegitli firmalarn iirettifi ve piyasada pazarlanan
bazi meyve suyu ve nektarlarindan alinan 42 adet kutu meyve suyu analiz edilmig
olup, bunlarin imal tarih ve igerikleri Cizelge 5.1 de verilmigtir. Ancak firma
isimleri agik yazilmayip simgelerle belirtilmigtir.

4.2 Sodyum, Potasyum ve Kalsiyum Tayini (Vogel, 1966; AOAC, 1980).

4.2.1 Kullanilan arag ve geregler

Flame fotometre (Jenway PFP 7)
Cesitli laboratuvar geregleri

4.2.2 Kullanilan kimyasal madde ve ¢ozeltileri

Standard K" Cbzeltisi : Kurutulmus 1.9090 g KCl (Merck 4933) 1 litrelik balon
jojede destile suda ¢oziildiikten sonra 100 mL’si alinarak destile suyla 1000 mL’ye
seyreltildi. Bu seyreltik ¢6zeltiden alinan 10, 20, 40, 60, 80 mL’ler ayn ayn balon
jojelerde 100 mL’ye tamamlanarak, 10, 20, 40 ve 80 ppm’lik ¢ozeltiler hazirlanda.

Standard Na" Cozeltisi: 2.5418 g NaCl (Merck 6400) 1 litrelik balon jojede destile
suda ¢ozildiikkten sonra 10 mL’si alinarak 100 mL’ye seyreltildi. Bu seyreltik
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¢ozeltiden alnan 1, 2, 4,8 ve 10 mL’ler ayr ayrn1 100 mL’ye tamamlanarak 1, 2, 4, 8
ve 10 ppm’lik ¢6zeltiler hazirland.

Standard Ca®" Cozeltisi: 2.4973 g CaCO; (Merck 2069) az miktarda seyreltik (1:2)
HCI ¢ozeltisinde ¢oziildilkten sonra destile suyla 1 L’ye tamamlandi ve
¢ozeltiden 25 mL alinarak 100 mL’ye seyreltildi. Seyreltik ¢ozeltiden alinan 4, 10,
20, 40 mL’ler ayn ayn balon jojelerde 100 mL’ye tamamlanarak 10, 25, 50, 100
ppm’lik ¢ozeltiler hazirland.

4.2.3 Deneyin Yapiligt

Tayin edilecek elemente gore flame fotometrede gerekli filtre segildikten sonra,
standard ¢ozeltilerin absorbans degerleri okunarak grafige alindi. Daha sonra
calkalanip cam pamugundan siiziilen meyve suyu 6rneklerine gerekli seyreltmeler
yapilarak, flame fotometresinde absorbans degerleri okundu ve ¢izilen kalibrasyon
egrisinden yararlamlarak K*, Na* ve Ca®" miktarlar1 belirlendi. Bulgular Cizelge
5.4 de goriilmektedir.

4.3 Formol Indeksinin Belirlenmesi (Anon, 1987)

Dogal meyve sularim, yapay ugucu yaglarla yapilmig olanlardan ayirt etmek igin
formol indeksi belirlenir. Bunun ilkesi, meyve sularinda bulunan serbest asidleri
nétrallegtirdikten sonra, 100 mL meyve suyunda bulunan serbest amino asidlerin
notrallestirilebilmesi i¢in harcanan 0.1 N NaOH miktannin tespitidir (Keskin,
1981).

4.3.1 Kullanilan arag ve gerecler

pH metre (Metrohm 632 pH meter)
pH elektrodu (Metrohm)
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Manyetik karigtiric1 (Niive MK 318)
Cesitli laboratuvar geregleri

4.3.2 Kullanilan kimyasal madde ve ¢ozeltileri

0.1 N NaOH Cozeltisi: 4 g NaOH (Merck 6498) in 1 L destile suda ¢6ziinmesiyle

hazirlandi.

H,0,: % 30°luk (Merck 822287)

Formaldehid: % 30°luk (Merck 4002)

4.3.3 Deneyin yapiligt

25 mL 6rnek 100 mL’lik behere alindiktan sonra 2 damla H,O, ile muamele edilip
kangtinldi ve pH metre kullamlarak 0.1 N NaOH ile pH=8.1 olana kadar titre edildi.
Daha sonra bu ¢ozelti iizerine 10 mlL formaldehid (pH=8.1’¢ kadar nétralize
edilmis) ilave edilerek yaklagik 1 dakika bekletildi. Sonra tekrar pH=8.1 oluncaya
kadar titrasyona devam edildi ve harcanan 0.1 N NaOH sarfiyati (a=mL)
kaydedilerek asagidaki formiilden formol indeksi hesaplandi (Cizelge 5.2).

Formol Sayisi= 4.a
4.4 Karotenoidlerin Belirlenmesi (Anon, 1987)
4.4.1 Toplam karoteonidler

4.4.1.1 Kullanilan arag ve geregler

Spektrofotometre (Jenway G105 uv/vis Spectrophotometer)
Santrifiij (Hettich Rotofix II)

Cesitli laboratuvar gerecleri

Déner Evaporator (Heidolph VV 2000)
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4.4.1.2 Kullanilan kimyasal madde ve ¢ézeltiler

Metanol (Fluka 65543)
Petrol eteri 40-60° (DELTA)
Susuz Na,SO4 (Riedel 13464)
Al,O; (Merck 1067)

Aseton (Merck 800023)
Benzen (Merck 822258)

4.4.1.3 Deneyin yapilisi

25 mL meyve suyu bir ayirma hunisine alindiktan sonra, iizerine 30 mL %10
metanol igeren petrol eteri konarak calkalandi. Bu sekilde karotenoidlerin eter
fazina gegmesi saglandi. Ayirma hunisi igerigi, 3000 devirde 10 dakika santrifiij
edildikten sonra eterli faz déner evaporatér balonuna aktarildi. Ekstraksiyona eter
fazi renksiz oluncaya kadar devam edildi. Toplanan eterli fazlar 40°C’de déner
evaporatorlerde yaklagik 100 mL hacme kadar yogunlastirildiktan sonra, kantitatif
olarak 100 mL’lik balon jojeye alindi ve metanollii petrol eteriyle hacme
tamamlandi. Susuz Na,SO, ile kurutulduktan sonra eterli fazin 450 nm’de
metanollii-eter ¢dzeltisi koriine karst absorbans deferi okunarak, asagidaki

formiilden toplam karotenoidler B-karoten cinsinden hesaplandi (Cizelge 5.5).
p (mg/L)= 800.Absorbans/Alinan ek miktar1 (mL)
4.4.2 Karotenoidlerin fraksiyonlara ayrilmasi
Kayisi, portakal ve seftali sularindaki toplam karotenoidler Al,O; adsorbsiyon

kolonu kullamlarak karoten hidrokarbonlar, kriptoksantin esterleri, ksantofil
esterleri ve dier karotenoidler fraksiyone edildi (Anon, 1987).
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Bolim 4.4.1.3 de anlatildigs bigimde elde edilen toplam karotenoidler 40°C’de
doner Evaporatérde yaklagik 2-3 mL kalana kadar yogunlagtirildi. Bu konsantre
¢6zelti Al,O3; kolonun iizerine dikkatlice alindi. Evaporatér balonunda kalan
kisimlar ise kiigiik porsiyonlar halinde petrol eteriyle g¢alkalanarak aymi kolona
kantitatif olarak aktarildi ve degisik eliisyon g¢ozeltileri kullamlarak fraksiyone
edildi.

4.4.2.1 Fraksiyon kolonunun hazirlanmasi

50 g Al,O; kapah bir erlene konulduktan sonra iizerine 6 mL destile su katild: ve
topaklar kayboluncaya kadar karigtirildi. Buradan alinan 10 g adsorban yaklagik 10
mL petrol eteriyle siispansiyon haline getirildikten sonra ¢apr 15 mm ve alt
kisminda G3 filtre bulunan kolana aktarildi. Beherde kalan adsorbanlar ise kiigiik
porsiyonlar halinde petrol eteriyle galkalanarak aym kolona ilave edildi. Kolon
yiiksekligi 6.5-7.0 cm’de tutularak her tayin ig¢in aym gartlarda yeni kolon

hazirlanda.
4.4.2.2 Karoten hidrokarbonlarin ayrilmasi (Fraksiyon I)

Kolonun iistiine, bir ayirma hunisi delikli bir lastik mantarla adapte edildikten sonra,
ayirma hunisi igine 50 mL petrol eteri konuldu ve damlatma hizi saniyede yaklagik
iki damla olacak bigimde ayarlandi. Toplanan eliisyon g¢ozeltisi 50 ml’ye
tamamlandiktan sonra, kér olarak petrol eterine karsi 450 nm’de, 1 cm’lik kiivette

absorbans degeri okundu. Sonug¢ B-karoten cinsinden agagidaki formiile gore
hesapland1 (Cizelge 5.5).

p (mg/L)=200.Absorbans/Alinan 6rnek miktar1 (mL)

4.4.2.3 Kriptoksantin esterlerinin ayrilmasi (Fraksiyon II)

Karoten hidrokarbonlarin uzaklastinldigi kolon iizerinden 25 mL petrol eteri-benzen
(4:1) g¢ozeltisi gegirilerek kriptoksantin esterleri elue edildi. Eliisyon ¢ozeltisi
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25 mL’lik balon jojede hacme tamamlandiktan sonra eliisyon ¢ozeltisine kars:
absorbans degeri okunarak, agagidaki formiile gére toplam kriptoksantin miktar 8-
karoten cinsinden hesaplandi (Cizelge 5.5).

p (mg/L)= 100.Absorbans/Alinan 6rmek miktar: (mL)

4.4.2.4 Ksantofil esterlerinin ayrilmas1 (Fraksiyon III)

Kriptoksantin esterleri alindiktan sonra aym kolondan petrol eteri-benzen (2:1)
kariggm gegirilerek ksantofil esterleri ayrildi ve 4.4.2.3 deki formiil yardimiyla

B-karoten cinsinden hesapland: (Cizelge 5.5).
4.4.2.5 Diger karotenoidlerin ayrilmasi (Fraksiyon IV)

Kolonda kalan diger maddeler ise 25 mL aseton gegirilerek elue edildi ve bunlarda
aym formiille B-karoten cinsinden bulundu (Cizelge 5.5).

4.5 Hidroksimetilfurfural (HMF) Belirlenmesi

4.5.1 Kullanilan arag ve geregler

Spektrofotometre (Jenway G105 uv/vis Spectrophotometer)
10 mL yerleri igaretli deney tiipleri ve gesitli laboratuvar geregleri

4.5.2 Kullanilan kimyasal madde ve ¢ozeltiler

Barbiitirik asid ¢ozeltisi: 500 mg barbiitirik asidin (Merck 800133) su banyosunda
bir m destile suyla g¢oziildiikten sonra sogutulup destile suyla 100 mL’ye
tamam\lanmas1yla hazirlanda.
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p-Toluidin ¢ozeltisi: 10 g p-toluidinin (Merck 8315) 50 mL i-propanolle (Aziir
Kimya) ve 10 mL buzlu asetik asid (Merck 56) karigiminda ¢oziilditkten sonra i-
propanolle hacme tamamlanmasiyla hazirlanda.

Asetaldehid ¢ozeltisi: % 1°lik (Merck 800004)

4.5.3 Deneyin yapiligt

15 mL o6rmnek 25 ml’lik balon jojeye alindiktan sonra, iizerine 2 mL % 1’lik
asetaldehid ilave edildi. Bir dakika bekletilen 6rnek hacme tamamlandiktan sonra
bir siizge¢ kagidindan siizildii. iki ayn test tiipline 2’ser mL siiziilmiis 6mek
koyularak ikisine birden 5’er mL. p-toluidin ilave edilip karigtirildi. Birinci tiipe
1 mL su (kér numune), ikinci tiipe 1 mL barbiitirik asid katildiktan sonra iki tiipiin
agz kapatilip iyice ¢alkalandi ve 3-4 dakika igerisinde spektrofotometrede 550 nm
dalga boyunda absorbans degeri (E) okundu. HMF miktari, seyreltmeler dikkate
alinarak asagidaki ampirik formiilden hesaplandi (Cizelge 5.4).

HMF (mg/L)= 192.E
4.6 pH Belirlenmesi (AOAC, 1980; Anon, 1987)
4.6.1 Kullanilan arag ve geregler

pH metre (Metrohm 632 pH meter)
Cam elektrod (Metrohm)

Cesitli laboratuvar geregleri

4.6.2 Deneyin yapiligi

pH metre, pH degeri 4 ve 7 olan tampon gozeltilerle ayarlandiktan sonra, iyice
¢alkalanmg 6rmeklerin pH degeri 20°C’de saptandi (Cizelge 5.3).
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4.7 Coziinen Kuru Madde Miktar Tayini (Keskin, 1981; Anon, 1987)
4.7.1 Kullanilan arag ve geregler

Abbe refraktometresi (Atago 1T)

Su banyosu (Braun Themomix 1419)
4.7.3 Deneyin yapiligt

20°C’de termostath su banyosuna baglanan refraktometre dengeye girdikten sonra,
siiziillmily meyve suyundaki ¢6ziinmiig kati madde miktari, aletin skalasi tizerinden
briks derecesi (100 gramda ¢6ziinen madde miktar1) olarak okundu (Cizelge 5.3).

4.8 Indirgen Sekerler ve Sakkaroz Belirlenmesi (Keskin, 1981)

Indirgen gekerler ve sakkaroz Lane-Eynon yéntemleriyle belirlendi (Keskin, 1981).
4.8.1 Kullanilan arag ve geregler

Cesitli laboratuvar geregleri (biiret, pipet, erlen, beher vb.).

4.8.2 Kullanilan kimyasal madde ve ¢6zeltiler

Fehling A ¢ozeltisi: 69.28 g CuSO4.5H,0’nun (Merck 2787) destile suda ¢6ziiliip
litreye tamamlanmasiyla hazirland.

Fehling B ¢ozeltisi: 346 g seignette tuzu (Merck 1.08085) ve 100 g NaOH (Merck
6498) ayn ayn ¢oziildiikten sonra karigtirilip litreye tamamlanmasiyla hazirlandi.

Carrez 1 g¢ozeltisi: 15 g K [Fe(CN)e]l.3HO (Merck 4983) nun destile suda
¢oziildiikten sonra 100 mL’ye tamamlanmasiyla hazirlandi.
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Carrez II ¢6zeltisi: 30 g ZnSO,.7H,O (Merck 8881) nun destile suda g¢ozildiikten
sonra 100 mL’ye tamamlanmasiyla hazirland.

Metilen mavisi: % 1°1ik (Merck 6045)

4 N NaOH ¢ozeltisi: 16 g NaOH (Merck 6498) in 100 mL destile suda ¢6ziilmesiyle

hazirlands.
4.8.3 Orneklerin analize hazirlanmasi

Meyve suyu iyice kangtirtidiktan sonra 50 mL 6mek bullu pipet ile 250 mL’lik bir
balon jojeye alindi. Bunun iizerine yaklagik 50 mL damitik su katildiktan sonra, 5’er
mL Carrez I ve Carrez II ¢ozeltileri ilave edildi. Ara sira galkalanarak 10 dakika
bekletilen karigtm hacme tamamlandiktan sonra pileli bir siizge¢ kagidindan
siiziildii. Bu siiziintii indirgen sekerler ve sakkaroz belirlenmesinde kullanildi.

4.8.3.1 indirgen sekerlerin belirlenmesi

Esit hacimde kanigtinlmig Fehling A ve Fehling B ¢6zeltisinden 10 mL, 100 mL’lik
bir erlene alindi ve bunun iizerine 4.8.3 de anlatildig1 bigimde hazirlanmg seker
¢ozeltisinden 50 mL’lik bir biiret araciligt ile 15 mL katildi. Erlen igerigi 10-15
dakikada kaynayacak bigimde isitildi. Kaynayan ¢ozeltiye her defasinda 1 mL
olmak tizere 10-15 saniye araliklarla Fehling ¢6zeltisinin mavi rengi hemen hemen
kayboluncaya kadar seker ¢6zeltisi katildi. Daha sonra 3-5 damla %1°lik metilen
mavisi katilan ¢ozeltide bu renk gidene kadar damla damla seker ¢ozeltisi ilavesine
devam edildi ve sarfiyat tespit edildi (On deneme).

Daha sonra biiret yeniden seker ¢6zeltisiyle dolduruldu ve Fehling karigim
¢Ozeltisi tizerine 6n denemede sarf edilen seker ¢ozeltisinden 1 mL noksan miktar
katildiktan sonra i1liml olarak iki dakika kaynatildi, 3-5 damla metilen mavisi
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katildi ve bu renk gidene kadar damla damla seker ¢6zeltisi ilavesine devam
edilerek gergek sarfiyat bulundu. Bu son yapilan titrilleme siiresi ilk kaynatma
siiresi dahil 3 dakika iginde bitirildi. Her bir 6rnek igin iki belirleme yapildi.

Titrilleme sonunda harcanan seker ¢6zeltisine karg: invert geker miktar: seyreltmeler
dikkate alinarak yontem igin veriler ¢izelgelerden hesaplandi (Cizelge 5.2).

4.8.3.2 Sakkaroz belirlenmesi

4.8.3 de anlatildifs bigimde hazirlanan 6mek g¢ozeltideki sakkaroz, inversiyondan
sonra belirlendi. Inversiyon igin 6rnek gozeltiden bullu bir pipetle alinan 50 mL,
100 mL’lik bir balon jojeye konulduktan sonra iizerine 6 mL %25’lik HCI katilda.
Balon joje igine bir termometre konulduktan sonra; balon joje 70°C’lik bir su
banyosuna yerlestirildi. Balon joje i¢indeki ¢6zelti 70°C’ye geldikten sonra 5 dakika
bekletildi, siire bitiminde termometre bir miktar destile suyla balon joje igine
yikand1 ve balonjoje hemen oda sicakligina sogutuldu. Cozelti iizerine 1-2 damla
fenolftalein ilavesinden sonra 4 N NaOH ile noétralize edildi ve hacime tamamlandi.

Inversiyon sonras: sekerlerin tamam, indirgen seker tayininde anlatildig1 bigimde
belirlendi ve bu toplamdan ilk bulunan indirgen gekerler gikanldiktan sonra kalan
miktar 0.95 ile garpilarak sakkaroz miktann hesaplandi. Bulgular Cizelge 5.2 de
goriilmektedir.

4.9 Toplam Asidlik (AOAC, 1980; Keskin, 1981)
4.9.1 Kullanilan arag ve gerecler

pH metre (Metrohm 632 pH meter)
Cam elektrod (Metrohm)
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4.9.2 Gerekli ¢ozeltiler

0.1 N NaOH ¢ozeltisi: 4 g NaOH (Merck 6498) in destile suda ¢oziildiikten
sonra litreye tamamlanmasiyla hazirlandi.

4.9.3 Deneyin yapilig1

25 mL O6rnek ¢6zelti iizerine 25 ml destile su katildiktan sonra pH metre ve
magnetik kangtiric1 kullanarak 0.1 N NaOH ¢6zeltisiyle pH=7"ye kadar titre edildi.

Titrasyon sarfiyati 4 ile ¢arpilarak 100 mL meyve suyunun toplam asidligi bulundu.
Bulgular Cizelge 5.2’de goriilmektedir.

4.10 Askorbik Asid (C Vitamini) Belirlenmesi (Anon, 1987)

4.10.1 Kullanilan arag ve geregler

Mikrobiiret
Cesitli laboratuvar geregleri

4.10.2 Gerekli kimyasal madde ve ¢ézeltiler

Eter (Merck 3028)

% 2’lik okzalik asid ¢ozeltisi: 5 g okzalik asid (Merck 818242) destile suda
¢oziildiikten sonra 250 mL’ye tamamlanarak hazirlandi.

Askorbik asid ¢ozeltisi: 100 mg askorbik asidin (Merck 500074) %2’lik okzalik
asidle 100 mL’lik balon jojede ¢oziilmesiyle hazirland.



DI (2,6-diklorofenol indofenol) ¢ozeltisi: Yaklagtk 200 mg DI biraz sicak suda
¢ozilldiikkten sonra litreye tamamlandi ve pileli siizge¢ kagidindan siiziildii. Cozelti
buzdolabinda bir hafta stabil kalabildigi i¢in, her hafta yeniden hazirland:.

4.10.3 DI ¢ozeltisinin ayarlanmasi

100 mg askorbik asid 100 mL’lik balon jojede %2’lik okzalik asidde ¢oziildii ve bu
¢ozeltiden alman 2 mL yine okzalik asidle 100 mL’ye seyreltildi. Bu ¢6zeltinin 10
ml’si 0.2 mg askorbik asid igerir. Daha sonra seyreltik ¢ozeltiden bes ayn tiipe
10’ar mL konuldu ve iizerlerine bir mikropipet araciligs ile 1.8-1.9-2.0-2.1-2.2 mL
DI ¢ozeltisi katildi. 15-20 saniye sonra her tiipe 2 mL eter konulup galkalandi. Eter
fazinin agik giil rengi oldugu tiipteki DI sarfiyatindan DI ¢ozeltisinin 1 mIL.’sinin kag
mg askorbik aside egdeger oldugu bulundu.

4.10.4 Deneyin yapiligt

Siiziilmiis ya da santrifiij edilmis meyve suyu 6rneklerinden 10 mL deney tiipiine
alnd1 ve tizerine 0.5 mL DI ¢ozeltisi katildi, 15 saniye bekletildikten sonra yukarida
anlatildigs gibi DI ¢ozeltisinin renginin eter fazina gegmesi saglandi. Renk
olugsmadid: taktirde yeniden 6rnek alnarak 1.0-1.5-2.0...5.0 mL DI ¢ozeltileriyle
deney yinelendi. 5.0 DI katilmasinda da renk olugmuyorsa, 6rnekler seyreltilerek
gerekli DI sarfiyat: saptandi. Rengin olustugu DI mL’si tespit edildikten sonra, aym
omekten 4 ayri deney tiipiine 10’ar mL alinarak, rengin elde edildigi DI mL’sinden
her biri iizerine 0.1 mL eksiltilerek katildi ve gergek DI sarfiyat: bulundu. (Omegin
2.5 mL DI katiidiginda eter tabakasi renkli olmuyor, fakat 3.0 mL de renkli
oluyorsa, dort tipe aliman Ornek iizerine 2.6-2.7-2.8-2.9 ml DI katilarak bir
desimalle DI sarfiyat: bulunur).

Gerekli seyreltmeler ve DI nin faktérii dikkate alinarak 100 mL meyve suyundaki
askorbik asid miktan saptandi. Bulgular Cizelge 5.2°de goriilmektedir.
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5. SONUCLAR ve TARTISMA

Tiiketiciler meyve suyundan bir meyvenin olgunluk, tazelik, dogallik ve aroma gibi
tiim 6zelliklerini beklerler. Bu nedenle meyvelerde bu 6zelliklerin bulunmasi ve bu
ozelliklerin igleme sirasinda miimkiin oldugunca az defigime ugrayarak meyve
suyuna iletilmesi gerekir. Ancak artan meyve suyu tiiketimine paralel olarak rekabet
ve hammadde fiyatlarindaki artig son yillarda bu iiriinlerde yapilan hilelerin artmasi
meyve suyu konsantrelerinin iglenmesi sirasinda ucuz hammaddelerin kullanilmasi,
fazla su katilmasi1 ya da meyve sulam dogallarina yaklastirmak igin bazi
maddelerin katilmasi seklinde olmaktadir.

Meyve sularinda, sudan sonra, en ¢ok bulunan seker tiirlerinin nicel ve nitel
tayinleri bu iiriinlere seker katilip katilmadigi konusunda fikir verebilir. Ancak
burada sakkarozun ozellikle asidli ortamda ve artan depo sicakligy ile inversiyona
ugradify g6z oniine alimirsa bu analizlerin de gergek bir gosterge olamayaca
agiktir. Ayrica Gida Maddeleri Tiizigii (GMT) ne gore eksi meyve sularina,
ambalajlan iizerinde agik¢a yazilmak kaydiyla, kivam ve tadlarimi diizeltmek igin
seker ve asid (sitrik asid) katilmasina miisade edilmektedir (Anon, 1988).

inceledigimiz kutu meyve suyu dmeklerinde indirgen seker miktarlari; kayis1 (Ag;,
Axa, D1, Do), seftali (Bg;), visne (Ayi, Ava, Gyi) suyu 6rneklerinde Souchi vd. nin
bildirdigi degerlerden daha az bulunmugtur (Schobinger, 1987). Bu o6rneklerin
formol indekslerinin de IFU (Internationale Fruchtsaft-Union) nun onerdigi RSK
(Richtwert Schwankungsbreite und Kennzahl) degerlerinin alt simrina yakin olmasi
ve hatta seftali (Bg;) Orneginin onerilen sinir degerlerinin de digina ¢ikmasi, bu
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orneklerin konsantreden islenmesi sirasinda katilan suyun fazla oldugu kuskusunu

uyandirmigtir.

Sakkaroz miktaninin ise kayisi (Cgj, Dxo) Omnekleri ve elma  sulanm harig
digerlerinde dogal meyvelerinin igermesi gereken sakkaroz miktarmdan yiiksek
oldugu goriilmiistiir (Cizelge 5.2). Bu da bu meyve sularina sakkaroz katildifim

gostermektedir.

Meyve sularinin dogalligi konusunda potasyum miktarida énemli bir kriter olup
elma ve vigne suyu 6mekleri disindaki tiim meyve sularinda IFU nun 6nerdigi RSK

degerlerinin diisiik oldugu gézlenmigtir (Cizelge 5.4).

Meyve sularinda hesaplanan formol indeksleri de, meyve sularma su katildigimn
tespiti yoniinden 6nemli bir kriter olup, bu deger dogal meyve sularinda 8-50 (mL
0.1 N NaOH/100 mL 6rnek) arasinda degigsmektedir (Keskin, 1981). Yaptigimiz
analizlerde bu degerler kayisi nektarlarinda 2.0-8.8, portakal sularinda 2.8-15.6,
seftali sularinda 3.2-13.2, elma sularinda 2.4-4.4, visne sularinda 1.2-9.6, bogiirtlen

sularinda 2.0 - 3.2 arasinda degismektedir.

Bu degerlerin birgogu diisiikk olmakla beraber, elma sularmin tiimii, portakal
sularindan Fp,, seftali nektarlarindan Eg; 6rnekleri IFU nun onerdigi RSK degerleri

icinde kalmaktadir (Anon, 1987) (Cizelge 5.2).

Pratik¢e yapilan hilelerin nitelik ve niceligi ilave edilen maddelerin piyasadaki
fiyatlarma baghh olmaktadir. Ornegin diisiik formol indeksinin gizlenmesi
(viikseltilmesi) i¢in ucuz amino asid ya da protein hidrolizatlari katilarak bu deger
diizeltilmektedir. Bu gibi hilelerin belirlenebilmesi i¢in formol indeksinin yam sira,
toplam amino asidlerin nicel ve nitel analizleri yapilarak, bunlarin gergek meyve

sularinda yapilan analizleri ile kargilagtirilmalidir. Inceledigimiz érneklerde formol
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indekslerinin diigiikk bulunmasi, bu yonde herhangi bir katkinin yapilmadig kanisim
uyandirmigtir.

Omeklerin pH degerleri 2.61-4.10 arasmda degismekte olup, bu degerler dogal
meyve sularindakine yakindir. Ancak aym firmanmn aym cins degisik tarihlerde
tirettigi meyve sularinda bu degerlerin farkli olmasi, tadlaninin diizeltilmesi amaciyla
tiretimleri swrasinda katilmasina miisade edilen sitrik asidden ileri geldigi
diigiiniilebilir (Cizelge 5.3). Yakin zamana kadar katilan sitrik asid miktan
konusunda GMT'de (Anon, 1988) bir kisitlama yokken, 1988 de ¢ikartilan Tiirk
Gida Kodeksi bu konuda kisitlama getirmistir (Anon, 1998).

Inceledigimiz meyve suyu 6rneklerinde Briks dereceleri ve buna bagl olarak kiriima
indeksleri genelde dar simrlar iginde degisme gostermistir. Bu degerlerin dar simirlar
iginde degigmesinin nedeni ise meyve suyu iireticilerinin iiretim sirasinda miisade

edildigi oranda seker ve asid katkilariyla bunu ayarlamalaridandar.

Yine meyve sularinda énemli bir kriter HMF (Hidroksimetilfurfurol) degeridir. Bu
degerin yitksek olmasi meyve suyunun iiretimi sirasinda uygulanan uzun siireli ve
_yiiksek 1s1l iglemleri ya da teknolojik agidan hatali iglenen meyve sularinin bir
gostergesidir (Dinsmore, 1972). Inceledigimiz meyve sularinda sadece geftali (Ag))
orneginde bu deger 140 mg/L dolayinda bulunmus, digerlerinde ise 20 mg/L nin
altindadir (Cizelge 5.4). HMF degerinin 20 mg/L nin iistiine ¢ikmasi meyve
sularinda pismislik ¢esnisini ortaya gikarmaktadir (Bielig vd., 1982).

Meyve sulan igerdigi vitaminler, 6zellikle askorbik asid (C vitamini), yoniinden de
6nemli bir gida maddesidir. Bu vitamin meyve sularma meyvenin dogasindan
gelebildigi gibi, bazi iiretici firmalar antioksidan &zelliginden dolay:, imalat
sirasinda meyve sularina askorbik asid katmalarindandir. Ancak bu durumda,
ambalaj iizerinde bu agikga belirtilmelidir. Inceledigimiz kutu meyve suyu
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omeklerinde boyle bir bilgi verilmedigi gorilmiistir. Bu nedenle inceledigimiz
orneklerde askorbik asidin dogrudan, meyvenin kendisinden geldigi diisiiniilmiigtiir.

Yaptifimz analizlerde portakal, bogurtlen ve seftali (Eg) Orneklerinin
disindakilerde askorbik asid yok ya da yok denecek kadar az bulunmustur (Cizelge
5.2).

Portakal ve bégiirtlen suyu 6rneklerinde ise bulunan degerler dogal meyve sularinda
bulunmasi gerekenden diigiiktiir. Bunun nedenleri;

a) Konsantrelerin islenmesi sirasinda fazla su katilmasindan,

b) Katllan suyun iginde askorbik asidin oksidasyonuna neden olacak

miktarda demir, bakir gibi iyonlarin bulunmasindan,

c¢) Depolama kogullarindan (Kenedy, 1992),

d) Ambalajlama hatalarindan (Kanner, 1982)
kaynaklanmaktadir.

Askorbik asidin diger meyve sularina gére portakal sularinda daha yiiksek olmasi,
hem turunggillerdeki bu vitaminin fazla olmasindan, hem de turunggil sularinin
igerdigi fenolik maddelerin antioksidan ozelligi gostermelerinden ileri geldigi
diigiiniilmektedir (Ting vd., 1965; Vandercook vd., 1966).

Karotenoidler inceledigimiz meyve sularindan sadece kayisi, portakal ve seftali
orneklerinde tesbit edildi. Meyvalarda toplam karotenoidlerin B-karoten cinsinden
literatiir degerleri; portakallarda 450-3500 ng/100 g, kayisida 450-4500 ng/100 g,
seftalide 210-800 pg/100 g olarak verilmektedir (Higby, 1962; Schobinger, 1987).
Calismamzda B-karoten cinsinden toplam karotenoidler portakal sularinda 1088-
1766 ng/100 mL, kayis1 sularinda 992-1680 1g/100 mL, seftali sularinda ise 448-
554 pg/100 mL olarak bulunmug olup, bu literatiir degerleriyle uyum igindedir.
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Yaptigimiz analizler sonucunda piyasada satilan birgok meyve suyunun istenilen
kriterlere uygun olarak iiretilmedigi diigiiniilmektedir. Gerek iireticilerin bunlar
daha ucuza imal etme disiinceleri, gerekse meyvelerin uygun iglenmemesi ya da
ambalajlanma sirasinda yapilan hatalar meyve suyu kalitesinin diismesine neden
olmaktadir. Bu nedenle kontrol ve denetimlerin daha sik yapilmasi ve halkin bu
konuda bilinglendirilmesi kamisinday1z.
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Cizelge 5.1 in_celenen kutu meyve suyunun igerikleri

Ornek | Uretim Tarihi Icerigi

Axy 04.02.1998  |Su, kayis1 pulpu, seker ve sitrik asid (E330) igerir.

Ax 21.02.1998

Bxi 25.05.1997 | Su, kayast pulpu, seker ve sitrik asid (E330) igerir.

Bxo 15.04.1998

Cxi 27.08.1997 Su, kayis1 pulpu, seker, sitrik asid (E330) ve dogal

Cxo 20.11.1997  {kayis1 aromasi igerir.

Dxi 09.09.1997 | Su, kayis1 pulpu, seker ve sitrik asid (E330) igerir.

Dxa 09.09.1997

Ap; 05.06.1997 Portakal suyu konsantresi, seker, su ve sitrik asid
(E330) igerir.

Ep; 17.09.1997 Portakal suyu konsantresi, seker, su ve sitrik asid

Ep, 17.09.1997 |igerir.

Fp 07.10.1997 Portakal suyu konsantresi, su, seker ve portakal
aromasi igerir.

Cpi 05.09.1997 Su, seker, portakal suyu konsantresi, sitrik asid

Cpz 05.09.1997  |(E330) ve dogal portakal aromasi igerir.

Dpy 06.11.1997  |Portakal suyu konsantresi (% 75 portakal suyu, su,

Dp, 15.01.1998 | seker ve sitrik asid (E330) igerir.

Ag 18.10.1997  |Seftali pulpu, su, seker ve sitrik asid (E330) igerir.

Ag, 01.04.1998 |Koruyucu ve boyar madde igermez.

Bg; 17.04.1998 Su, seftali pulpu, seker ve sitrik asid (E330) igerir.
Koruyucu ve boyar madde yoktur.

Eg1 12.11.1997 Su, seker, seftali pulpu, sitrik asid (E330) ve dogal
seftali aromasi igerir.

Ggi --.02.1998 Seftali pulpu, seker, asidlik diizenleyici (E330) ve su

Gs» --.10.1997 igerir.

Csi 20.09.1997  |Su, seker, seftali pulpu, sitrik asid (E330) ve dogal
seftali aromas igerir.

Is: 28.11.1997  |Su, visne suyu konsantresi ve sitrik asid (E330)
igerir. Koruyucu ve boyar madde igermez.

Avy 20.12.1997  |Su, seker, visne suyu konsantresi, sitrik asid (E330)

Avs 30.03.1998 | ve dogal vigne aromasi igerir.

Cwi 27.08.1997 Su, seker, visne suyu konsantresi, sitrik asid (E330)

Cvs 27.10.1997  |ve dogal vigne aromasi igerir.

Dy 22.09.1997 | Visne konsantresinden % 40 vigne suyu, seker, su ve
sitrik asid igerir.

Gvy --.11.1997 Vigne suyu, seker ve igme suyu igerir.

Iy 06.11.1997 Su, seker, visne suyu konsantresi, sitrik asid (E330)
ve dogal vigne aromast igerir.

I 09.12.1997 |Visne suyu konsantresi, su, seker ve asidligi

diizenleyici sitrik asid (E330) igerir.
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Ornek | Uretim Tarihi icerizi
Ag; 13.11.1997 Elma suyu konsantresi, sitrik asid (E330) ve su
Ags 13.11.1997  |igerir. Kimyasal koruyucu ve boyar madde yoktur.
Bgi 16.01.1998 |Elma suyu konsantresi, sitrik asid (E330) igerir.
Kimyasal koruyucu ve boyar madde yoktur.

Dy 27.08.1997 Flma suyu konsantresi, sitrik asid (E330) ve su
Hg; 03.12.1997 |Elma suyu konsantresi, sitrik asid (E330) ve su
Hg» 03.12.1997 |igerir.

Jei 24.11.1997 |Bogirtlen pulpu, su, seker ve asidligi diizenleyici
Jo2 24.11.1997 |sitrik asid (E330) igerir.

Jp3 24.11.1997
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Cizelge 5.2 Incelenen kutu meyve sularimin seker, formol indeksi, asidite ve C
vitamini degerleri

Ornek | Indirgen | Sakkaroz | Formol Asidite C Vitamini
Seker | g/100mL | Indeks | mL (0.INaOH) | mg/100mL
g/100mL 100 mL

Axi 2.0 7.3 6.8 89.2 0.2
Ao 2.7 8.1 8.8 80.8 0.2
Bk 7.0 5.6 0.3
Bx» 2.9 9.5 2.8 83.6 0.3
Cx1 9.8 2.2 2.8 79.6 0.2
Cxz 8.2 3.7 2.0 72.0 0.0
Dy 1.4 10.1 3.2 58.4 0.3
Dy 1.7 2.2 2.8 58.8 0.2
Apy 10.0 124.0 15.5
Ep, 5.5 4.1 5.6 114.0 29.0
Ep, 6.8 53

Fp; 6.5 6.1 15.6 59.6 21.0
Cp 8.7 3.0 2.8 94.4 18.0
Cpy 9.8 4.0 95.2 19.0
Dp, 2.7 7.4 4.4 89.6 21.0
Dp, 2.5 8.4 6.8 51.2 15.5
Asi 2.0 9.4 10.4 0.1
As 3.1 12.4 10.0 48.8 0.0
Bg: 1.6 10.4 4.8 52.8 0.0
Es; 1.9 12.7 13.2 55.2 8.2
Gg 2.7 8.0 4.9 67.2 0.5
Gso 2.8 10.3 9.2 49.2 0.3
Csi 8.9 43 3.2 62.4 0.0
Ig; 2.2 8.6 5.6 29.6 0.2
Avi 3.5 7.7 1.2 120.4 0.0
Avs 3.9 8.0 9.6 110.4 0.0
Cvi 8.5 3.3 3.2 92.8 0.0
Cy, 7.5 5.0 1.6 100.0 0.0
Dy, 5.4 7.2 4.4 101.2 0.0
Gy, 4.6 5.6 4.8 109.2 0.2
Iy, 7.6 2.5 1.2 73.2 0.0
i 6.0 54 8.0 47.2 0.0
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Cizelge 5.2’nin devami

Ornek | indirgen | Sakkaroz Formol Asidite C Vitamini
Seker | g/100mL | lindeks |mL (0.IN NaOH)| mg/100mL
g/100mL 100 ml.

Ag; 8.8 1.9 3.2 52.8 0.0
Ags 8.9 1.3 --- o 0.0
Bgi 9.1 1.2 4.4 56.4 0.2
Dg; 6.2 3.1 2.4 25.2 0.3
Dk» 5.9 3.2 3.2 30.0 0.0
Hg; 9.1 1.4 2.8 47.2 0.3
Hpp 8.9 1.3 4.0 51.2 0.3
Jm 4.3 7.5 2.0 29.2 12.0
Jro 4.3 7.1 3.2 29.2 10.0
Jp3 43 6.8 2.2 30.0 12.1
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Cizelge 5.3 Incelenen kutu meyve sulanmmin pH, kirilma indeksi ve briks degerleri.

Ornek pH n2? Briks
A 3.55 1.3529 13.3
Axo 3.26 1.3525 13.0
Bki - - -
Bk» 2.61 1.3530 13.4
Cxi 3.03 1.3531 13.4
Cko 2.69 1.3540 13.9
Dx; 3.69
Dk, 4.10
Ap 3.38 1.3521 12.8
Ep; 2.80 1.3519 12.6
Ep, 2.81 1.3517 12.6
Fpy 291 1.3520 12.6
Cp 2.80 1.3519 12.6
Cps 2.53 1.3510 12.0
Dp; 3.53 1.3518 12.5
ng 3.80 1.3510 12.0
Agi 3.60 1.3520 12.6
Ago 3.08 1.3525 13.0
Bg; 2.87 1.3528 13.2
Eg; 3.59 1.3532 13.5
Ggi 3.79 1.3521 12.8
Gs) 3.60 1.3532 13.5
Csi 2.80 1.3490 10.8
Ig; 3.65 1.3550 114
Ay 3.03 1.3520 12.7
Ay, 3.13 1.3520 12.7
Cwi 2.74 1.3538 13.8
Cvy 2.80 1.3530 13.3
Dy, 3.21 1.3515 12.3
Gvi 3.12 1.3521 12.5
Iy 2.80 1.3488 10.5
Jn 3.20 1.3515 12.4
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Ornek pH 03 Briks
Ag; 3.42 1.3529 12.0
Agp 3.32 1.3525 12.2
Bg; 3.40 - 11.0
Dgi 3.10 1.3530 7.8
Dg; 3.30 1.3531 9.5
Hg; 3.66 1.3540 9.1
He, 3.80 - 12.3
JBi 3.34 1.3512 12.3
Iz 3.44 1.3512 12.2
Jn3 3.23 1.3505 11.7
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Cizelge 5.4 Incelenen kutu meyve sularimn Na*, K*, Cu®** ve HMF degerleri.

Ornek Na* K* Ca’* HMF

mg/L mg/L mglL mg/L
Axi 96 1172 7 1.3
Bx; 102 342 0 12.8
Cxa 16 401 0 19.2
Dy, 99 1265 0 —
Ap; 123 172 19 1.3
Ep; 54 274 0 2.6
Cpy 57 343 0 9.7
Dp; 32 348 0 12.8

Ag; 103 596 7 140.88
Bg; 116 322 0 0.0
Gg; 99 738 0 3.8
Q%l 59 500 16 0.0
Ay 164 652 8 3.8
Cw1 32 348 0 23.0
Gy 11 249 31 2.6
Jvi 15 318 22 10.3
Ag; 124 1099 0 9.0
Bg; 156 1113 0 10.3
Dg; 4 1887 49 1.3
HEl 16 1526 5 10.3
JB1 17 181 0 1.4
JB_2 14 204 30 3.8
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Cizelge 5.5 Incelenen kutu meyve sularimn karotenoid degerleri.

Ornek |Total Fraksiyone edilen karotenoidler Fraksiyonlar | Frak.toplam 100
karoten ug Bkar/L toplanm Top. B-kar °
ug Bkar/L | Frak.l | Frak. II | Frak.Ill | Frak.1V| (ug/L)

Dp, 1760 128 | 384 168 1530 1530 87
Cpy 1088 328 120 56 412 916 84
D> 992 508 152 46 98 804 81
Cx2 1680 1120 184 68 44 1416 84
Agy 448 120 148 34 64 366 82
Bs; 554 168 188 50 56 462 85
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