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OZET

VISNE SUYU KONSANTRESI iLE SEFTALI VE KAYISI PURE
KONSANTRELERININ URETIM ASAMALARINDA UYGULANAN iSLEMLERIN
BILESIMLERI UZERINE ETKILERININ INCELENMESI

Ayse MERT

Kimya Mihendisligi Anabilim Dal

Yiksek Lisans Tezi

Tez Danismani: Prof. Dr. Mehmet PALA
Es Danisman: Yrd. Dog. Dr. ibrahim DOYMAZ

Bu calisma; visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi pire konsantrelerinin Uretim
sirasinda degisik asamalarda bilesimlerinde meydana gelen degisikliklerin saptanmasi
amaciyla yapilmistir. 2011 yili meyve isleme sezonu icinde Denizli’de bulunan Konfrut
Gida San. ve Tic. A.S. Fabrikasi’'ndan s6zkonusu meyvelerin islenmeleri asamalarinda
ornekler alinmis ve analiz edilmistir.

Visne suyu konsantresi icin; meyve, mayse, enzim uygulamasindan 6nce, enzim ve
durultma maddeleri uygulamasindan sonra, filtreden sonra, evaporatérden sonra, trin
doluma hazirlandiginda ve dolum esnasinda; seftali ve kayisi plire konsantresinde ise,
meyve, mayse, palperden(finisher) sonra, evaporatorden sonra, dolum esnasinda
ornek alimi gergeklestirilmistir.

Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi pire konsantrelerinin Uretimleri sirasinda
cesitli asamalarda alinan érnekler briks, pH, asitlik, lif, seker bilesimi ve mineral madde

Xi



kompozisyonu bakimindan degerlendirilip, Gretim asamalarinin Grin bilesimine etkileri
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, seftali, visne, briks, pH, asitlik, lif, seker, mineral maddeler,
Uretim

YILDIZ TEKNiK UNiVERSITESi FEN BiLIMLERi ENSTITUSU
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ABSTRACT

THE STUDY OF EFFECTS ON THE COMPOSITIONS OF THE SOURCHERRY
CONCENTRATE, PEACH AND APRICOT PUREE CONCENTRATES DURING
THE STAGES OF PRODUCTION

Ayse MERT

Department of Chemical Engineering

MSc. Thesis

Advisor: Prof. Dr. Mehmet PALA
Co-Advisor: Assist. Prof. Dr. ibrahim DOYMAZ

This study was made for the aim of determining the change of the compositions of the
sourcherry concentrate, peach and apricot puree concentrates during the different
stages of production. The samples were taken from Konfrut Food Industry and Trade
A.S in Denizli in the processing season of fruit in 2011 during the stages of production
and were analysed.

The samples were taken for sourcherry during the stages: raw material (fruit), mash,
before enzyme application, after enzymatisation and clarification after filtration, after
evaporation, prepation of filling and filling. For peach and apricot puree concentrates
during the stages: fruit, mash, after finisher, after evaporator and filling.

The samples, which were taken during the stages of the production of the sourcherry
concentrate, peach and apricot puree concentrates, were evaluated in terms of Brix,
pH, acidity, fibre, contents of sugar and the composition of mineral materials and the
effects of the production stages on the product composition were determined.
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BOLUM 1

GIRIS

1.1 Literatiir Ozeti

Gida tiketimi, yasamin sirdiriilmesi ve saghgin korunmasi amaciyla yapilan temel
aktivitedir. Cevre, teknoloji, sosyokdiltirel unsurlar, ekonomik seviye ve kisisel tercihler
tiketicilerin gida tlketimini etkileyen temel faktorlerdir. Meyve Uretimi agisindan
yuksek bir potansiyele sahip olan tlkemizde, bu potansiyelin bir kismi da meyve suyu
Uretimi olarak gergeklesmektedir. Meyve suyu lretiminde, meyvenin yapisiyla beraber
proses asamalarinda uygulanan islemler dogrudan meyve suyunun kalitesini

etkilemektedir.

Ulkemiz ekonomisi ve gelisimi agisindan, tarim ve tarima dayali sanayi ¢ok biiyiik énem
tasimaktadir. Turkiye Meyve Suyu Sektori ve meyve isleyen diger sektorlerin (meyve
sebze soklama, recel, meyveli gida ve icecekler, kurutulmus meyve/sebze vb. gibi)
devam eden tiketim artislarina bagl onemli bir bliyime potansiyeline sahip oldugu
gorilmektedir. Ulkemizde meyve suyu ve benzeri iiriinlere islenen baslica alti meyve

elma, seftali, kayisi, visne, portakal ve nardir [1].

Turkiye tarima dayal bir Ulkedir. Toplam tarim arazisi alani 27,8 milyon hektardir.
Ciftliklerin sayisi 1963 yilinda, 3,1 milyon iken 1991 yilinda 4,1 milyona ulasmistir.
Tarim hala Turkiye'nin en bulylk istihdam saglayan ve yurtigi gayrisafi milli hasilaya

onemli katkida bulunan sektortdir [2].



1.2 Tezin Amaci

Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi pilre konsantrelerinin Uretiminin degisik

asamalarinda bilesimlerinde meydana gelen degisikliklerin saptanmasidir.
1.3 Orijinal Katki

Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi plre konsantrelerinin Uretiminin c¢esitli
asamalarinda 6rnekler alinmistir. Visne suyu konsantresi igin; meyve, mayse, enzim
uygulamasindan 6nce, enzim ve durultma maddeleri uygulamasindan sonra, filtreden
sonra, evaporatorden sonra, Uriin doluma hazirlandiginda ve dolum esnasinda; seftali
ve kayisi plire konsantresinde ise, meyve, mayse, palperden (finisher) sonra,
evaporatorden sonra, dolum esnasinda alinan o6rneklerde, laboratuvar ortaminda
akreditasyonu bulunan analizler yapilmistir. Briks, pH, asitlik, lif, seker bilesimi ve
mineral madde kompozisyonu bakimindan degerlendirilip; lretim asamalarinin Griin

bilesimine etkileri tespit edilmistir.



BOLUM 2

MEYVECILiK ve MEYVE SUYU

Tarim sektorinin en onemli alanlarindan biri olan “meyve Uretimi ve isleme
sanayisinin” Ulkemizde buylk bir potansiyeli oldugu bilinmektedir [1]. Tirkiye, bircok
sebze ve meyveyi yetistirmek icin uygun bir iklime sahiptir [2]. Turkiye Urettigi 16,3
milyon ton meyve ile diinya Uretiminde 6. sirada olup, diinya meyve (retiminin yaklasik
%3’iinl kargilamaktadir. Ulkemizin, meyve suyu sanayisinin isledigi baslica meyvelerin
diinya siralamasina bakildiginda, en Ust siralarda yer aldigi goriilmektedir. Tirkiye,
diinyada kayisi ve visne (retiminde birinci, seftali Gretiminde ise altinci sirada yer
almaktadir. Tlrkiye meyve suyu sanayisi, Ulkemizin tarima elverisli cografi konumu,
ihracat glicini artiran 6zel konumu, sahip oldugu iklimsel olanaklar, genc¢ nifusu,
ekonomideki gelismelere paralel olarak artan alim giicli, her gecen giin gelisen ve

genisleyen dinamik i¢c pazari agisindan bircok avantaja sahiptir [1].

Diinya lizerinde yetistirilen bircok meyve tiiri tGlkemizde de yetisir. Bugiin Tirkiye'de
35 tiir meyve yaygin olarak yetistiriimektedir. Uziim, elma, zeytin ve portakal en fazla
yetisen meyvelerdir. Cilek, kivi, ahududu ve boglrtlen gibi meyvelerin lretiminde ise
hizli bir artis olmaktadir. Meyveler; meyve suyu, konserve, recel, marmelat, dondurma

(soklama), pekmez ve kurutma teknolojilerinin de ham maddesini olusturur [3].

Her sektorde oldugu gibi yas meyve ve sebze sektoriinde de bircok sorunun varligi
mevcuttur. Bu sorunlarin basinda kalite gelmektedir. Kaliteli Grin eldesi; yetistiricilik,
derim ve derim sonrasi uygulamalarin geregince yerine getirilmesine baghdir [4].

Meyve olgunlasmasi renk, lezzet ve dokuda degisikliklere yol agan bir dizi biyokimyasal



ve fizyolojik olayin koordineli olarak meydana gelmesiyle olusur [5]. Tiketicilerin gida
kalitesi ile ilgili ortak endisesi; beslenme pazarinda dogal maddeler iceren, organik

tarimla uretilen gidalara olan ilgiyi giderek artirmistir [6].

Turkiye’de meyve suyu sektorindeki kuruluslarin endistriyel 6lcekte meyve suyu
Uretiminin 1969 yilinda basladigl var sayilmaktadir. Meyve suyu sektoriinde {retim
yapan kuruluslarin bazilari sadece meyvelerden konsantre ve pire isleyip ayni
zamanda dolum yaparken, diger bir kismi ise diger firmalardan elde ettikleri konsantre
ve plreden meyve suyu ve meyve nektari hazirlayip tiketici ambalajlarina dolum
yapmaktadir [7]. Asagida Cizelge 2.1’de Tiirkiye’de meyve suyu sanayinde visne, kayisi
ve seftali isleyen firmalar, Cizelge 2.2’de Tiirkiye’de yillara gére meyve suyuna islenen
visne, kayisi ve seftali miktarlar ile Cizelge 2.3’te Turkiye’de yillara gore konsantre

Uretimi gortlmektedir:



Cizelge 2.1 Turkiye meyve suyu sanayinde visne, kayisi, seftali isleyen firmalar [1]

FIRMA YERLESIM VISNE | KAYISI/SEFTALI
Anadolu Yahyali-Kayseri X
Anadolu Etap Mersin X X
Arisu Civril-Denizli X X
Aroma Gursu-Bursa X X
Dohler Karaman X X
Aslanoba Bursa X
Asya Egridir-Isparta X X
Deneks Balikesir X
Dimes Tokat X X
Dimes Kemalpasa-izmir X X
Elmasu islamkoy-Isparta X
Ersu Eregli-Konya X X
Frigopak inegdl-Bursa X
Goknur Nigde X X
Gilsan Kayseri X X
Kizikh Nigde X X
Konfrut Cal-Denizli X X
Limkon Adana X X
Meykon Elmal-Antalya X X
Morello Dercine-Afyon X X
Oguz Adana X
Penkon Civril-Denizli X X
Tamek Karacabey-Bursa X X
Tamek Kizikli-Manyas-Balikesir X
Targid Mersin X X
Tunay Erzincan X X
Unit Grup Igdir X
Yummy Mersin X X

Cizelge 2.2 Turkiye’de yillara gore meyve suyuna islenen visne, kayisi ve seftali
miktarlari (bin ton) [1]

MEYVE | 2006 2007 2008 2009 2010
Vigne 52,2 72,6 54,6 49,7 73,5
Kayisi 36,1 38,2 74,9 41,9 36,5
Seftali 65,3 90,1 118,8 80,2 95




Cizelge 2.3 Turkiye’de yillara gore konsantre Uretimi (bin ton) [1]

KONSANTRE 2006 2007 2008 2009 2010
Visne Suyu Konsantre 11,5 14,5 12,5 11,6 16,8
Seftali Plire Konsantre | 50,6 85,2 105,7 64,8 72,4
Kayisi Plre Konsantre 29,3 34 66,8 33,5 28,8

2.1 Tarihge

Meyveler insanla tasinip, diinyaya vyayllmistir. Bitki bilimcilere gore dlinyada
meyvelerin anavatani olarak baslica bes bdélge vardir; Karadeniz ve Hazar Denizi
arasinda Kafkas Daglari, Hindistan ve Pakistan arasinda Kasmir Dagi etekleri,

Endonezya, Orta Amerika ve Cin’in degisik bolgeleri [8].

Turkiye bircok meyve tirlerinin anavatani ve meyvecilik kiltlrinin besigidir. Bugin,
meyvecilik kiltirinde 6nem kazanmis olan elma, armut, ayva, findik, antepfistigl,
visne, kiraz, erik, ceviz, badem, kestane, incir, Gzim ve nar gibi bircok meyve tiri bu
topraklarda ortaya ¢ikmistir. KiltirG yapilan meyve tirlerimizden baska kusburnu, alig,

bogirtlen, keciboynuzu gibi bircok yabani meyvelere de rastlamak mimkuandur [8].

Turkler batiya yaptiklari sefer ve gezilerle, Dogu Asya meyvelerini batiya tasiyarak

diinya meyvecilik kiltiiriine ¢cok degerli hizmetlerde bulunmuslardir [8].

Diinya uzerinde yetistirilen meyve tirlerinin sayisi 138'i bulmaktadir. Bunlardan 85
tanesi tropik ve subtropik, kalani sicak ve soguk mutedil iklim bolgelerinde
yetistirilmektedir. Tlrkiye cok degisik iklimleriyle ¢ok sayida tir ve cesitleri blinyesinde
barindirir. Bu sekilde yurdumuzda yetisen meyve tir sayisi, yeni trlinlerle birlikte 75'in

Gzerindedir [8].

Ozet olarak séylemek gerekirse, Tiirkiye bugiin de biitiin gelisme asamalariyla ve ¢ok
farkli ekolojilere sahip olmasi nedeniyle, muzdan, seftali, hurma ve elmaya kadar bin
bir meyveyi blinyesinde barindiran meyvecilik kiltirinin tarihi bir mizesi

durumundadir [8].



2.2 Meyve

Meyve, c¢icekli bitkilerin tohum tasiyan Urinid olarak tanimlanir. Meyveler

yetistirildikleri iklim kosullarina gore (g grupta incelenir:

liman kusak meyveleri: EIma, armut gibi pome meyveleri, kayisi, kiraz, visne, tlysiiz
seftali, seftali ve erik gibi etli cekirdekli meyveleri ve Giziim, ¢ilek ahududu gibi yumusak

meyveleri igerir.

Astropikal meyveler: Limon, portakal gibi turunggil meyveleri ve avokado, incir ve kivi

gibi turuncgil olmayan meyveleri icerir.

Tropikal (egzotik) meyveler: Japon elmasi, hurma, Hicaz nari, ananas, papaya ve
benzerlerini icerir [3].

Meyveler yapilarina gore ise alti grupta incelenir:

Yumusak cekirdekli meyveler: Tohumlari meyve ortasinda yer alir ve etrafi yenen et

kismiyla cevrilmistir. Dista kalinca bir kabuk bulunur. Elma, armut, ayva bu grubun

ornekleridir.

Sert cekirdekli meyveler: Bu meyvelerde tohum sertlesmis bir kabukla kaplidir.
Uzerinde yenen et kismi bulunur. En distaki kabuk incedir. Seftali, kayisi, erik, kiraz-

visne bu grubun ornekleridir.

Sert kabuklu meyveler: Tohum veya meyve sertlesmis bir kabukla ¢evrilmistir. Findik,

kestane, dis kabugu ayrilmis ceviz, badem vb. 6rnek olarak verilebilir.

Uziimsii meyveler: Tohumlari meyvelerin yenen et kismi cevreler. Tipik temsilcisi
GUzimddr. Ayrica yapilari birbirine benzeyen cilek, ahududu, béglrtlen ve dut bu

grubun 6rnekleridir.

Turunggil meyveleri: Tohum ve tohum yapilarini yumusak et ve kabugun cevreledigi

portakal, mandalin, limon, greyfurt 6rnek olarak verilebilir.

Diger meyveler: incir, nar, muz gibi meyveler de bu grubu olusturur [3].



2.2.1 Kayisi

Kayisi (Prunus armenica L.) Prunus tirleri Rosales grubu altinda siniflandirilan Rosaceae
of Prunoidae altailesinin sinifindandir. Bu tiir, asilamayla Uretilen Zerdali (yabani kayisi)

nin kaltar taradar [9].

Sekil 2.1’de gosterilen kayisi poptler bir thman iklim meyvesidir ve diinyada yetisen
Prunus turlerinin en dnemlilerinden birisidir. Zengin ve gicli aromasiyla birlikte seker
ve organik asitler arasinda mikemmel bir denge sergiledigi tiiketiciler tarafindan kabul

edilir [10].

Sekil 2.1 Kayisi gbriiniim

Kayisi da seftali gibi Cin orijinli olup Roma déneminin baslarinda Avrupa’ya tanitiimistir

[11].

Kayisi insan beslenmesinde 6énemli bir yere sahiptir. Bilindigi gibi kayisi taze olarak
kullanilabildigi gibi; kuru kayisi, dondurulmus kayisi, recel, jole, marmelat, kagit
hamuru, meyve suyu nektari vb. olarakta kullanilabilmektedir. Ayrica kayisi ¢ekirdegi
yag, benzaldehit, kozmetik, aktif karbon ve parfim aromasi Uretiminde de
kullanilmaktadir. Kayisi potasyum ve B-karoten gibi vitamin ve mineraller acisindan da
zengindir. B-karoten (A vitamini icin 6nci olan); viicudumuzu ve organlarimizi kaplayan
epitelyum doku, goz saghgi, kemik ve dis gelisimi, endokrin sisteminin calismasi icin
gereklidir. Ayrica A vitamini, viicut fonksiyonlarini artirmada, viicudun enfeksiyonlara

karsi direncini yikseltmekte 6nemli bir yere sahiptir [9].



Tirkiye; diinyada 538.000 ton lretim ve %20,15’lik payla, en blyuk kayisi Ureticisidir.
Turkiye’de 13.350.000 kayisi agaci bulunmaktadir [9]. Ayrica, diinya piyasalarindaki

kurutulmus kayisinin %83’0 Turkiye’de Uretilmektedir [12].

Genellikle, kayisi kalitesinin hasat donemindeki olgunluguna son derece bagh oldugu
kabul edilir [13]. Kayisi meyve kalitesi; sertlik, deri ve et rengi, etilen lretimi, solunum
hizi, sekerler, organik asitler, pigmentler, fenolik bilesikler ve uguculuk gibi fiziksel,

fizyolojik ve biyokimyasal 6zellikleriyle tanimlanan, ¢ok bilesenli bir kavramdir [14].

Malatya kayisi cesitleri, Tlrkiye'nin en onemli tarim Urlnleri arasinda yer almakta ve
cografi bir deger olarak korunmaktadir. Turkiye, dinyanin 6nde gelen kayisi Ureticisidir

[15].

FAO istatistik Veritabani gdre, 2010’da, diinyada 3.442.450 ton, Tiirkiye’de ise 476.132
ton kayisi Uretilmistir. Turkiye’de Uretilen kayisi miktari 2009’da 695.364 ton, 2008’de

ise 750.574 ton olarak gergeklesmistir [16].

Malatya bolgesinde (retilen neredeyse tim kayisilar, kikirt ile muamale edildikten
sonra kurutulmus olarak ihra¢ edilmektedir. Yikama, ayiklama, pargalama ve ayirma
isleminden sonra hemen hemen tim kayisi cekirdekleri agirhkli olarak Avrupa

Ulkelerine ihrac¢ edilmektedir [17].

Tirkiye kayisi Uretimine bakildiginda %20’lik pay ile dinyadaki en blyuk kayisi
Ureticisidir [18]. Dlnya kayisi Uretiminin ¢ogunlugu, bircok yerel cgesitlerinde
yetistirildigi Akdeniz llkelerinde bulunur [19]. Kayisi Gretiminin %80’inden daha fazlasi
Akdeniz bolgesinden gelir ve c¢ogunlukla Haziranda 30-40 ginlik bir periyotta

yogunlasmistir [10].

Kayisi diinya (izerinde Asya’da Iran, Afganistan ve Tirkmenistan’da; Avrupa da 6zellikle
Akdeniz kiyillarinda; Afrika ve Avustralya da; Gliney Amerika da, Arjantin ve Sili de;

Amerika da ve Tlrkiye de genis 6lclide yetistiriimektedir [8].

Turkiye’de (retilen baslica tipler; Hacihaliloglu, Cataloglu, Kabaasi, Soganoglu,

Hasanbey ve Zerdalidir [9].



2.2.2 Seftali

Seftali (Prunus persica L.), gllgiller (Rosaceae) familyasindan bir yaz meyvesidir. lliman

iklimi seven bir bitkidir. Genellikle 30 yil yasar. Seftalinin anavatani Cin’dir [8].

Sekil 2.2’de gorilen seftali degisik iklim sartlarina uyabilen meyve tirlerinden biridir.
Ekvatorun giliney ve kuzeyinde 25-45 enlem dereceleri arasinda vyetistiriciligi
yapilabilmektedir. Seftali erken cicek acan meyve tiirlerinden biridir. Cicekler acildiktan
sonra meydana gelen ilkbahar ge¢ donlarindan ¢ok zarar gorirler. Yaz sicakliginin
disiik oldugu yerlerde meyvelerin olgunlasmasi gecikir ve meyve kalitesi diser.
Ulkemizde seftali vyetistiriciliginin yapildigi bolgelerde yaz sicakhgl yéniinden bir
problem yoktur [4]. Taze tlketimi yaninda recel-marmelat, meyve suyu, konserve

sanayisinde yaygin olarak kullanilmaktadir [3].

Sekil 2.2 Seftali goriinim

FAO istatistik Veritabani gore, 2010’da, diinyada 20.278.439 ton, Tirkiye'de ise
534.903 ton seftali ve nektarin Uretilmistir. Tlrkiye’de Uretilen seftali ve nektarin

miktari 2009’da 547.219 ton, 2008’de ise 551.906 ton olarak gerceklesmistir [16].

2.2.3 Vigne

Sekil 2.3'te gorulmekte olan visne (Prunus cerasus L.) Cerasus subgenus olarak Prunus
icinde erik, kayisi, seftali ve bademden oldukga farkli sekilde yeralir. Rosaceae aile ve
Prunoideae alt familyasinin tyesidir. Asya, Avrupa ve Kuzey Amerika’da bulunan visne

oldukga cesitli ve genis bir sekilde diinyaya yayillmistir [20].
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Sekil 2.3 Visne goriinim

Visnenin botanikteki latince adi olan P. cerasus buglinkii Giresun'un eski adi olan
Kerasus'tan gelmektedir. Visnenin iran'in kuzeyiyle Tirkmenistan arasindaki bélgede

ortaya ciktigl ve oradan Avrupa'ya kadar yayildigi sanilmaktadir [8].

Anayurdu Anadolu ve Balkanlar olan visne, 5-7 m kadar boylanabilir; 4 yasindayken
meyve vermeye baslar ve 40-50 yil yasar. Visne, yuvarlak tach ve kiraza gore daha
¢alimsi gérintsludir. Govdesi kirmizimtirak gri benekli, donuk ya da parlak renklidir.
Dallari kirazinkinden ince ve yay gibi olup sarkiktir. Yapraklari da kirazinkinden daha
kiiciik, ayasi diiz, parlak yesil renkli ve tilysiizdiir. ilkbaharda erken acan cicekleri beyaz
renklidir. Bir salkiminda birden fazla ve altiya kadar degisen sayida gigek agar. Temmuz
ayl ortalarinda olgunlasmaya baslayan meyveleri, kirazdan biraz basik¢adir. Olgun

visneler, bol sulu ve siyaha yakin kirmizi renklidir [8].

Tirkiye’de iki 6nemli visne agaci ¢esidi yetistiriimektedir. Visne gesitleri Kiitahya ve
Montmorency olarak siralanabilir. Bunlardan meyvesi her tir kullanima elverisli olan
Kitahya visnesi, uzun sapli, iri boyda, ucu hafif sivrice, koyu kirmizi ince kabuklu, cok
sulu, eksi ve kirmizi etli meyveler verir. Macar visnesi ise, kisa sapli, ince, koyu kirmizi
renkli kalinca kabuklu, eksi ve kirmizi etli meyve vermektedir. Her iki cesidin agaclari

da, temmuz ayindan baslayarak bol trtn verir [8].

Sicakhk faktori, visne pazarinda meyve omriini etkileyen en 6nemli faktorlerden

biridir [21].
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FAO istatistik Veritabani gére, 2010’da, diinyada 1.172.915 ton, Tiirkiye’de ise 194.989
ton visne Uretilmistir. Turkiye’de (retilen visne miktari 2009’da 192.705 ton, 2008'de

ise 185.435 ton olarak gergeklesmistir [16].

2.3 Meyve Suyu

Meyve suyu; taze, olgun, saglam ve meyve suyu Uretimine elverisli meyvelerin
teknigine uygun olarak islenmesiyle elde edilen meyve suyu veya pirenin (pulpun), su,
seker ve izin verilen asit ilaveleri yapilarak veya yapilmadan ambalajlanmasi veya isil
islem uygulanarak dayanikh hale getirilmesi ile Uretilen bir igcecek olarak

tanimlamaktadir [22].

Bltlin diinyada oldugu gibi Glkemizde de meyvelerin islenmesiyle elde edilen meyve
suyu 6nce konsantre ya da pire adi verilen ara mamiile donustirultr. Dinya meyve
suyu ticareti de markal driinler disinda genel olarak bu ara mamiller lzerinden
gerceklestirilir. Tirk Gida Kodeksi tanimlarina gére; meyve suyu konsantresi, bir veya
daha fazla meyveden elde edilen meyve suyundan, fiziksel yollarla suyun belirli
oranlarda uzaklastiriimasiyla elde edilen Grind; meyve pliresi ise, suyunu
uzaklastirmadan, biitliin veya kabugu soyulmus meyvenin yenilebilen kisminin elekten
gecirilmesiyle elde edilen, fermente olmamis ancak fermente olabilen Grind temsil

etmektedir [1].

Amerika ve AB’de oldugu gibi, Glkemizde de meyve suyu ve benzeri irlinler, Turk Gida
Kodeksi geregince icerdikleri meyve oranina gore 4 ana kategoriye ayrilmaktadir.
Bunlardan ilki tamamen meyveden donlsen ve meyve orani %100 olan meyve
suyudur. ikinci kategori ise, minumum meyve orani uretildigi meyveye gére degisen ve
yasal olarak belirlenmis olan meyve nektaridir. Limon, visne gibi tatlari cok eksi olan ya
da seftali kayisi gibi cok yogun kivamli olan bazi meyveleri, %100 meyve suyu olarak
tiketmek uygun degildir. Bu nedenle bu meyvelerin sulari belirli bir miktar suyla
seyreltilir ve tat dengesini korumak icin seker ilave edilir. Bu kategori meyve nektari
olarak isimlendirilmekte olup, nektarlara eklenmesine izin verilen seker miktari ve
minumum meyve orani yasal olarak Turk Gida Kodeksince belirlenmistir. Meyve suyu

ve meyve nektarina koruyucu katki maddesi eklenmesine vyasal olarak izin
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verilmemekte, gelisen dolum teknolojileri sayesinde de buna gerek duyulmamaktadir
[1].

Diger iki kategori meyve orani %10-24 arasinda degisen meyveli icecek ve %0-9
arasinda degisen aromal igeceklerdir. Tiirkiye meyve suyu pazarinda en biyik payi
alan her zaman nektar kategorisi olup, 2010 yilindaki payr %64 civarindadir. En hizli
bliylyen kategori olmasina ragmen, heniiz %100 meyve suyu tiiketimi olmasi gereken
seviyelerin oldukga altindadir. %100 meyve suyunun toplam pazardan alabildigi pay

2010 yih itibariyle %6 dolayindadir [1].

Turkiye’de kisi basina disen meyve suyu tiiketimi her gegen yil artiyor olsa da hentiz
Amerika ve AB ortalamalariyla kiyaslandiginda olduk¢a dlsliik seviyelerde
seyretmektedir. 2010 yilinda kisi basina diisen ortalama meyve suyu ve benzeri
drdnlerin tiketim miktari 12 litre civarina ulagmistir. Bunun yaklasik 9 litresini %100
meyve suyu ve nektari olusturmaktadir. Avrupa’da kisi basina diisen yillik ortalama
meyve suyu ve nektari Uretimi 23 litre civarinda olup, neredeyse llkemizdeki tiketimin

3 katidir [1].

Meyve suyu Uretiminde kullanilan meyveler genellikle tasnif sonucu sofralik degeri
dislik olan, kiglik ve sekilsiz meyvelerdir. Fakat asla bozuk, ciriik, ezilmis ve ham

meyveler meyve suyu lretiminde kullanilamaz [23].

Meyve suyu Uretiminde genellikle elma, armut, ayva, visne, kayisi, seftali, (izim, nar ve
turuncgil meyveleri kullanilir. Ayrica, Akdeniz ikliminde yetistirilen portakal, mandalin,
greyfurt, limon, turung gibi narenciyeler ile muz, ananas vb. meyveler de bu gruba

dahil edilebilir [24].

Berrak meyve sulari daha popller olmasina ragmen berraklastiriimadan da kullanima
sunulur. Narenciye meyve sularinda; pulp seviyesi piyasanin talebine goére cesitli
seviyelerde Uretilmektedir. Asya ve Ortadogu piyasasinda float olarak adlandirilan
meyvenin blylk parcaciklarinin meyve suyuna ya da meyve suyu karisimina katilan

meyve sulari da populerdir [25].

Meyve sulari, siklikla tasima Ucretini azaltmak Grind olabildigince stabilize etmek

amaciyla konsantre edilir. Konsantreler genellikle Giriinler i¢cin daha uygun bir muhafaza
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seklidir. Dlzenleyici standartlarla %100 meyve suyuna eklenecek suyun miktari kontrol
edilir ancak bu dizenlemeler de llkelere gore farkhlik gosterir. Farkli meyve sulari

¢ozunebilir kati konsantrasyonu igin farkl minumum degerlere sahiptir [25].

Uretilen meyve sularinin evaporatérlerde suyu ucurularak, kuru madde orani (briks
derecesi) 65-72'ye cikarilarak, meyve suyu konsantreleri elde edilir. Boylece tasima,

depolama ve muhafazada kolaylik saglanir [23].

Taze sikilmis meyve ve sebze sektorli, kolay ve saglkh gida seceneklerinin
populeritesiyle hizla biylimektedir. Taze sikilmis meyve ve sebze Uretim endistrisi

Amerika Birlesik Devletleri’'nde %50 satigi temsil etmektedir [26].

2.3.1 Meyve Suyu Bilegimi

Meyve suyunun bilesimini baslica sekerler, organik asitler olustururken kalan kismini
ise eser miktardaki aminoasit, vitamin, pigmentler, fenolik ve ucgucu bilesikler

olusturur.

2.3.1.1 Sekerler

Sudaki sekerler agizda tatli bir his ve yapiskanlik saglar. Sekerlerin varhg o6zellikle
konsantre meyve sularinda, ortamin ozmotik basincini artirarak meyve suyu raf
omrinl yikseltmede yardimci olur. Sekerler meyve sularinda toplam ¢oziindr katilarin
yaklasik %75-85’ini olusturmaktadir. Sekerler, 6zellikle de, glikoz, fruktoz ve sakkaroz,

meyve sularinda baslica ¢oziinebilir katilardir [25].

Farkli meyve sularinda her sekerin orani degisir. Meyvede bulunan baslica sekerler
sakkaroz, glikoz ve fruktoz olmasina ragmen, maltoz, ksiloz, sorbitol gibi seker alkolleri
de meyve sularinda yer almaktadir. Bazi meyve sulari mesela armut suyu, bir seker

alkoli olan sorbitolu 6nemli miktarda icermektedir [25].

Glikoz, fruktoz, sakkaroz gibi sekerler genellikle ticari meyve sularinda biylk bir
cesitlilik saglarlar. Glikoz, sakkaroz, fruktozun varligi gidalarin pH, toplam asitlik ve tat
gibi duyusal ozelliklerinin degisimine neden olabilir [27]. Sekerler narenciye sularinda

da ¢Oziinebilen katilarin en 6nemli bilesenlerindendir [28]. Gidalarda organik asitler ve
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seker tayini cok dnemlidir [29]. Kiraz gesitlerinde meyve agirliginin yani sira, tathlik ve

meyve rengi tiketicinin tercihinde etkilidir [30].

2.3.1.2 Organik Asitler

Organik asitler meyve sularinda en ¢ok ikinci ¢ozilebilir kati bilesendir ve genellikle
meyve suyunda toplam agirhgin yaklasik %1’lik kismini olusturur. Sitrik ve malik asitler
meyve sularinda bulunan baslica organik asitlerdir. EIma suyunda esas organik asit
malik asitken, sitrik asit portakal suyunda toplam organik asitlerin yaklasik % 90’nini
olusturur. Uziim suyunun eksiligi ise cogunlukla tartarik asitten gelmektedir. Meyve
sularinda askorbik asit, izositrik asit, sitramalik, galakturonik, sihimik, laktik, quinik,

susinik, fumarik organik asitlerde kiiclik bir kismi olusturmaktadir [25].

Organik asitler eksilik saglarlar ve genellikle organik asitlerin degeri toplam asitlik
olarak ifade edilir. Meyve suyu icin bir anahtar kalite gostergesi olan asitlik, genellikle
titrasyon metodu kullanilarak standart sodyum hidroksit c¢ozeltisi ve fenolftalein
indikatori ile saptanir. Asit ya da briks-asit orani ticari meyve sularinda standardize
edilmeli, belirli aralikta olmaldir. Cok yiiksek ya da ¢ok disik asit icerigi veya briks-asit
orani istenmeyen bir Urliine sebep olabilir. Meyve sulari olduk¢a yiksek
konsantrasyona sahip pH’si diisik olmayan, yiiksek titrasyon asitligi olan organik
asitleri icerebilir. Patojen iceren mikroflora tipleri disik pH’ll meyve sularinda
yasayabilirken, meyve suyunun pH’si biraz arttikca bu patojen iceren mikrofloralarin
bliyimesi durur. Boylece meyve suyunun pH’si genellikle meyve suyunun depolanma

suresinin glvenirliligine baghdir [25].

Meyve sularindaki asitlerin tipleri ve degerleri cesitlilik, mevsim, Uretim metotlari ve
depolanma siiresine baghdir. Organik asit degerleri meyve suyu standardizasyonunda,
meyve suyu siniflandirmasinda ve meyve suyu kalitesinin belirlenmesinde kullanilir

[25].

2.3.1.3 Diger Meyve Suyu Bilesenleri

Meyve, sebze ve diger bazi dogal matrislerdeki seker ve asitlerin kalitatif ve kantitatif

dagiliminin birincil 6neme sahip oldugu cok iyi bilinip; yaygin olarak kabul edilmektedir.
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Bu bilesikler, dogal matrislerin ana bilesenleridir ve ¢ok Oonemli olgunluk, kalite,

Ozgunlik, saklama kosullari vb. gibi karakteristik 6zelliklerle alakalidirlar [31].

Meyve sulari sekerlere ve organik asitlere nazaran serbest aminoasit agisindan diisik
seviyelere sahiptir. Degisik meyve sulari arasinda aminoasit degeri de farklilik
gdstermektedir. Ornegin portakal suyunda coklukla bulunan aminoasit prolin iken;
elma suyunda asparajindir. Meyve sularinda aminoasit analizleri icin kullanilan genel

metot kolon kromotografisidir [25].

Meyve sularinda baslica iyon potasyumdur. Mineral icerigi, meyve suyu Uretimi ve
depolama siirecinde degisebilir. Ornegin teneke kutudaki meyve suyunda, demir icerigi
taze meyve suyundan daha yiksek olabilir. Meyve suyu konsantresinden meyve
suyunun yeniden elde edilmesinde kullanilan suyla beraber (riine yeniden mineral
madde gecisinin olabilirligi yizliinden; taze meyve suyuyla bu Urinin mineral igerigi
farklihk gosterebilir. Meyve suyundaki mineral madde icerigi degerleri meyve suyu
belgelendirmesinde kullanilabilir. Kalsiyum takviyeli yeni meyve sulari o6zellikle
narenciye sulari marketlerde vyerini almaktadir. Ayrica meyve sularinin besinsel
Ozelliklerini artirmak icin vitaminler, gerekli diyet yag asitleri, fitokimyasallar,
antioksidanlar ve proteinler eklenmektedir. Meyve suyunun duyusal ve besinsel
kalitesine diger bilesenler 6rnegin pigmentler, fenolikler ve ugucu bilesikler katkida
bulunurlar. Meyve cesitleri arasinda biyolojik cesitliligin yani sira depolama siresi,
yetistirme kosullari ve ekstraksiyon yontemleri meyve suyundaki biyoaktif bilesenlerin

dizeyini etkileyebilir [25].

Taze meyvenin lezzetine katki saglayan agirlik olarak sadece %0,01-0,001 kapsayan
bilesikler yani aroma, meyve kalitesi lzerinde blylk bir etkiye sahiptir. Meyvenin
genelini kapsayan meyve aromasi, tiketicinin ilgisinin cekilmesi ve piyasanin

glclendirilmesi icin 6Gnemli faktorlerden biridir [32].

Meyvelerin bilesim 6gelerini kesin rakamlarla tanimlamak gigtir. Meyvelerin bilesim
farkhligi, tirler arasinda oldugu gibi ayni tlrln gesitleri arasinda da bulunmaktadir.
Meyveler taze halde, genellikle %80-85 oraninda su icerirler. Meyvelerin kuru
maddesinin 6nemli bir kismini karbonhidrat ve 6zellikle seker olusturmaktadir. Buna
karsilik azotlu madde, peptid ve aminoasitlerin miktari %0,2-1,0; mumlarin ve yaglarin
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miktari ise %0,1-0,5 ile taze meyvelerde disik duzeydedir. Meyvelerin bilesim
farklihklari, endistriyel meyve isleme silirecinde tekrar dengeli bir hale

getirilebilmektedir [33].
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BOLUM 3

MEYVE SUYU URETiMi

Meyve sulari besin ve enerji kaynaklari agisindan énemli olup, insan beslenmesinde
onemli bir rol oynamaktadir. Taze meyve ve sebze ile birlikte, meyve sulari; sekerler
vitaminler, mikro ve makro elementler, polifenoller ve antioksidanlar gibi bir dizi
beslenme faktorlerini icermektedirler. Yiksek besin degeri, profilatik ve besinsel

etkileriyle meyve sulari sektori blylimesi desteklenen bir sektordir [34].

Meyve sulari konsantreleri besin degeri, kullanilan teknolojiye baghdir. Isiya duyarli
bilesiklerde besin degerini korumak igin kullanilan teknoloji 6énemlidir. Meyve sulari

konsantreleri Gretimi agirlikli olarak tg teknolojiye dayanmaktadir.
e Isisal Buharlasma

¢ Membran Konsantrasyonu

e Dondurarak Konsantrasyon

Buharlasma bir geleneksel konsantrasyon yontemidir. Buharlasma yodntemi gida
sanayinde en c¢ok kullanilan ve calisilan yontemdir. Bu teknoloji diisiik viskoziteye sahip

saf meyve sularinda daha cok etkilidir [34].

Ote yandan membran teknolojisi hem etkili hem de cevre dostudur. Membran esasli
konsantrasyon proseslerinde mikrofiltrasyon, ultrafiltrasyon ve ters ozmoz genellikle

kullantlr.
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Ters ozmoz disik Uretim maliyeti, uygun operasyon sicakhginda c¢alisma olanagi,
aroma ve besinsel deger agisindan maksimum koruma gibi ¢esitli avantajlari saglar.
Gida endustrisinde kullanilan teknolojilerin, modern gida endustrisinin belirli
gereksinimleri karsilamasi gerekmektedir. Bunlar cevre dostu olmak, yliksek verimlilik,
disik enerji tiketimi, gidalarin duyusal ve besinsel niteliklerini koruyan uygun

fonksiyonel aparatlarin kullanilmasi olarak siralanabilir [34].

Meyve Suyu Uretiminde Proses Hatlari: Meyve suyu lretiminde, meyvenin ve
Uretilecek meyve suyunun niteliginden kaynaklanan 4 farkli hat kullaniimaktadir. Bu

hatlar;

e  Pres Hatti

e Pulp (Palper) Hatti

e Narenciye Hatti

e Dolum (Siseleme) Hattr’dir [35].

Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi plire konsantreleri Giretim asamalari asagidaki

sekilde agiklanabilir:

3.1 Meyvelerin islenmeye Hazirlanmasi

Meyveler ayiklanarak ve Sekil 3.1'de gorildigi gibi yikanarak temizlenip, meyve
suyuna islenmeye hazirlanirlar. Ayiklama; yaprak, sap vb. gibi yabanci unsurlarla,
ezilmis, ¢clirimis ve bozulmus meyvelerin ayrilip atilmasidir. Ayiklama, elde edilecek
meyve suyunun niteligi Gzerine etki eden en 6nemli islemlerden birisidir. Ayiklama
saglik acisindan da 6nemlidir. Nitekim kiflenmis meyvelerden islenen meyve sularinda

sakincali diizeyde mikotoksinler bulundugu saptanmistir [36].
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Sekil 3.1 Meyvelerin yikanmasi gériinim

Ayiklamada sadece bozulmus meyvelerin ayrilmasi yeterli olmayabilir. Bazi meyvelerin
ayiklanmasinda meyve suyu isleme olgunluguna erismemis meyvelerin de ayrilmasi
ozel bir 5nem tasir. Ornegin, kayisi ve seftali gibi meyvelerin islenmesinde ham ve yesil
renkli olanlarin ayrilmasi, elde edilecek pulpun rengi agisindan son derece énemlidir.

Yesil renkli meyvelerin ayrilmamasi halinde, pulpun rengi esmer-kahverengi olur [36].

Sliphesiz ayiklama her meyvede uygulanabilir bir islem degildir. Ornegin tGiziim, visne ve
benzer meyvelerde bu olanak yoktur. Bu ylizden bu meyvelerin hasat, alim ve
tasinmasinda gereken her tirli titizlik gosterilir ve bunlar bir bozulma belirlenmeden

sliratle islenirler [36].

Ayiklama, yikamadan o©nce veya yikamadan sonra vyapilabilir. Yikamadan sonra
ayiklamada meyvenin kusuru daha iyi gorildiginden, bu yontem daha yaygin bir

uygulamadir [36].

Hangi asamada yapilirsa yapilsin ayiklama, meyvelerin bir bantla tasinmasi sirasinda,
bandin iki tarafindaki iscilerce yapilir. Ayiklama bantlari lastik, lastik kaplanmis
polyester bez, sentetik materyal veya paslanmaz celik tel 6rgiiden yapilmis, degisik

hizla hareket eden sonsuz donusli tasiyicilardan ibarettir [36].

Meyve suyu uretiminde, ayiklama disinda bir siniflandirma yapilmaz. Zira renk, irilik,
olgunluk gibi nitelikleri farkli meyveler nihayet, parcalanip pulp veya meyve suyu haline

getirileceginden bu farkhliklar ortadan kalkacaktir [36].

Yikamanin amaci, meyve Uzerindeki ve arasindaki, toz, toprak, yaprak ve sap

parcaciklari ile tarimsal ilag artiklarini uzaklastirmaktir. Yikama ile meyvenin tasidigi

20



mikroorganizmalarin 6nemli bir kisminin uzaklastirilabildigi ve bdylece meyve

suyundaki mikroorganizma yikinin azaltilabildigi de bilinen bir gergektir [36].

Yikama dogrudan su ile yapilir ve yikamada uygulanan yonteme baglh olarak degisen
miktarda su kullanilir. Genellikle meyve agirhiginin 2-3 misli su yeterlidir. Yikama suyu
mikrobiyolojik ve fiziksel bulasiklik gostermemeli, yani temiz su niteliginde olmahdir.
Yikama suyunun sicakhgi arttikca yikamada etkinlik artar. Ancak suyun sicakligi 35°C'yi
asarsa, yikanan meyvenin besleme unsurlari ile aromasinda kayiplar belirir. Yikamada
genellikle fabrikanin su kaynagindan gelen c¢ogunlukla 15°C-20°C sicakliktaki su
dogrudan dogruya kullanilir. Ancak, fabrikada baska bir yerde kullanilmamis ve higbir

sekilde kirlenmemis ve bu sirada isinmis su varsa, yikamada tekrar kullanilabilir [36].

3.2 Presleme On islemleri

Yikanmis meyveler ya preslenerek suyu cikarilmak Uzere prese, veya ezme haline
getirilmek lizere palpere iletilirler. Meyvelerin preslenmesi veya palperde pulp (ezme)
haline getirilmesi secenegi bir taraftan s6z konusu meyveye, diger taraftan, elde
edilmesi amag edinilen {riin cesidine baghdir. Ornegin; Gziim, visne, elma vb. gibi
meyveler preslenerek meyve suyuna islenirken, seftali, kayisi vb. gibi meyveler

palperde islenerek meyve suyu haline getirilirler [36].
Presleme 6ncesi islemlerin baslicalari asagida agiklanmustir:

Sap Ayirma: Uziim ve visne gibi bazi meyveler zorunlu olarak saplariyla hasat edilirler.
Bunlarin saplariyla birlikte meyve suyuna islenmesi teknik olarak mimkindir. Ne var
ki, elde edilecek triniin kalitesine, saplardan gecen bazi maddeler olumsuz etki yapar.
Bu hususta ozellikle saptan gecen fenolik maddelerle klorofil, trinilin renk ve tadini

etkiler.

Saplarin ayrilmasi, Sekil 3.2’de gorildigi gibi yapilarak, bunu izleyen isleme hattindaki
bazi giglikleri de ortadan kaldirip, fabrikanin diizenli ¢calismasini saglar ve kapasiteyi
artirir. Nitekim adi gecen meyvelerin saplariyla islenmesi halinde, maysenin pompalarla

bir noktadan diger noktaya iletiminde bazi giiglikler belirlenmektedir [36].
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Sekil 3.2 Sap ayirma gorinim

Cekirdek Cikarma: Pulpa islenen seftali, kayisi, erik gibi sert ¢ekirdekli meyvelerin
cekirdekleri gikarilir. Boylece meyvenin pargalanmasi, elde edilen maysenin diger
istasyonlara pompalanmasi ve isitilmasindaki sorunlar onlenebilmektedir. Ayrica

cekirdeklerden pulpa istenmeyen maddelerin gegisi de engellenmektedir [36].

Meyvelerin Par¢alanmasi (Mayseye isleme): Meyveler ister preslenecek, ister
palperde pulp haline getirilecek olsun, 6nce; parcalanip kiyilmasi gerekir. Cekirdekleri
ayrilan meyveler bu islem sirasinda ayni zamanda parcalanmaktadir. Bunun gibi, Gzim
ve benzer meyveler sap ayirma sonunda bir ¢ift merdane arasindan gegirilerek
parcalanmaktadir. Pulp haline getirilecek yumusak meyvelerle, domates gibi Urinler,
doéner bicaklarla parcalanirlar. Preslenecek sert meyveler ise bu amacgla yapilmis
cihazlarda itina ile kiyilirlar. Meyve parcalayan bitiin bu cihazlara meyve degirmeni

denir. Elde edilen pargalanmis meyve kitlesine ise mayse denir [36].

Meyvelerin parcalanmasinda ¢ekirdeklerin kirllmamasi, kabugun fazla pargcalanmamasi
gerekir. Ozetle meyvelerin kiyilmasi, randimana ve meyve suyu niteligine etki eden

onemli bir islemdir [36].

Meyve suyu endistrisinde, her meyveye uygun cesitli degirmenler kullanilmaktadir.
Bunlar: UGzim degirmen, santriflij degirmen, rendeleme degirmeni, delikli disk

degirmen, cekicli degirmen olarak siralanabilir [36].
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33 Mayseye Uygulanan islemler

Elde edilmis mayse, ya palpere ya da prese gonderilecektir. Ancak bundan Once,
islenen meyve cesidine ve elde edilecek lriine bagli olarak bazi islemler uygulanir.

Mayseye uygulanan baslica islemler asagida verilmistir [36]:

Maysenin Isitilmasi ve Sogutulmasi: ilke olarak parcalanmis meyve derhal isitilarak
meyvede dogal olarak bulunan tiim enzimler inaktif hale getirilir. Boylece, 6zellikle,
renk, lezzet ve besleme degerini bozan, azaltan enzimatik reaksiyonlar 6nlenmektedir.
Su halde mayse i1sitmanin ilk amaci, enzimlerin inaktive edilmesi suretiyle biyokimyasal

reaksiyonlarin 6nlenmesidir. Mayse Sekil 3.3’te gorilen tanklarda bekletilir [36].

Sekil 3.3 Mayse tanklari gortiiniim

Siyah Uzim, visne, cilek gibi koyu renkli meyvelerde, mayse isitmasiyla daha yogun
renkli bir Griin elde edilir. Ozellikle kabuk ve dokuda bulunan pigmentler isitma ile
¢Ozlinerek meyve suyuna gecer. Diger taraftan maysenin isitilmasiyla, maysenin

mikroorganizma yuku azalir [36].

Isitma islemi, mayse isiticilarda, maysenin 85-87°C civarina kadar siratle isitilmasi, bu
sicakhkta 2-3 dakika kalmasi ve sonra siiratle sogutulmasi seklinde uygulanir. Mayse
isitmada, 6zel cihazlar kullanilir. iyi bir mayse isitici; mayseyi siiratle i1sitabilmeli, 1sitma
indirekt yapilmal yani mayseye buhar karismamali, cabuk ve tam temizlenebilmeli ve

az yer kaplamahdir [36].
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Mayseye Askorbik Asit ilavesi: Askorbik asit kuvvetli bir indirgen madde olup, oksidatif
esmerlesme reaksiyonlarina engel olur. Bu nedenle, pargalanmis meyvenin isitilarak
enzimleri inaktif hale getirene kadar gecen siirede, ortaya ¢ikabilecek renk degismeleri

en iyi askorbik asit ilavesiyle 6nlenebilmektedir [36].

Mayse Enzimasyonu: Berrak meyve suyu (lretiminde uygulanan mayse
enzimasyonunun baslica amaci, maysenin preslenme niteligini iyilestirmek ve
randimani yikseltmektir. Bu amacla mayseye, "mayse enzimi” eklenip belli kosullarda

bir siire beklendikten sonra preslenir [36].

3.4 Maysenin Pulpa islenmesi

Seftali, kayisi gibi sert cekirdekli meyveler pulpa islenmektedir. Berrak meyve suyu
Uretiminde pres kullanildigi halde pulp Uretiminde pres yerine palper kullanilarak
mayse, ezme haline getirilir. Palper, silindir seklindeki bir elekle, silindir ekseninde yer
alan bir mil ve Gzerindeki pedallardan olusan bir cihazdir. Mayse pedal darbesi ve
santrifij etkisi ile eleklerin i¢ ylizeyinde inceltilerek ezme halinde elek disina

verilmektedir [36].

Diger taraftan pulp lretiminde 6zel nitelikte maserasyon enzimleri kullanilarak adeta
krem benzeri bir konsistense sahip pulp elde edilebilmektedir. Maserasyon enzimi
uygulanarak elde edilen pulplar, mekanik-termik yontemlerle elde edilen pulplara gére,

daha fazla renk bilesikleri ve besin 6geleri icermektedirler [36].

Elde edilen pulp, meyve suyu siseleme tesislerinde nektar hammaddesi olarak
kullanilir. Pulplar, berrak meyve sulari gibi glivenli bir briks derecesine kadar konsantre
edilememektedir. Nitekim pulplarin reolojik 6zellikleri nedeniyle konsantre edilmeleri

ancak sinirli bir diizeye kadar olanakhdir [36].
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3.5 Maysenin Preslenmesi ve Presler

Preslemede amag, maysedeki kati ve sivi fazlari basing uygulayarak birbirinden
ayirmaktir. Ancak preslemede basing tek faktor degildir. Presleme (zerine basing ve

parga iriligi, katman kalinhigi, meyve suyu viskozitesi vb. gibi birgok faktor etkilidir [36].

Basing ve Parca iriligi: Preslemede basincin etkinligi kadar meyve maysesinin
siingerimsi bir yapida olmasi da onemlidir. Mayseye slingerimsi yapi meyvenin

degirmende 6gltllmesi asamasinda kazandirilir yani parga iriligi ayarlanir [36].

Pres basincinin belli bir zaman diliminde kademeli olarak arttirilmasi, randimani olumlu
yonde etkiler. Pres basincinin daha presleme baslangicinda, birden maksimum
diizeyine ulastiriimasi, maysenin yapisini olumsuz yonde etkilemekte, meyve suyunun
disariya sizmakta oldugu kanallari bozarak kapatmakta ve boylece randiman

dismektedir.

Preslemede uygulanacak optimal basing; pres tipi, islenen meyve tira gibi faktorlere

bagli olmakla birlikte bunun 5-20 bar araliginda degisebilecegi belirtiimektedir [36].

Katman Kalinligi: Katman kalinhg arttikga meyve suyunun akis yolu uzar, buna bagl
presleme siiresi de uzar. Katman kalinliginin artmasinin tek olumlu yoni maysenin
bizzat filtrasyon etkisi gostermesi ve bdylece daha az durultma sorunu olan bir meyve

suyu elde edilmesidir [36].

Viskozite: Viskozitesi disik meyve sularinin; olusan kanallardan akisi daha kolay
olmakta, presleme kolaylasmakta ve randiman yikselmektedir. Viskoziteyi disuren
diger bir etken sicakligi yikseltilmesidir. Ama sicaklik belli bir dizeyin lizerine ¢ikinca,
bir taraftan maysenin yapisi bozularak, diger taraftan meyve suyuna daha fazla

¢Ozlinmus pektin gecerek bu defa olumsuz yonde etki ortaya cikmaktadir [36].

Pres yardimci maddesi kullanma gereksinimi ise, maysenin durumu ve kullanilan pres
tipine baghdir. Pres yardimci maddeleri randimani ylkseltir veya presleme siiresini
kisaltirlar. Pres yardimci maddelerinin meyve suyuna karsi inert olmasi, onun
niteliklerini degistirmemesi gerekir. Bu amagla kullanilan maddeler daha ¢ok piring

kapgiklari, seliiloz lifleri, kizelgur ve perlittir [36].
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Presleme amaciyla bircok pres turi gelistirilmistir. Ama¢ meyve suyu cikis ylizey
alaninin mayse hacmine oranini blyutmek, presleme siresini kisaltmak, verimi

arttirmaktir [36].

Mayse islemede en sik kullanilan Bucher HP ve bant presleridir. Cok kullaniimamakla
beraber zaman zaman vidali preslere de rastlanmaktadir. Kullanilan pres tiirleri kisaca

asagidaki gibi aciklanabilir:

Bant Presler: Bant presler mayseyi, elek seklinde delikli, sonsuz iki bant arasinda
sikistirarak meyve suyunu ayiran cihazlardir. Gittikce artan basing ve bicme etkisi,
delikli bandin, c¢aplar gittikce kiiclilen valslar arasindan ge¢mesiyle saglanir. Son
kisimda posa ayri olarak elde edilir. Bant presin olumlu yonleri olarak; yiksek kapasite,
iyi randiman, duistk enerji sarfiyati, diisiik yatirrm, hemen hemen bakim gerektirmeden

calistirilabilmesi gibi 6zellikler 6n plana ¢ikmaktadir [36].

Bucher HP Presleri: Bu presler Sekil 3.4'te gorildigu gibi yatay bir silindir ve icerisinde
silindir boyunca uzanan c¢ok sayida drenaj elemanlarindan olusmaktadir. Drenaj
elemanlari; Uzeri yivli, kalin kauguk gubuklar ve bunlarin disina gerilmis sentetik liften
dokunmus filtre gdmleklerinden olusmaktadir. Oyle ki mayse, silindir seklindeki yatay
govdeye doldurulunca, mayse bu drenaj elemanlari arasinda yer almaktadir. Presleme
sirasinda mayse ve drenaj elemanlari birlikte sikismakta ve mayseden ayrilan meyve
suyu, kendine yakin drenaj elemaninin gomleginden adeta filtre edilerek drenaj
elemaninin Uzerindeki yivlere ulasmakta ve buradan hizla akarak presin bas kisminda
toplanip presi terk etmektedir. Drenaj elemanlarini, mayse katman kalinhgini azaltan
ve meyve suyunu kabaca filtre eden fonksiyonlari, bunlarin 6nemini ortaya

koymaktadir [36].
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Sekil 3.4 Bucher HP pres goriiniim

Vidali Presler: Genellikle horizontal bir pres silindiri ile bunun cevresinde yer alan
sonsuz vidadan olusur. Mayse, vidanin donisl ile ileri dogru hareket ederken vida ile

delikli pres govdesi arasinda gittikge artan bir basing altinda kalarak preslenir.

Paketli Presler: Calismasinda genel ilke, maysenin, sentetik liften dokunmus iri
gozenekli bezler icerisinde bohcalanmasi ve her bohganin arasina bir izgara
yerlestirerek Ust Uste bir blok haline getirilmesi ve bu blogun hidrolik bir sistemle
sikistirlmasidir. Fazla iscilik istemesi ve kapasitenin kisith olmasi nedeniyle dnemini

kaybetmistir [36].

Pnomatik Presler: Mayse, cok ince delikli bir silindir icinde, sisebilir bir lastik torbanin

yaptig1 basincla icten disa dogru sikistiriimaktadir. Diskontini calisirlar [36].

Wilmes ABC Presi: Pres tabani silindir govdeye raptedilmis olup, basing tablasi hidrolik

bir diizenle govde iginde ileri geri hareket etmektedir [36].

3.6 Separasyon ve Dekantasyon

Sedimantasyon, dekantasyon ve santrifijleme; birbirinden ayrilacak unsurlarin
yogunluklarinin farkh olmasina dayanir ve islem yapay bir merkez ka¢ kuvvetiyle
gerceklestirilir. Sedimantasyon ¢ogunlukla dogal yer ¢ekimi kuvveti ile kendi halinde

gerceklesir [36].

Separasyon: Separasyonda amag; yogunlugu farkli iki siviyi birbirinden ayirma ve sivi
icindeki kati parcaciklari uzaklastirarak berraklasmayi saglamaktir. Ayirma veya
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berraklastirma olayi, dénen bir trommel icinde yer alan tablalar arasindaki dar

bosluklarda gerceklesir [36].

Dekantasyon: Bir suspansiyondaki kati parcaciklarin kesintisiz bir sekilde ayrilmasi
amaci ile kullanilirlar. Dekanterlerde kati ve sivinin ayrilacagi materyal, merkezi bir
besleme borusuyla, hizla dénmekte olan trommele verilir. Materyal derhal trommelin
donme hizina ulasgirken, trommelin i¢ duvarina adeta igi bir sivi silindiri seklinde yapisir.
Merkezka¢ kuvveti etkisiyle kati pargaciklar haznenin ylzeyine yerlesirken, sivi kisim en
icte bir gomlek gibi ileri dogru hareket eder. Trommelin iginde bulunan vidali bir
konveyor, trommelden biraz daha hizli donmekte olup, kati parcaciklar devamli olarak
cap! gittikce kiictlen konik uca dogru itilir ve bu bélgede kati igcindeki sivi, adeta

sikistirilarak alinir [36].

3.7 Aroma Ayirma ve Aroma Tutuculari

Meyvelerin lezzetini olusturan; tat, tekstir ve aroma gibi U¢ unsurdan belki de en
Onemlisi aromadir. Bir meyvenin aromasini sayilari bazen yuzlere ulasan bilesikler
birlikte olusturmaktadir. Aroma komponentleri gercekte, cesitli alkoller, ketonlar,
esterler, hidrokarbonlar vb. gibi bilesik gruplarindan olusmaktadir. Aromayi olusturan
bu bilesiklerin genel ozellikleri kolay ucucu olmalaridir. Bu nedenle meyve sulari
konsantre edilmeden 6nce aromalarin ayrilmasi gerekir. Ayrica aromas! ayrilmadan
saklanan dogal meyve ve sularinda depolanma sirasinda aromanin 6nemli 6lglide
kayboldugu veya degistigi saptanmistir. Buna karsin aromanin ayrilip, konsantreden
ayri olarak depolanmasinda, aromada onemli bir degisme olmadigi ve bunun
eklenmesiyle elde edilen meyve suyunun taze haline daha yakin bulundugu

saptanmistir.

Ayrica enzimlerin inaktive edilmesi ve mikroorganizmalarin yok edilmesi amaciyla
pastorizasyon yapilmaktadir. Bu amagla meyve suyu pastorizatorden gecirilerek 85-

90°C’de 30-60 saniye tutulmaktadir.

Meyve sularindan aroma ayirma amaciyla kullanilan cihazlara 'aroma tutucular' veya

‘aroma ayiricilar' denir. Sanayide gesitli aroma tutucular kullanilmaktadir. Bunlardan en
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yaygin olarak kullanilan iki tanesi; rektifikasyon(destilasyon) ve Wurvac yéntemleridir

[36].

Destilasyon, buharlasma sirasinda kolay ugan icerik maddelerini (aroma maddeleri)
ayirma islemidir. Aroma tutucularinin genel olarak bir buharlastirici, rektifikasyon

kolonu ile kondansor, sogutma ve yikama diizenleri bulunmaktadir.

Wurvac aroma tutucusu, bir 6n buharlastirici, on rafli bir rektifikasyon kolonu, iki

sogutucu ve bir su halkali vakum pompasindan olusmaktadir.

3.8 Durultma Asamalari ve Yardimci Maddeleri

Durultma, aroma tutucudan sonra uygulanan bir islem basamagidir. Presten alinan bir
meyve suyu, farkh irilikte meyve dokusu pargaciklari, protein-tanen kompleksleri,
¢Ozlinmeyen proteinler, aktif enzimler, canli ve 6lmiis mikroorganizmalar gibi unsurlari
sispansiyon yapmis olarak igerir. Meyve sularinin durultulmasi, 6énce koloitlerin
parcalandigi, genellikle 'depektinizasyon' denen bir islemle, bunu izleyen ve bulanikliga
neden olan maddelerin uzaklastirildigl 'berraklastirma’ denen iki asamali bir islemden
olusmaktadir. Depektinizasyon asamasinda enzimlerden, berraklastirma asamasinda

ise durultma yardimci maddelerinden yararlanilir [36].

Depektinizasyon: Durultmanin birinci fazi olan bu islemde durultma tanklarina alinan
meyve suyuna pektolitik ve gerekirse amilolitik enzim eklenerek koruyucu kolloid olan
pektin ve nisasta parcalanir. Boylece viskozite diismuis, bulaniklik verici unsurlar
parcalanmis olmus olur. Pektinin parcalanmasiyla, negatif yukli pektin kilifindan
kurtulan pozitif ylikli proteinler, artik flok yapabilme niteligi kazanmistir. Kullaniimasi
gereken enzim miktari; meyve suyu sicakhgi ve etki stiresine bagh oldugundan, isleme

sirasindaki bu kosullar dikkate alinarak saptanacak miktar, en dogru degerdir [36].

Berraklastirma: Depektinizasyondan sonraki asama, meyve suyunun
berraklastirilmasidir. Bu amacgla meyve suyuna 6n deneylerle dozajlari saptanmis
miktarda ‘'durultma yardimci maddeleri' eklenir. Durultmanin bu asamasinda
'floklasma' gercgeklesir. Floklasma, kolloidal ¢6ziinmis unsurlarin iri agregatlar halinde

kiimelesip, toplanmasi ve dibe ¢cokmesi demektir. Buna gore, bir sivi icinde bulunan ve
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ayni tur elektriksel yik tasiyan kolloidlerin Uzerine, zit yuklG bir kolloid eklenince,
kolloid pargalarinin yukleri giderildigi icin, daha dnce ayni tiir yik icermeleri nedeniyle
birbirlerini iten ve bu ylzden askida kalan pargaciklar bu defa floklar halinde ¢okmeye
baslar. Bu sekilde olusan aglomeratlar(iri yumakgiklar), artik kolayhkla ¢okebilir ve

hatta kosullara gore bazen ylzebilir nitelik kazanabilirler [36].

Berraklastirma da jelatin, kizelsol, bentonit gibi bazi yardimci bilesikler kullanilir.
Bunlar, suda ¢oziinmius kolloid nitelikte bilesikler olup, bunlardan kizelsol ve bentonit
negatif ylk tasirlar. Jelatin ise meyve suyu pH sinirinda pozitif yiklidir. Meyve
suyunda bulunan ve bulaniklik sorunu yaratan fenolik bilesikler negatif, meyve suyu
proteinleri ise pozitif yiklidir. Bitin bunlar dikkate alinarak uygun miktar, uygun
kombinasyon ve uygun kosullarda eklenen durultma yardimci maddeleri ile

berraklastirma gerceklestirilir [36].

Yardimci maddelerin eklenme sekli; dnce bentonit, sonra jelatin ve en son kizelsol
sirasiyladir. Depektinizasyonu da kapsayan tim durultma islemi Uzerine; sicaklik,
viskozite, pH, meyve suyunun yogunlugu, durultma yardimci maddelerinin dozaj
dizeyleri ve eklenme sirasi, durultma tanki boyutlari, karistirma islemi ve temposu gibi

cok sayida faktor etki eder [36].

3.9 Filtrasyon

Filtrasyon, bir sivi icinde siispansiyon halinde bulunan kati pargaciklarin veya kolloidal
¢O0ziinmis maddelerin, bir filtre materyali yardimiyla sividan ayrilmasidir. Sividan
ayrilacak bu parcaciklar c¢ok bulylktir ve sikisabilir niteliktedirler. Bu iki 6zelligi
nedeniyle, filtre tablasi, bez, gozenekli metal veya seramik gibi filtre elemanlarini kisa
siirede tikarlar. iste bu nedenle, meyve sularin filtrasyonun da yararlanilan sistemlerde
filtre yardimci maddeleri kullanilmaktadir. Filtrasyon islemi, ayirma teknigine gore iki
gruba ayrilabilir. Birincisi, gdzenek capi 10 um ye kadar olan 'geleneksel filtrasyon' dur.

ikincisi, gbzenek (por) capi 1 pm den daha kiiciik olan membran filtrasyonudur [36].

Filtre yardimci maddeleri, filtrenin, bulaniklik unsurlari tarafindan hemen tikanmasini
onlemektedir. Filtre yardimci maddesinin dogru olarak secimi, filtratin kalitesi ve

cihazin randimani agisindan ¢ok énemlidir. Cesitli filtre yardimci maddeleri sunlardir:
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Kizelgur: Mikroskobik alglerin iskeletidir. Kizelgur ister kiiguk ister biiylk olsun % 80-90
gozenek igerir. Kizelgur, porozite diizeyine gore ¢ok kiiglik unsurlara, hatta bakterileri
bile tutabilecek diizeyde bir filtrasyon saglamaktadir. Kizelgur, kimyasal olarak inert bir

materyaldir. Her tiirl(i asitten hemen hemen hig etkilenmez [36].

Perlit: Aliminyum silikattan olusan volkanik kokenli bir kayadir. Filtrasyon etkisi, kiiglik
perlit pargaciklari arasinda olusan bosluk ve kanallardan kaynaklanir. Kizelgur kadar iyi

sonug vermemektedir [36].

Lifli Kaplama Maddeleri: Bunlardan en onemlisi, bitkisel kokenli materyallerden

uUretilen seliiloz lifleri veya toz halde seliiloz preparatlaridir [36].
Filtre Tipleri: Baslica filtreler dort baslik altinda incelenebilir:

o Kizelgur Filtreleri ( Kaplamali Filtreler): Meyve suyu endistrisinde en yaygin olarak
kizelgur filtrasyonu uygulanmaktadir. En yaygin kizelgur filtre cihazi tipleri; yatay veya
dikey filtre elemanli silindirik tank filtreler, kizelgur gercgeveli filtreler ve vakumlu déner

filtrelerdir [36].

Yatay Tankli Dikey Elekli Filtreler: Daire seklindeki filtre elemanlari yatay silindirik bir
haznede dikey olarak yerlestirilmistir. Filtre elemanlari ince delikli metal bir tambur
seklinde olup Uzerine dizildigi merkezi bir toplama borusuna acilmaktadirlar. Bu tip
filtrelerde filtre pastasinin olusumunun homojen olmamasi, basing diismelerinde filtre
pastasinin elek Gzerinden kurtulup ve boylece filtrasyonun bozulup sona ermesi,
filtrasyon sonunda filtrenin tam bosaltilmamasi yani; filtre icinde meyve suyu kalmasi

gibi olumsuzluklar vardir.

Dikey Tankli Yatay Elekli Filtreler: Meyve suyu fabrikalarinda en yaygin olarak
kullanilan bu tip filtrelerdir. Bunlarda dikey bir eksen {izerine filtre elemanlari yatay
olarak yerlestirilmistir. Kizelgur pastasi, elek seklinde filtre elemanlarinin st ylzeyinde
yani tek tarafli olarak olusturulur. Bu nedenle kizelgur pastasi bozulmadan

kalabilmektedir. Temizlenmeleri kolaydir [36].

Kizelgur Cergeveli Filtreler: Plakalar arasinda bir "kizelgur gcergevesi" yer almaktadir.
Boylece plakalarin kizelgur ile kaplanabilmesi icin yeterli bir bosluk olusturulmustur.

Plakalar seliiloz ve sentetik liften yapilmis olup islevi sadece (izerinde filtre pastasini
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tasimasidir. Filtrasyon sona erince filtre paketi acilir ve plakalar (zerindeki kizelgur

pastasi zayif bir su huzmesi ile uzaklastirilir [36].

¢ Vakumlu Doner Filtreler: Bu filtreler daha ¢ok filtrasyonu zor sivilara kesiksiz bir
filtrasyon uygulamak amaciyla kullanilmaktadir. Vakumlu déner bir filtre, esas olarak
yatay bir eksen Uzerinde donen bir silindirden ibarettir. Silindirin doéntsU sirasinda

siviya dalan kismi daima vakum altindadir ve filtrasyon bu kisimda gergeklesir [36].

¢ Plakali Filtreler: Filtre cihazi yan yana bir seri plakanin yerlestirilmesiyle olusmustur.
Filtre edilecek meyve suyu, filtreye yeterli glicte bir santrifiij pompa ile verilir. Filtrenin
giris basinci daima ¢ikis basincindan yuksektir. Her iki basing arasindaki fark filtrasyon
basincindir. Filtrasyon basinci ilerledikge filtre tablasi gittikge tikanir ve birim zamanda
alinan filtrat miktar gittikge azalir ve bu nedenlerle de giris basinci, filtre basinci igin
kritik olan degere yaklasir. Bu durumda filtrasyona son verilir. Bu defa filtrat ¢ikisindan
su verilerek, filtre ters yonden yikanmak suretiyle bir sire daha kullanilabilir hale

getirilir [36].

¢ Membran Filtreler: Membran, sividan ayirmak istenen pargaciklardan daha kiiglik
gozenekli, cok ince bir filtre dokusuna verilen isimdir. Bu doku daha poroz bir destek
Gzerine yerlestirilerek bir filtre tnitesi elde edilir. Membran filtrasyon denince baslica

dort teknik akla gelmektedir.

Mikrofiltrasyon (MF): Bu uygulamada yaklasik 0,1 um veya daha iri porlu membranlar

kullanilmaktadir.

Ultrafiltrasyon (UF): Kullanilan membranlarin por gaplari o kadar kugtktir ki protein,
molekilleri ve hatta gercek c¢ozelti yapmis biyik molekilli bilesikler bile sividan

ayrilabilmektedir.

Meyve suyu endistrisinde en yaygin olarak kullanilan membran filtrasyonu, Sekil
3.5'te gorilen ultrafiltrasyondur. Meyve sularinin ultrafiltrasyonda 0,1-0,2 um’den
blyik parcaciklarin, yani proteinler, pektinler, yag ve ayrica maya, kiif ve bakteriler
olmak Gzere tim germlerin tutuldugu, buna karsin irilikleri teorik olarak 0,001 um'den
kiicik olan su, tuzlar, sekerler, aromatik komponentler ve benzeri unsurlarin gectigi

anlasilmaktadir. Ultrafiltrasyonda sivi akisi geleneksel filtrasyondaki gibi filtre ylizeyine
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dik olmayip paraleldir, bu da membranin tikanmasini geciktiren bir o6zelliktir.
Ultrafiltrasyon tekniginde en o6nemli hususlardan birisi, sistemde belli bir basing

uygulanmasidir [36].

Sekil 3.5 Ultrafiltrasyon goriiniim

Nanofiltrasyon (NF): Bu uygulamada ise, fenolik madde molekilleri gibi daha kiiglik

molekillerin dahi tutulabildigi, cok kiiclik porlu membranlar kullanilmaktadir.

Ters ozmoz (TO): Sadece suyun gectigi, fakat ¢ozllmis tuzlarin bile tutulabildigi

nitelikte bir membranla yapilan islemdir [36].

3.10 Meyve Sularinin Konsantre Edilmeleri

Meyve sulari genel olarak yiksek oranda su igerirler (%80-85). Bu asamaya kadar elde
edilen meyve sulari; meyve suyu olarak veya nektar haline getirilerek hemen tiiketici
ambalajlarina doldurulup pazarlanmasi ekonomik ve hatta teknik acidan olanaksizdir.
Depolanmasi sirasinda tipik aroma ve 0Ozelliklerini kolayca vyitirirler. Cesitli meyvelerin
kisa slire Uretim sezonlarinda buylk miktarda islenmesi ve bunlarin tiketici
ambalajlarina doldurulmalari ¢ok biyik dolum ve depolama tesisleri gerekmektedir

[36].

GUnumuzde en yaygin ve Onemli muhafaza yontemi meyve sularinin konsantre
edilmeleridir. Uygulanacak olan konsantre islemiyle meyve suyunda bulunan kuru

madde igerigi degisik yontemlerle ylkseltiimektedir. Boylece elde edilen konsantreler
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kimyasal ve mikrobiyolojik agidan daha stabil bir yapi gostermektedir. Ayni zamanda

depolama ve tasima hacmi de 6-7 kat azalmaktadir [36].

Meyve sularinin konsantre edilmeleri, igerdikleri suyun bir béliminin uzaklastiriimasi
ve bu yolla ¢6zilmiis madde dizeyinin yikseltiimesiyle blyik bir mikrobiyolojik
stabilite kazandirilmalaridir. Konsantre islemiyle meyve sulari sadece mikrobiyolojik
stabilite kazanmamakta, ayrica; ambalajlama, depolama ve tasima giderleri de dnemli
Olglide azalmaktadir. Meyve suyu ambalajlayan tesislerde konsantrelere Uretim
sirasinda uzaklastirilmis unsurlar yani; su ve aroma geri verilerek dogal haline

donusturalr.

Dogal meyve suyundan bir kisim suyun uzaklastirilmasi yani; konsantre Uretimi, Ug¢
yontemle vyapilabilmektedir. Bunlar; meyve suyu sektoriinde en c¢ok kullanilan
evaporasyonla (buharlastirilarak) konsantrasyon ile ters ozmozla konsantrasyon ve

dondurarak konsantrasyondur [36].

e Evaporasyonla (Buharlastirarak) Konsantrasyon:

Meyve sularinin buharlastirarak konsantrasyonunda, meyve suyundaki bir kisim su
buharlastirilarak uzaklastirilir. Meyve sularinin konsantre edilmesinde bazi 6n kosullar
vardir. Her seyden 0Once, konsantre edilecek meyve suyuna depektinizasyon
uygulanmis olmalidir. Aksi halde pektin iceren meyve sularinin viskozitesi, buharlasma
ilerledikce gittikce artar ve isitma vyizeylerinde yapisarak yanar. Meyve sularini
buharlasma yoluyla konsantre edilmesinde uzaklastirilan su ile birlikte, meyvenin
kendine 6zgli koku ve lezzetini veren ucucu maddeler uzaklasir ve atilir. Bu yizden,
konsantrasyondan 6nce meyve suyunun aromasl, bir aroma tutucu cihazda ayrilir ve

daha sonra konsantreye ilave edilmek lizere aroma konsantresi olarak saklanir [36].

Sekil 3.6’da goriilmekte olan buharlastiricilarda, suyun buharlastiriimasi icin gereken
1sl, buhar Ureticisinden saglanan yiksek basinc¢li buhardan alinir. Buna gére meyve
suyu, Isitma bolimiinin yizeyinde hareket ederken bu ylizeyin dis tarafindaki buharin

Isis1, aradaki duvari asarak meyve suyuna iletilir [36].
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Sekil 3.6 Evaporator goriinim

Bir buharlastiricinin 1sitma hiicresi gercekte, biri sicak bolme digeri soguk bolme olmak
Uzere iki kisimdan olusur. Her iki bélme bir duvarla ayrilmistir. Bu duvara "isitma
ylzeyi" denir. Ylzeyin sicak tarafinda buhar, soguk tarafinda meyve suyu bulunur. Isi,
sicak buhardan meyve suyuna dogru bu duvar asarak akar. Fakat isinin kat ettigi
sadece bu duvar degildir. Duvarin buhar tarafinda, ince bir buhar filmi veya kondense
olmus damlaciklar veya kondense olmus su filmi bulunur. Buharin diger tabakalarindaki
sicakhk derecesi, buhar sicakligina esit oldugu halde, bu film tabakasinin sicakhgl daha
dusliktir ve devamli degisir. Duvarin meyve suyu tarafindaki yliizeyinde ise, laminer
akish ince bir film tabakasi vardir. Bu tabakanin sicaklik derecesi daima degisme
halindedir ve meyve suyunun diger tabakalarindan daha yliksektir. Meyve suyunun, bu
film tabakasi disindaki kisimlarinda ise sicaklik derecesi birbirine esittir. Su halde s,
buhar tarafindaki ince film tabakasini, ara duvari, ve nihayet meyve suyu tarafindaki

film tabakasini olmak Gzere li¢c tabakayi asarak, meyve suyuna ulasmak zorundadir.

Buharlastiricida kaynama suyuna kadar isitilan meyve suyu, seperatérde buhar ve
konsantreye ayrilir. iste buharlastiricida konsantre edilen sividan ayrilan buhara briide
denir. Seperator de ayrilmis briide, bir kondansatérde yogusturulur. Bridenin,
kondansatorde (kondenser) yogunlastiriimasinda cesitli yontemler uygulanabilir ve bu
amagla gesitli kondansatorler gelistirilmistir. Kondansore ulasan brideye sogutma suyu
puskirtulir. Boylece bridenin tasidigl i1si sogutma suyuna aktarilir ve yogunlasmis

briide ile sogutma suyu, ilik bir karisim halinde kondenseri terk eder [36].
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Turkiye ulusal dizeyde tarim sektorindeki en blyuk enerji tlketicisi degildir. Ancak,
tarimsal lretimin baslangicindan beri topragin islenmesi, ekim ve ayiklama, sulama,
glbre uygulamasi, hasat, tasima, kurutma, bakim ve isleme gibi enerji tiketimi
gercgeklestiren aktiviteye sahip olup; ozellikle Tlrkiye’nin kirsal kesimlerinde tarimda

esit miktarda enerji tiketilir [37].

Meyve sulari buharlastirma yoluyla konsantre ediliyorlarsa Uc¢ farkli sekilde ener;ji
tasarrufuna gidilebilir. Bunlardan birincisi ¢cok kademeli buharlastirici kullanilarak elde
edilen briidenler bir sonraki kademede sicak buhar olarak kullanilirlar. ikinci yéntem
olarak, briide adyabatik olarak sikistirilir ve sicaklik derecesi ylkseltilerek tekrar sicak
buhar olarak kullanilir (buhar enjektérii yontemi). Uglincii yol olarak ise kompresor
yardimiyla briidenin sikistiriimasi ve tekrar kullanilmasidir. Endiistride meyve suyunun

konsantre edilmesi i¢in kullanilan buharlastirici tipleri:

Kisa Borulu Buharlastiricilar: Buharlastirici, dik bir silindirden ibaret olup, alt kismi 100-
200 cm uzunluk ve 3-6 cm capinda borular demetinden olusur. Bu tip buharlastiricilar
kesik calisir. Konsantre edilecek Urin, borularin Gstini tam oOrtecek kadar doludur.
Buhar verilince burularin icinde isinan sivi yukari dogru yikselir ve genis olan ortadaki
borudan asagi dogru geri iner. Kaynama ile olusan buhar, silindir icindeki buharlastirici

govdesinin Ustlinde toplanir, burada kondansatore ulasir [36].

Tirmanan Film Buharlastiricilar: Bu buharlastirici da diisey borulu buharlastiricilardir.
Boru caplari 2,5-5,0 cm olup, uzunluklari 3-8 m arasinda degisir. Besleme alttan yapilir.
Meyve suyu borudan ytkselirken isinip kaynar ve olusan buhar, borularin ortasindan
hizla yikselirken, meyve suyunun boru duvarlarinda bir film halinde tirmanmasini

saglar [36].

inen (diisen) Film Buharlastiricilar: Disen film buharlastiricilar da, tirmanan film
buharlastiricilarinin yapisina benzer. Bu buharlastiricilarda, besleme Ustten yapilir ve
meyve suyu tepedeki 6zel bir diizenle boruya ayri ayri dagitilir. Boylece ince bir film
olusmasi kolaylastirilir. Meyve suyu, boru i¢ ¢ceperlerinden film halinde inerken siiratle
Isinip, buharlastiricinin alt bolmesine ve buradan da buharlastirici govdesi disindaki

buhar seperatoriine ulasir [36].
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Zorlamal Sirkiilasyonlu Buharlastiricilar: Bu buharlastiricilarin en 6nemli niteligi,
nispeten fazla miktardaki sivinin (sivi dolum hacmi fazla) bride hicresiyle, i1sitma

bdlmesi arasinda bir pompa ile sirkile edilmesidir.

Buharlastiriciya giren konsantre edilecek sivi, isitici bélmeden (borusal veya plakali
olabilir) gecerken, normal kosullardaki kaynama derecesine kadar isinir. Diger
buharlastiricilar da oldugu gibi bir buharlasma gerceklesmez. Clinki sistem doludur ve
sivi belli bir basing altinda tutulur. Bu buharlastiricilarda buharlagsma briide hiicresinde

baslamakta ve orada tamamlanmaktadir [36].

Siyirma Film Buharlastiricilar: Bu buharlastiricilar, distan buharla isitilan silindir
seklinde bir govdeden ibarettir. Silindirin ekseninde motorla dondirilen bir rotor
bulunur. Rotor lzerinde, kanatgiklar yer alir. Kanatgiklarla silindir i¢ ylzeyi arasinda 1-2
mm bosluk bulunur. Buharlastirici goévdesi Ustiinden besleme vyapilinca, rotorun
dontslyle bu kanatgiklar, meyve suyunu, silindirin sicak i¢ duvarina ince bir film
halinde yayar ve meyve suyuna turbulent bir hareket verir. Meyve suyu filmi, santrif(j
ve yer ¢ekimi kuvveti etkisiyle spiral bir sekilde yukardan asagiya kayarken, ¢ok glicli
bir buharlasma gerceklesir. Olusan buhar, silindir gévdeden yukari yikselir ve
buharlastiriclyr terk ederek kondansatore ulasir. Konsantre ise silindirin konik

seklindeki alt kismina toplanir ve bir pompa ile emilip alinir [36].

Plakali Buharlastiricilar: Plakali buharlastiricilarda ilke, konsantre edilecek meyve
suyunun bir plakali isiticida da buharlasma derecesine kadar isitildiktan sonra, olusan
buhar ve konsantre karisiminin bir seperatérde birbirinden ayrilmasidir. Plakalarin yan
yana dizilmesi ile olusan hiicrelerin, birincisinde buhar, ikincisinde meyve suyu,
Uglinctslinde buhar, dordiinciisinde meyve suyu olmak lzere belli bir sira takip eder.
Dort plakadan olusan her Unitede, ayni olaylar ayni anda gerceklesir ve bride
konsantre karisimi, ayni toplama kanalinda birleserek sistemi terk edip sistemin

disindaki seperatore ulasir [36].

Santrifiij Buharlastiricilar: Ust (ste yerlestirilmis konik elemanlardan olusan bir
santrifiij seklindeki bu sistem, hem buharlastirici hem de seperator olarak gérev yapar

[36].
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e Ters Ozmozla Konsantrasyon: Farkli konsantrasyondaki su ve meyve suyu, yari
gecirgen bir membran ile birbirine komsuysalar yani boyle iki siviyi bir membran
birbirinden ayiriyorsa, su tarafindan meyve suyu tarafina dogru membran lizerinden bir
su akimi baslar ve olay iki sivi arasinda bir denge olusana kadar devam eder. Boylece
meyve suyu seyreltilmis, yani konsantrasyonu dismis olur. Tanimlanan bu olaya
ozmoz denir. Kendiliginden olusan bu olayin baslangicina doénerek her iki sivi
seviyesinin birbirine esit oldugu bu noktada, eger meyve suyu bulunan tarafa bir basing
uygulanirsa ve eger bu basing, sistemin ozmotik basin¢ farkindan daha biiyik ise, bu
defa meyve suyu tarafindan su tarafina dogru yari gecirgen membran Uzerinden saf su
gecisi goruliur. Béylece, uygulanmis basing yardimiyla dogal olay tersine déndurilmus

olur. Bu olaya ters ozmoz denir [36].

¢ Dondurarak Konsantrasyon: Meyve sularinin dondurularak konsantrasyonunda,
¢Ozeltilerin 6tektik noktasina kadar sogutulmasiyla, ortamda sadece suyun donarak buz
kristallerine dénlismesi gerceginden yararlaniimaktadir. Béylece olusan buz kristalleri

ayrilinca geride yogunlasmis ¢ozelti yani, konsantre kalmaktadir [36].

3.11 Konsantrelerin Depolanmasi

Depolama sicakhgl kalite Uzerine son derece etkilidir. Konsantreler normal depo
sicakliginda depolanabilirlerse de, kalitenin en ¢ok serin, 6rnegin 5°C'lik depolarda
korundugu saptanmistir. Buna gore 68°Bx ve Ulzerindeki konsantreler igi lakli veya
polietilen torba yerlestirilmis 200 litrelik metal varillere veya plastik materyalden
yapilmis varillere doldurulup, serin bir depoda olabildigince diisiik sicaklikta, tercihen

+10°C'nin altinda depolanmalidirlar.

68°Bx derecesinin altinda Uretilmis konsantreler, mikrobiyolojik yolla kolaylikla
bozulabileceklerinden, mutlaka dondurulmus halde, -10°C'nin altinda, tercihen -18°, -
20°C’'lerde depolanmalidirlar. Konsantrelerin depolanmasinda variller yaninda bulyuk

kapasiteli celik tanklardan da yararlanilmaktadir [36].

Depolama ve tasima siresince kiraz gilek gibi meyvelerde yumusama ve kararmayla

beraber lezzeti etkileyen seker-asit dengesinde degisiklikler meydana gelebilir [38].
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3.12 Meyve Sulari ve Nektarlarin Tiiketim igin Ambalajlanmalari

Meyve sulari stabil hale getirilip depolandiktan sonra tliketiciye sunulmak Uzere
ambalajlanmalidirlar. Ambalajlama islemi direk fabrikalarda yapilmayabilir bu islem
daha cok tiketicilere yakin bolgelerde (lretim daha ¢cok hammadde kaynagina yakin
bolgelerde yapilir) yapilir. Ginlimizde bu Urinlerin tiketimi icin ambalajlanmalarinda
karton kutular yaygin olarak kullaniimakta ve buna bagli olarak aseptik dolum teknigi

cok 6nemli bir yer almis bulunmaktadir [36].

Berrak Meyve Sulari ve Nektarlarin Doluma Hazirlanmalari: ilke olarak berrak (veya
bulanik) meyve sulari herhangi bir katki (seker, asit) yapilmadan dogrudan ambalajlara
doldurulmahdirlar. Konsantreler ise, ilke olarak uzaklastirilan su ve ayrilan aroma
konsantresi ayni miktarda geri verilerek ve iyice kanstirildiktan sonra dogal haline
getirilmek suretiyle ambalajlanirlar. ister konsantreden ister dogal meyve suyundan
olsun, hazirlanmis berrak meyve suyu son defa ince filtrasyondan gegirilir. Birgok icegek
tiketime hazirlanirken seker, su ve hatta asit ilave edilerek kuru madde ve asit
acisindan standardize edilir. Visne, frenk Gzimi{ ve nar sularinda oldugu gibi, bazi
meyve sulari o kadar yuksek asit icermektedirler ki, bunlarin %100 meyve suyu olarak
tiketimi olanaksizdir. Yani su ve seker ilavesi ile igilebilir hale getirilmesi zorunludur.
Ayarlamada ve 6zellikle konsantrelerin geri sulandiriimasinda (rekonstitiisyon) mutlaka
demineralize edilmis su kullanilmalidir. Bu suretle, ilave edilen sudan, meyve suyuna

cesitli minarelerin gegisi dnlenmis olur [36].

Pulplarin Nektar Haline Getirilerek Doluma Hazirlanmalari: Pulp (meyve ezmesi),
kivamli bir Griindir. Gerek kivami ve gerekse lezzet dengesi acisindan icilebilir nitelikte
degildir. icilebilir bir kivam kazandirmak {zere icerisine su ilave edilmelidir. Diger
taraftan zaten cogunlukla dengesiz olan lezzet, sulandirma sonucu tamamen

bozuldugundan ayrica asit ve seker ilavesi gerekir.

Pulpa ilave edilen suyun demineralize edilmemis olmasi halinde, suda bulunan 6zellikle
Ca ve Mg gibi cift ve diger ¢ok degerlikli iyonlar pektinle birlikte, bir pithtilasmaya ve

boylece konsistensin bozulmasina neden olurlar.
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Meyve sulari gerek kendi dokularinda kaynaklanan bosluk hacimlerinde ve gerekse
islenmeleri sirasinda cesitli kademelerde hava ile temaslarinda belli miktarlarda cesitli
gazlar igerirler. Meyve sularinda bulunan havanin gesitli sakincalari vardir. Azot gazi ve
karbondioksit inert olarak davranirlarsa da oksijen, 6zellikle esmerlesme olmak lzere
cesitli kimyasal degismelere neden olmaktadir. Meyve suyunda bulunan havanin
olusturdugu olumsuzluklari 6nlemenin yolu, havanin 6nceden uzaklastiriimasidir.

Havanin uzaklastirilmasi islemine deaerasyon denir.

Meyve Sulari ve Nektarlarin Ambalajlama Teknigi: Meyve sulari ve nektarlar;
siselerde, metal kutularda, plastik materyallerden vyapilmis c¢esitli niteliklerdeki
ambalajlarda ve son yillarda ¢ok vyayginlasan "karton kutu" denen kombine
materyallerden Uretilmis kutularda tiiketime sunulmaktadir. Kullanilan ambalaj tiiri ve
ambalajin nitelikleri, meyve suyunun dolumun da yararlanilan teknigi belirlemektedir.
Ancak hangi teknik uygulanirsa uygulansin, meyve sularina mutlaka bir 1sil islem

uygulanmak zorundadir [36].

e Meyve Sularina Isil islem Uygulamalari: Hicbir 1sil islem gérmemis taze meyve
suyunun dayanma siresi sinirhdir. Eger uygun kosullarda Uretilir, hijyene titizlikle
uyulur ve donma noktasi Ustiinde sogukta saklanirsa, en ¢ok 1-2 haftalik bir raf dmri
s6z konusu olabilir. Taze meyve sularinin raf 6mri lizerine, enzimlerin yaptigi olumsuz
etkiler mikrobiyolojik degismelerin ¢ok gerisinde kalmaktadir. Clnklu bunlarda
mikroorganizmalar hizla bozulmaya neden olarak, enzimatik degismeleri 6nemsiz
kilmaktadir. Meyve sularinin disiik pH dereceleri nedeniyle; yani yiksek miktarda asit
icermeleri ylzinden oOteden beri patojenik mikroorganizmalar bakimindan givenli
olduklarina inanilmaktadir. Ancak distk pH derecesine ragmen taze meyve sularindan
bazi patojenlerin bulunabildigi son yillarda ortaya cikan bir gercektir. Meyve sularinda
1sil islem uygulanmasi gerektigi, bunun hem bozulmayi 6nlemek icin ve hem de hastalik

riskini ortadan kaldirmak icin zorunlulugu anlasiimaktadir [36].

Meyve sularina uygulanan isil islemde, sicaklik derecesi sadece mikroorganizma hedef
alinarak belirlenmez. Bu hususta enzimlerin inaktivasyonu ve duyusal o6zelliklerdeki

degismeler de dikkate alinmalidir [36].

40



¢ Siseleme Teknigi: Hazirlanmis meyve sulari, sise, kutu veya sentetik materyalden
yapilmis ambalajlara doldurulur. Doldurma, kapatma, Uriine isil islem uygulama ve
etiketleme kesiksiz islem asamalari olarak birbirlerini izler. Ulkemizde meyve sulari
cogunlukla karton kutularda, cam siselerde ve PET siselerde pazarlanmaktadir. Siselerin
bircok Ustlnlikleri vardir. Her seyden 6énce cam, meyve suyundan etkilenmedigi gibi

meyve suyunu da etkilemez [36].

Yikanmis temiz siseler doldurma makinesine ulasarak meyve suyu ile doldurulur.

Meyve suyu, soguk, ilik veya sicak doldurulabilir [36].

Doldurulan {rinidn, ambalaja dozajinda izlenen ilkeye goére iki tip doldurma
mekanizmasi s6z konusudur. Bunlardan biri "sabit miktar doldurma makineleri" digeri
"sabit dlizey doldurma makineleri" dir. Sabit miktar doldurma makineleriyle ambalaja,
daima ayni hacimde sivi doldurulur. Ambalaj boyutlarinda degisme doldurulan miktari
etkilemez. Sabit dizey doldurma makinelerinde ise, ambalaj blyukligli ne olursa

olsun, belli bir yikseklige kadar doldurulur [36].

Siselerin Kapatilmalari: Hangi tip meyve suyu hangi tip makineyle doldurulursa
doldurulsun dolumdan sonra siseler hemen kapatilirlar. Siselerin kapatilmalarinda
cesitli niteliklerde kapaklar ve bunlari kapatmaya uygun kapatma makineleri
kullanilmaktadir. Ambalaja doldurulmus ve hermetikli olarak kapatilmis meyve
sularinin dayanikli halde kalmasi amaciyla isil islem uygulanir. Meyve sularinin sisede
dayanikli hale getiriimesinde, sicak doldurma ve pastorizasyon olarak baslica iki
yontem uygulanmaktadir. Sicak dolumun ilkesi; bir plakali sterilizatorde pastorize
edilmis meyve suyunun, 85°C dolaylarinda oldugu halde hemen hemen steril haldeki
temiz ve sicak siselere doldurularak siselerin, sterilize edilmis kapaklarla derhal

kapatilmasi ve belli bir siire sonra siselerin geri sogutulmasidir [36].

Sisede Pastorizasyon: Bu yontemde, meyve sulari siselere normal sicaklik derecesinde
doldurulup kapatildiktan sonra pastorize edilir. Siseler sicak dolumda oldugu gibi tam
doldurulmayip, %4-5 kadar tepe boslugu birakilir. Bu yilizden tepe boslugundaki

oksijen, meyve suyunda bazi oksidatif degismeler neden olabilir.
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Pastorizasyon da ilke; siselerin 80-85°C kadar isitilip, bu sicaklikta 15-25 dakika streyle
tutulmasidir. Sogutulmus siseler bir bantla tasinirken etiket makinesinden gecerek

etiketlenir ve yoluna devam ederek taslyici bant ile kasalama tablasina ulasir [36].

¢ Aseptik Ambalajlama Teknigi: Sekil 3.7'de goriilmekte olan aseptik ambalajlama
teknigi; 1sil islem yoluyla "ticari steril" hale getirildikten sonra steril kosullarda
sogutulmus bulunan icecegin (gidanin), steril kosullar altinda steril ambalajlara

doldurulup, ambalajin hermetik olarak kapatilmasini kapsayan bir uygulamadir [36].

Sekil 3.7 Aseptik dolum gorinim

Aseptik ambalajlama icin;

¢ Gida maddesinin sterilizasyonu ve onun steril kosullarda sogutulmasini saglayan ve
tim aseptik dolum prosesi devaminca onu steril halde tutabilen bir sistemin, yani buna

uygun bir ekipman grubunun bulunmasi,

e Sterilize edilebilen ve tiim proses devaminca steril halde tutulabilen bir dolum

ekipmani grubunun bulunmasi,

e Surekli bir sekilde steril bir ambalaj hazirlayabilme olanaginin mevcut bulunmasi

gerekmektedir.

Meyve sularinin aseptik ambalajlanmasinin diger yontemlere goére birgok Ustunlikleri

vardir:

¢ Ambalajlanan gidanin kalitesi optimum diizeyde korunabilmektedir.
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e Aseptik teknolojinin degisik hacimlerdeki ambalajlara uygulanabilmesi de énemli

dstlnluktdr.
¢ Aseptik teknoloji ile daha ekonomik bir Gretim saglanabilmektedir.
e Bu teknolojide kullanilan ekipmanlar igin yer ihtiyaci ¢ok azdir [36].

Dezavantaj olarak ise, aseptik dolum hattinin yatirrm maliyetinin yiksek olmasi

sayilabilir.
Kullanilan ambalaj materyalleri ve ambalaj tipleri;

Aseptik ambalaj materyali olarak, dogrudan plastik malzeme veya daha cok karton
bazli laminantlar kullaniimaktadir. Plastik folyolarin gida ile temas etmede oldukga
inert davranmalari, kartonu islanmaktan ve bircok dis etkilerden korumalari,
kapatmada ¢ogu kez dogrudan yapistirici gibi gorev almalari ve gaz gegirgenliklerin
disiik olmasi gibi 6zelliklerinden yararlanilir. Ancak bu laminantta ayrica bir aliminyum

folyo katmani da yer alir [36].

Aseptik dolum tekniginde, yukarda kisaca deginilen cesitli materyallerden farkl tipte ve

boyutlarda ambalajlar tretilmektedir. Baslica ambalaj tipleri asagida verilmistir.
e Karton kutular (karton bazli laminant malzemeden),

¢ Plastik torbalar,

» Siseler (cam veya plastik malzemeden),

e Plastik bardaklar,

¢ Bag-in-Box ambalajlar (plastik ve / veya laminanttan cesitli boyutta torba + destek

kutu, varil vb...),
¢ Metal kutular,

¢ Varil ve tanklar (lakli metal variller, paslanmaz celik tanklar, ici kaplanmis normal celik

tanklar) [36].
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BOLUM 4

MATERYAL VE YONTEMLER

4.1 Materyal

2011 yil meyve isleme sezonu iginde Denizli'nin Cal ilgesinde bulunan Konfrut Gida
San. ve Tic. A.S. Fabrikasi’'ndan visne suyu konsantre, seftali ve kayisi plire konsantre

Uretim asamalarindan 6rnekler alindi ve -20°C’'de muhafaza edildi.

Visne suyu konsantresi icin; meyve, mayse, enzim uygulamasindan 6nce, enzim ve
durultma isleminden sonra, filtreden sonra, evaporatérden sonra, Uriin doluma

hazirlandiginda ve dolum asamalarindan 6rnek alinmistir.

Seftali ve kayisi plire konsantreleri igin ise; meyve, mayse, palperden sonra,

evaporatorden sonra ve dolum asamalarindan 6rnek alinmistir.

44



4.1.1 Meyvelerin islenmesi

4.1.1.1 Visne Suyu Konsantresi Uretimi

Visne suyu konsantresi Uretiminde, kasalarla gelen meyveler oncelikle yikanip,
saplarindan ayrilirlar. Béylece meyve lzerindeki kirlilikler ve mikroorganizma yuku belli
bir dizeyde azaltilmis olur. Ayrica saplar ayrilarak meyve suyuna istenmeyen tat ve
renk gecisi engellenip, ayni zamanda prosesin sorunsuz bir sekilde ilerlemesi saglanmis
olur. Saplarindan ayrildiktan sonra meyve 6n isiticiya gonderilir. Daha sonra preslenir.
Presten cikan meyve suyu seperatore gonderilir. Pastorizasyon asamasindan sonra
enzimlerin calisabilmesi icin sogutulup; enzim ve durultma tanklarina gonderilerek,
burada pektolitik ve amilolitik enzimlerle durultma yardimci maddeleri eklenir.
Ultrafiltrasyonda filtre edilip, tekrar pastorizasyona sokulur. Kagit filtrasyondan sonra

evaporatorde suyu buharlastirilarak konsantre edilir.

Ornek alim asamalari ise Sekil 4.1’de gosterildigi gibi birden baslanarak sekize kadar

numaralandiriimis olup, asagida gosterildigi sekildedir:

1: Meyve, 2: Mayse, 3: Enzim uygulamasindan once, 4: Enzim ve durultma
islemlerinden sonra, 5: Filtreden sonra, 6: Evaporatérden sonra, 7: Uriin doluma

hazirlandiginda, 8: Dolum esnasinda
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I Meyve l—> 1
v

I Meyvenin Yikanmasi I
v

I Ayiklama I
v

I Saplarin Ayrilmasi I
v

I On Isitma I

v
I Ma+y§e I—> 2

I Presleme I
v
I Dekanter I
v
I S eparator I
v
I Pastorizasyon I
v
I Sogutma I
>
A 4 3
I Enzim ve Durultma Tanklan I
>
A 4 4
I Ultrafiltrasyon I
>
A 4 5
I Pastorizasyon I
v
I Kagit Filtrasyon I
v
| Evaporator |
>
A 4 6
I Sogutma I
v
I Biriktirme Tanki I
v
I Dolum Filtre I
>
A 4 7
I Dolum I
>
Yy 8
I Depolama I

Sekil 4.1 Visne suyu konsantresi tiretim akim semasi [39]
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4.1.1.2 Seftali ve Kayisi Piire Konsantreleri Uretimi

Seftali ve kayisi plre konsantre liretiminde; meyve, yikama havuzundan sonra se¢gme
bandina alinir. Burada istenmeyen kisimlar ayiklanir. Sonra ikinci yikamaya tabi tutulur.
Cekirdekler gikarilarak mayse haline gelen kisim enzimlerin inaktif hale getirilip,
mkroorganizma yukinin azaltilmasi, meyve suyunun palperde daha ¢ok ¢ikmasi ve
renk pigmentlerinin meyve suyuna daha cok gecmesi icin 6n isitictya gonderilir.
Buradan gikan Uriin palpere daha sonrada evaporatore gonderilerek konsantre edilir ve

sterilizasyona tabi tutulup aseptik dolum yapilir.

Ornek alim asamalari ise Sekil 4.2’de gdsterildigi gibi birden baslanarak bese kadar

numaralandiriimis olup, asagida gosterildigi sekildedir:

1: Meyve, 2: Mayse, 3: Palperden sonra, 4: Evaporatérden sonra, 5: Dolum esnasinda
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| Ayiklama |

y
| Meyvenin Yikanmasi |
v
|  Cekirdek Cikarma |
y
| Mayse F—— 2
Y
| On Isitici |
y
| Biriktirme Tanki |
v
| Palper F—— 3
| Evaporatér |
> 4
| Sterilizator |
v
|  AseptikDolum  |——» 5
v
| Depolama |

Sekil 4.2 Seftali ve kayisi plire konsantreleri Giretim akim semasi [39]
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4.2 Yontemler

4.2.1 Suda Coéziinen Kati Madde Tayini (Briks Tayini)

Alet ve Ekipmanlar

e Refraktometre

e Isitmali sogutmali sirkilasyonlu su banyosu ( +45°C,- 4°C )

e Cam baget

e Spatul
e Bigak

e Beher
e Slizgeg

e 3.Sinif gazi alinmis su
Ornegin Hazirlanmasi

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinan drnekler iyice

karistinldi.

Analiz, Sekil 4.3’te gorilen Atago marka refraktometre cihazinda okumalar yapilarak

gerceklestirildi.
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Sekil 4.3 Atago marka refraktometre cihazi goriinim
Analizin Yapilmasi

Su banyosu 20°C’a ayarlanarak saf su ( saf suyun briksi 0,0) ile refraktometrenin

kalibrasyonu yapildi.

Alinan yeteri kadar ornek, refraktometrenin alt prizma ylizeyi (izerine ince bir tabaka
halinde yayilarak Ust prizma kapatildi. Prizmalar Ust (ste getirildigi zaman Ornegin
bitiin yizeyi kaplamasina dikkat edildi. Ust objektiften bakilarak capraz cizginin
kesisme noktasi aydinlik ve karanhk alanin ayrildig cizgi ile cakistirilarak briks degeri

okundu.
Hesaplamanin Yapilmasi

Suda ¢ozlinen kati kisim, genellikle materyalin 100 graminda sakarozun gram olarak
ifadesidir. Verilen sonug refraktometrik yonteme gore sekerin ylizdesidir. Bu deger

direkt olarak okundu [40].

4.2.2 pH Tayini

pH degeri: 1 litre ¢0Ozeltide bulunan serbest haldeki hidrojen iyonlari

konsantrasyonunun negatif logaritmasidir.
Alet ve Ekipmanlar
e pHmetre

e Genel laboratuvar arag ve geregleri
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e Su banyosu
Ornegin Hazirlanmasi

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinan 6rnekler

homojen hale gelinceye kadar dikkatlice karistirildi.

Analiz Sekil 4.4’te gortilen WTW marka pH metre cihazinda okumalar yapilarak

gerceklestirildi.

Sekil 4.4 WTW marka pH metre cihazi goriiniim

Analizin Yapilmasi

Ornegin sicaklig 20+2-C’ta getirildi. Kalibrasyonu yapilan pH metre elektrotlari deney
ornegi igine batirildi. Degismez bir degere ulasinca pH degeri 0,05 yaklagimla alet
Uzerindeki kadrandan dogrudan dogruya okundu. Hazirlanan ayni 6érnek Gzerinde iki

tayin yapildi [41].

4.2.3 Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Alet ve Ekipmanlar:

e Genel laboratuvar cihaz ve malzemeleri
e Erlen, geri sogutuculu

e Karistirici veya havan
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e Hassas terazi, Schimadzu marka

Kimyasal Maddeler:

e Fenolftalein indikator ¢ozeltisi %1 (m/v)lik (%95’lik (v/v) alkolde)
e 0,1 N NaOH cozeltisi, ayarl

Analizin Yapilmasi:

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinan drnekler iyice
karistirildi, stizge¢ kagidindan sliziild(i. Stzintliden pipetle 25 ml veya bir miktar 6rnek
alinip (mg), 250 ml’lik 6l¢lilii balona konuldu, yeni kaynatilmis ve sogutulmus damitik su
ile balonun cizgisine kadar seyreltildi (Vo). lyice karistirildi.

Tayin:

Hazirlanmis olan ornekten tahmin edilen asititeye gore, pipetle 25 ml'si bir behere
alindi ( V1). Fenolftalein belirtecinden en az 3 damla katilip ve en az 30 saniye kalan
pembe bir renk elde edilinceye kadar 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile ¢alkalanarak titre edildi

(S). Hazirlanmis olan ayni 6rnek tzerinde iki tayin yapildi [42].

Hesaplamanin Yapilmasi :
NxfxSxExVyx100

% Asitlik (ifade edilen asit cinsinden, m/m veya m/v)= (4.1)

lemo

(4.1) denkligi yardimiyla sonug bulundu.

4.2.4 Lif Tayini

Alet ve Ekipmanlar:

e  Hassas laboratuvar terazisi, Schimadzu marka
e  Soguk ekstraksiyon cihazi, Foss marka

e Sicak ekstraksiyon cihazi, Foss marka
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e Desikator

e Kl firini

e [Etlv

e Goach kroze

Kimyasal Maddeler:

e  Siilfirik asit (H,SO4); %1,25

e Sodyum hidroksit (NaOH); %1,25
e Aseton

Analiz Sekil 4.5'te gorilen Foss marka lif cihazinda calisilarak gerceklestirildi. Sonuglar

asagida gosterilen hesaplama kullanilarak elde edildi.

Sekil 4.5 Foss marka seliiloz cihazi gorinim

Analizin Yapilmasi:

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinan 6rneklerin
tartilacagi goach krozeye 1 g kadar celite eklendi. Homojen 6rnekten 1 g (mg) krozeye
tartildi. Kroze soguk ektraksiyon cihazina yerlestirildi. 25 ml aseton eklenerek 10 dakika

bekletildi ve aseton slizlildii. Asetonla yikama li¢ kez yapildi, sonra saf suyla yikandi.
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Kroze sicak ekstraksiyon cihazina yerlestirildi. Cihazin geri sogutucusunun suyu acildi.
150 ml %1,25’lik silfirik asit ¢ozeltisi ve bir kag damla oktanol eklendi ve 30 dakika
kaynatildi. Stizildu ve 30’ar ml sicak saf su ile ¢ sefer yikandi. Yikamadan sonra yilkama
suyu ortamdan tamamen uzaklastirildi. 150 ml %1,25’ lik sodyum hidroksit ¢ozeltisi ve
bir ka¢ damla oktanol eklendi. 30 dakika kaynatildi. Stzildl ve 30’ar ml sicak saf su ile
g sefer yikandi. Yikamadan sonra stzilintl tam olarak uzaklastirildi. Sonra kroze igerigi
siraslyla, yaklasik 10-15 ml %1,25’lik sulfirik asit, sicak saf su, yaklasik 10-15 ml
%1,25’lik sodyum hidroksit, sicak saf su, yaklasik 10-15 ml % 1,25’lik sulfirik asit ve sicak
saf su ile yikandi. Her yikamadan sonra yikama ¢0Ozeltisi ve su ortamdan tamamen

uzaklastirildi.

Bu kaynatma ve yikama islemlerinin sonunda kroze tekrar soguk ekstraksiyon cihazina

yerlestirildi ve 25 ml asetonla yikandi. Bu islem Ui¢ kez tekrarlandi.

Kroze 130°C’lik etiive konularak 2 saat kadar kurutuldu. Desikatére cikarilip sogutuldu
ve tartildi(m,). 550°C’lik kil firminda 3 saat killendirme yapildi, desikatore cikarilip

sogutuldu ve tartildi(ms) [43].

Hesaplamanin Yapilmasi:

ms —m;

A 1 S — x 100 (4.2)

(4.2) denkligi yardimiyla sonuc¢ bulundu.

4.2.5 Seker Kompozisyonu Tayini

Alet ve Ekipmanlar:

e Genel laboratuvar malzemeleri.

e Tek kullanimhk 10 ml’lik enjektor

e 0,45 mikrometrelik enjektor ucu filtresi

e 0,45 mikrometrelik membran filtre
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e  Vakumlu siizme diizenegi

e Ultrasonik su banyosu

e 00,0001 g hassasiyette analitik terazi
e HPLC Cihazi (Agilent 1100)

e Dedektor (RID)

Kolon Firini

HPLC Karbonhidrat Kolonu (Waters p-Bondapak carbohydrate column, 300x4 (id)

mm)
e Ultra saf su cihazi
Kimyasal Maddeler:

e Mobil Faz Hazirlanmasi: HPLC kalitede ultra saf su (200 ml) ve HPLC kalitede
asetonitril (800 ml) litrelik balonda karistirildi. 0,45 um membran filtreden vakumla

stizildikten sonra ultrasonik banyoda degaze edilerek mobil faz sisesine konuldu.

Analiz Sekil 4.6’da gorilen Agilent marka HPLC cihazinda calisilarak gerceklestirildi.

Sonuclar asagida gosterilen hesaplama kullanilarak elde edildi.

Sekil 4.6 Agilent marka HPLC cihazi goriiniim
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Analizin Yapilmasi:

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinanérnekler iyice
karistirilarak homojen hale getirildi. Kalibrasyon egrisinin okuma araligina girecek
sekilde érnek tartimi ve seyreltmesi yapilarak érnek hazirlandi. Uzerine 70 ml kadar saf
su eklendi. Ultrasonik banyoda 70°C’'da 4 saat tutuldu. Oda sicakligina sogutuldu ve
balon saf su ile tamamlandi. 0,45 pum enjektor ucu filtresinden siizlilerek viallere alindi.

Paralel ¢galisma yapildi.

Kromatografik Sartlar:

Dedektor : Rl

HPLC Kolonu : Karbonhidrat Kolonu

(Waters p-Bondapak carbohydrate column, 300 x 4 (id) mm)
Akis Hizi (flow) : 1 ml/dk

Kolon Firini Sicakhgi : 30°C:

Enjeksiyon Hacmi : 20 mikrolitre

Ana Stok Standardin Hazirlanmasi:

Rutubetinden (60°C’'de vakumlu etiivde 12 saat kurutulmus) arindirilmis saf glikoz,
fruktoz, sakkaroz ve laktoz standartlarindan 0,0001 g hassasiyette tartimlarla %5’lik

standart karisimi hazirland.
Calisma Standartlarinin Hazirlanmasi:

Ana stok standarttan seyrelterek %0,05-0,1-1-2,5 ve 5’lik galisma standartlari
hazirlandi. Her konsantrasyondan 6’sar enjeksiyon yapilarak kalibrasyon tablosu
olusturuldu. Analizden o6nce kalibrasyon tablosunu kontrol icin standart veya

konsantrasyonu bilinen sertifikali standart madde enjeksiyonu yapildi.
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Hesaplamanin Yapilmasi:

Standart enjeksiyonu ile numune enjeksiyonu arasindaki alan oranlamasindan

konsantrasyon hesaplanmasi [44]:

Sonug (%) = 100 x (Co/Cs) x (As/Ao) (4.3)

(4.3) denkligi yardimiyla sonug bulundu.

4.2.6 Mineral Maddeler Tayini

Alet ve Ekipmanlar

Hassas Terazi (0,01 g), Schimadzu marka

Atomik  Absorpsiyon Spektrometresi  Alevli(AAS-A), Atomik Absorpsiyon

Spektrometresi Grafit (AAS-Gr), Atomik Absorpsiyon Spektrometresi Hidrir (AAS-H),

Atomik Emisyon Spektrometresi(ICP), Atomik Emisyon Spektrometresi Hidrir (ICP-H)

cihazlari,

Mikrodalga firin

Stzgec kagid

Balon jojeler (25, 50, 100, 500, 1000 ml’lik),
Erlen (250, 500, 1000 m/’lik ),

Pipetler (1, 2, 5, 10 ml’lik),

Cam kapak,

Porselen spattiil,

Mikro pipet (100-5000 mikrolitre),

Puar ve piset
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Kullanilan Kimyasallar
e Nitrik asit, HNOs; %65, d= 1,42 g/ml

Analiz Sekil 4.7’de gorilen Schimadzu marka AAS cihazinda galisilarak gergeklestirildi.

Sonuglar asagida gosterilen hesaplama kullanilarak elde edildi.

Sekil 4.7 Schimadzu marka AAS cihazi gériiniim

Analizin Yapilmasi:

Sekil 4.1 ve Sekil 4.2’de numaralarla belirtilmis olan asamalardan alinan 6rnekler iyice
homojenize edildi. Ornekteki organik maddenin parcalanmasi icin yas yakma metodu

uygulandi.
Yakma tlipliniin igine 0,5 kuru 6rnek tartildi. Her bir gevrim igin bir sahit 6rnek koyuldu.

Mars Mikrodalga Yakma Cihazi igin; Vesselin icine 7 ml konsantre nitrik asit eklendi.
Guvenlik disk mebran kontrolu cihaza ait metal tel aleti ile yapildi. Vessel kapatildi ve
Ust vidasi tork metre aleti ile ¢it sesi gelene kadar sikilip, cihaza yerlestirildi. Basing ve
sicaklik sensorleri bir numarali vessella takildi. Mikrodalga cihazi kapagi kapatildi. Firin

programi ayarlandi ve program baslatildi.

Yakma tipleri mikrodalga firindan alindi ve agizlarini agmadan 0Once sogumalari
beklendi. Tupler acildi, kapagi ve kabin geperleri iyice galkalandi. Cozelti 25’lik balona

aktarildi ve isaretli yerine kadar suyla seyreltildi. Sahitte ayni islemlere tabi tutuldu.
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Kalibrasyon Egrisinin Hazirlanmasi

Tayin edilecek elemente ait, ara stok veya standart cozelti o6rnekteki element
konsantrasyonu icine alacak sekilde seyreltilerek 4 kalibrasyon c¢ozeltisi hazirlandi.
Hazirlanmis olan bu kalibrasyon ¢ozeltilerinin konsantrasyonlarina karsi gelen
absorbans degerleri bulundu ve kalibrasyon egrisi ¢izildi. Bu egri kullanilarak 6rnek
¢Ozeltisinin ve sahit deney c¢oOzeltisinin okunan absorbanslarina gore element

konsantrasyonu bulundu.
Hesaplamanin Yapilmasi
Ornekteki element muhtevasi (K) mg/kg olarak asagidaki formiille hesaplandi [45]:

K=(a=b)x(V/mo) (4.4)

(4.4) denkligi yardimiyla sonug bulundu.
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BOLUM 5

SONUC VE ONERILER

Bu calismada, visne suyu konsantre, seftali ve kayisi plre konsantre (retim
asamalarinda uygulanan islemlerin s6z konusu Urinlerin bilesimleri tizerindeki etkileri
incelendi. Visne suyu konsantre icin; meyve, mayse, enzim uygulamasindan 6nce,
enzim ve durultma maddeleri uygulamasindan sonra, filtreden sonra, evaporatdrden
sonra, Urin doluma hazirlandiginda ve dolum esnasinda; kayisi ve seftali plre
konsantresinde ise, meyve, mayse, palperden (finisher) sonra, evaporatérden sonra,
dolum esnasinda 6rnek alimi gerceklestirildi. Uretimin cesitli asamalarinda alinan
orneklerde briks, pH, asitlik, lif, seker kompozisyonu ve mineral madde kompozisyonu
analizleri yapildi. Elde edilen sonuglar visne suyu konsantre, seftali ve kayisi pire
konsantre Uretim asamalari goz o©nlnde bulundurularak, degisikliklere neden
olabilecek etkiler sorgulanip yorumlandi ve daha o6nce bu alanda yapilmis olan
calismalarla karsilastirildi. Elde edilen sonuclar ve daha Once yapilan calismalarla

karsilastirilmalari asagida aciklandi.
Briks analizi sonucunda elde edilen sonuclar asagidaki sekilde aciklanabilir:

Visne suyu konsantresi liretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan briks
analizi sonucunda elde edilen bulgular su sekildedir: meyvede 14,9; maysede 12,3;
enzim uygulamasindan once alinan ornekte 12,1; enzim ve durultma islemleri
uygulamasindan sonra alinan drnekte 14,5; ultrafiltrasyondan sonraki asamada alinan
ornekte 14,8; evaporatorden sonra alinan drnekte 70,8; lirin doluma hazirlandiginda

alinan o6rnekte 65,5 ve son olarak dolum esnasinda alinan ornekte 65,6 olarak
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Olcllmustlr. Burada sonuglara bakildiginda brikste yani suda ¢ozinlr kati madde
miktarinda, meyve mayse haline getirildikten ve enzim uygulamasi yapilmadan dnceki
asamalarda alinan orneklerde yaklasik %19 kadar bir disus gozlenmistir. Bu dususe
neden olarak meyvenin ylkanmasi sirasinda meyveyle beraber bir miktar suyun da
isleme girmesi ve bodylece artan su miktariyla briks degerinin azalmasi yorumu
yapilabilir. Bunun tersi olarak ise enzim ve durultma maddeleri eklendikten ve
ultrafiltrasyondan sonra ise briks miktarinda artis gozlenmistir. Bu artisin nedeni
pastorizasyon asamasinin ayni zamanda bir 6n konsantrasyon olmasidir. Bu sekilde
briks 18’lere kadar vyukseltilebilmektedir. Evaporasyon islemi sonrasinda brikste
gozlenen ciddi artisin nedeni ise meyve suyunda bulunan suyun buharlastirilarak
uzaklastiriimasidir. Uriin doluma hazirlandiginda ve dolum esnasinda alinan érnekler
arasinda farkh bir islem olmadigindan hemen hemen ayni 6érnek olarak kabul edilebilir.
Elde edilen sonuglarin ¢ok yakin olmasi da bunun bir gostergesidir. Bu asamalarda
gozlenen dislsiin nedeni bilingli olarak istenen briks degerine Uriinin indirilme
istegidir. istenen briks miktarina getirebilmek i¢in énceden tespit edilmis oranda uygun

sartlarda su eklenmesiyle briks degeri 70,8’den 65,6’ya indirilmistir.

Seftali plre konsantre Gretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan briks
analiz sonucunda elde edilen bulgular ise su sekildedir: meyvede 10,6; maysede 9,2;
palperden sonraki asamada alinan 6rnekte 10,1; evaporasyon asamasindan sonra
alinan ornekte 20,9; dolum esnasinda alinan 6rnekte ise 20,6 olarak bulunmustur.
Meyveden mayseye geciste gozlenen disisin nedeni olarak yine ayni sekilde
meyvenin yikanmasiyla sisteme dahil olan bir miktar su gosterilebilir. Palperden
sonraki asamada alinan ornekte gozlenen briks miktarindaki artisin sebebi mayse
asamasindan sonra uygulanan on isitma islemi ile suda ¢6ziinen kuru madde miktarinin
artmasidir. Evaporatérden sonra alinan O6rnekte gorilen briks artisinin nedeni
buharlastirmayla beraber uzaklastirilan su miktaridir. Dolum esnasinda alinan 6rnek ve
evaporatorden sonra alinan ornek kiyaslamasi yapildiginda ise arada uygulanan
sterilizasyon isleminin brikse fazla etki etmedigi birbirine yakin sonuclar elde edildigi

gorilmektedir.
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Versari vd. [46] calismalarinda (¢ cesit seftali suyunun karakteristik ozelliklerini

incelemiglerdir. Briks degerini ortalama %12 olarak saptamiglardir.

Kayisi plre konsantre lretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan briks
analiz sonucunda elde edilen bulgular ise su sekildedir: meyvede 12,9; maysede 11,4;
palperden sonraki asamada alinan 6rnekte 11,8; evaporasyon asamasindan sonra
alinan ornekte 31,1; dolum esnasinda alinan Ornekte ise 31,07 olarak bulunmustur.
Diger iki Uretimde oldugu gibi meyve ve mayse asamalari arasindaki briks dislsin
sebebi olarak yine ylkama asamasinda sisteme dahil olan su miktari gosterilebilir.
Palperden sonra alinan érnekte goézlenen %3,5’luk briks artigsina sebep olarak ise arada
uygulanan 6n isitma islemi verilebilir. Evaporatérden sonra alinan ornekte yine daha
onceden aciklandigi gibi buharlastirma yoluyla uzaklastirilan su sebebiyle %164’lik
briks artisi gozlenmistir. Seftali plre konsantre lretiminde oldugu gibi bu proseste bir
kez daha sterilizasyonun brikste herhangi bir etkiye sebep olmadigi, evaporatérden
sonra alinan 6rnekle aseptik dolum asamasinda alinan 6rnegin ¢ok yakin sonuglara

sahip oldugu goriulmektedir.

Roussos vd. [47] calismalarinda, kayisi meyvesinin briksini ortalama %12,7 olarak
bulmuslardir. Bu galismada kayisi meyvesinde 6lglilen briks degeriyle, Roussos vd. [47]

elde ettigi sonucun c¢ok yakin oldugu gorilmektedir.
Yapilan analizlerden pH analizi sonucunda elde edilen bulgular asagida aciklanmistir:

Visne suyu konsantresi Uretiminde degisik asamalarda alinan 6rneklerden elde edilen
sonuclar su sekildedir: meyvede 3,01; maysede 2,9; enzim uygulamasindan dnce alinan
ornekte 2,85; enzim ve durultma maddeleri eklendikten sonra alinan 6rnekte 2,96;
ultrafiltrasyondan sonraki asamada alinan ornekte 2,83; evaporatérden sonra alinan
ornekte 2,75; trin doluma hazirlandiginda alinan 6rnekte 2,72 ve son olarak dolum
esnasinda alinan ornekte ise 2,7 olarak tespit edilmistir. Elde edilen sonugclara
bakildiginda (retimin basinda 3,01 olan pHnin son asamada 2,7’ye kadar dizenli bir
disls gosterdigi gorilmektedir. Ancak enzim ve durultma maddeleri eklendiginde bir
Oonceki asamaya gore artis gostermistir. Burada olglimlerden kaynaklanan bir sapma

oldugu disiniilmektedir.
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Seftali plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan pH
analiz sonucunda ise: meyvede 3,1; maysede 3,32; palperden sonraki asamada alinan
ornekte 3,27; evaporasyon asamasindan sonra alinan ornekte 3,35; dolum esnasinda
alinan ornekte ise 3,38 olarak okuma yapilmistir. Degisik asamalarda yapilan pH
Olciimlerinde ilk asamadan son asamaya gelinceye kadar 3,1’den 3,38’a ¢ikan bir artis
gozlenmektedir. ikinci asama olan mayseden sonraki asamalarda birbirine yakin
sonuglar elde edilirken, en blyik fark meyve ve mayse asamalari arasinda
gozlenmistir. Buna sebep olarak brikste de diismeye neden olan suyun, sisteme dabhil

olmasiyla asiditeyi diistirmesi ve pH degerini artirmasi oldugu soylenebilir.

Versari vd. [46] calismalarinda (g gesit seftali suyunun pH degerini ortalama 3,3 olarak

tespit etmiglerdir.

Kayisi plre konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan pH
analiz sonucunda ise: meyvede 3,26; maysede 3,52; palperden sonraki asamada alinan
ornekte 3,37; evaporasyon asamasindan sonra alinan ornekte 3,55; dolum esnasinda
alinan ornekte ise 3,45 olarak okuma yapilmistir. Kayisi ve seftali karsilastirilacak
olunursa; kayisinin daha biylk pH degerine sahip oldugu séylenebilir. Yine seftali plre
konsantre Uretiminde oldugu gibi, meyve ve mayse asamalarinda alinan 6rneklerdeki
pH artis nedeni olarak yikama asamasinda sisteme dahil olan su sebebiyle, azalan

asidite miktari gosterilebilir.

Roussos vd. [47] calismalarinda, kayisi meyvesinin kalite 6zelliklerini incelemislerdir.

Calismalarinda pH ortalama 3,78 olarak bulunmustur.

Ali vd. [48] calismalarinda, Pakistan’in kuzey bolgelerinde yetisen kayisilarin fiziksel ve
kimyasal o©zelliklerini incelemislerdir. Sonuc¢ olarak pH’y1 ortalama 4,4 seklinde

bulmuslardir.

Akin vd. [15] calismalarinda, Malatya yoresine ait baslica kayisi ¢esitlerinin 6zelliklerini

incelemislerdir. Kayisida pH’y1 minimum 3,8 maksimum 5,6 olarak tespit etmislerdir.

Haciseferogullari vd. [9] ¢alismalarinda, alti tane kayisi érneginin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini incelemislerdir. Calismalari sonucunda pH ortalama olarak 4,77 olarak

bulunmustur.
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Forni vd. [49] calismalarinda, taze kayisinin kimyasal ve fiziksel ozelliklerini

incelemislerdir. Buna gore pH degerini 3,45 olarak saptamislardir.

Bu ¢alismada elde edilen pH sonuglariyla, literatiirde daha 6nce yapilan ¢alismalardan

elde edilen sonuglarin uygunluk gosterdigi gérilmektedir.

Asitlik analizi sonucunda elde edilen bulgular ise sitrik asit cinsinden ylizde olarak

asagida verilmistir:

Visne suyu konsantresi Uretiminde su sekilde belirtilebilir; meyvede 1,77, maysede
1,46; enzim uygulamasindan 6nce alinan 6rnekte 1,51; enzim ve durultma maddeleri
eklendikten sonra alinan 6rnekte 1,82; ultrafiltrasyondan sonraki asamada alinan
ornekte 1,79; evaporatorden sonra alinan 6rnekte 7,53; lirlin doluma hazirlandiginda
alinan 6rnekte 6,85 ve son olarak dolum esnasinda alinan 6rnekte ise 6,71 olarak tespit
edilmistir. Enzim ve durultma maddeleri eklendikten sonra alinan 6rnekteki asitlik
degerindeki artisin nedeni 6n konsantrasyonun gergeklesmesiyle briks artisina bagli
olarak asitligin artmasidir. Analiz sonuglari incelendiginde, sonuglarin briks miktariyla
orantili olarak artis ve azalma gosterdigi gorilmektedir. Bu da (riindeki kati madde
miktari arttikca asitligin artigini géstermektedir. Ornegin evaporatérden sonra briks
%14,8'den %70,8'e artis gosterirken; asitlikte evaporatorden sonra %1,79’dan %7,53’e
artmaktadir. Yine ayni sekilde riin doluma hazirlandiginda briksin %65,5’a diismesiyle

asitlik de 6,85’e dismektedir.

Seftali plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan érneklerde yapilan asitlik
analizi sonucunda ise elde edilen sonuclar sitrik asit cinsinden ylizde olarak: meyvede
0,72; maysede 0,70; palperden sonraki asamada alinan 6rnekte 0,89; evaporasyon
asamasindan sonra alinan 6rnekte 1,3; dolum esnasinda alinan 6rnekte ise 1,27 olarak
bulunmustur. Palperden sonraki asamada alinan ornekte gozlenen artisin nedeni
olarak, askorbik asitin ilave edilmesi diisiinlilmektedir. Eklenen askorbik asit, asitligi bir
miktar artirabilir. Burada da visne suyu konsantre Uretiminde oldugu gibi briks
miktarindaki artisla orantili olarak asitligin arttigi belirlenmistir. ilk asamada %0,72 olan

asitlik son asamada %1,27 olarak bulunup, %76’lik bir artis kaydedilmistir.
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Montevecchi vd. [50] ¢alismalarinda, Sicilya’da dort farkli Pescabivona seftali tlrinin
bilesimini incelemiglerdir. Calismalarinda titre edilebilir asitligi ylzde sitrik asit

cinsinden 0,2 olarak tespit etmislerdir.

Grudpan vd. [51] calismalarinda ise; seftalinin titre edilebilir asitligini sitrik asit

cinsinden yizde 0,96 olarak bulmuslardir.

Kayisi plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan asitlik
analizi sonucuna goére ise elde edilen sonuglar sitrik asit cinsinden ylzde olarak:
meyvede 1,29; maysede 1,32; palperden sonraki asamada alinan oOrnekte 1,51;
evaporasyon asamasindan sonra alinan érnekte 2,56; dolum esnasinda alinan 6rnekte
ise 2,83 olarak saptanmistir. Aynen seftali pire konsantre lretiminde oldugu gibi, ilk
asamadan son asamaya kadar artis gostermistir. Meyve ile dolum esnasinda alinan
ornek arasindaki farkin  %1,54 oldugu gorulmistiir. Suda ¢oziinir madde miktari

arttikga, asitligin de arttig1 saptanmistir.

Akin vd. [15] calismalarinda Malatya yoresine ait baslica kayisi cesitlerinde titre
edilebilir asitligi ylizde sitrik asit cinsinden minimum 0,08 maksimum 1,0 olarak

bulmuslardir.

Forni vd. [49] calismalarinda taze kayisida titre edilebilir asitligi malik asit cinsinden

%1,18 olarak saptamislardir.

Bu g¢alismada elde edilen titre edilebilir asitlik sonuglariyla, literatiirdeki sonuglarin

uygunluk gosterdigini sdylemek mimkunddir.
Lif analizi sonucunda elde edilen bulgular ise su sekildedir:

Visne suyu konsantresi Uretiminin degisik asamalarinda alinan oOrneklerdeki lif
miktarina ylizde olarak bakilacak olursa: meyvede 0,56, maysede 0,02, enzim
uygulamasindan once alinan 6rnekte 0,05, enzim ve durultma maddeleri eklendikten
sonra alinan 6rnekte 0,04, ultrafiltrasyondan sonraki asamada alinan 6rnekte 0,05,
evaporatorden sonra alinan ornekte 0,09, trin doluma hazirlandiginda alinan érnekte
0,07 ve son olarak dolum esnasinda alinan 6rnekte yine 0,07 olarak olgilmustr.
Sonuclar degerlendirildiginde en yliksek lif miktarinin meyvede oldugu gézlenmekte ve

ilk asama ile son asama arasindaki dists miktarinin %88 oldugu goriilmektedir. Lif
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miktarindaki bu azalisin nedeni olarak visne suyu konsantresinin Uretim esnasinda
durultma asamasinda depektinizasyon ve berraklastirma islemine tabi tutulmasi
gosterilebilir. Meyve ve mayse arasindaki farkin ise analiz asamasinda numune

tartiminda daha ¢ok meyve suyunun isleme alinmis oldugu distiniimektedir.

Seftali plre konsantre lretiminin degisik asamalarinda alinan orneklerde yapilan lif
miktari analizi sonuglari ylizde olarak meyvede 1,14; maysede 0,99; palperden sonraki
asamada alinan 6rnekte 0,57; evaporasyon asamasindan sonra alinan 6rnekte 0,8;
dolum esnasinda alinan dérnekte ise 0,76 seklinde saptanmigtir. Lif miktarinin en fazla
meyvede oldugu, Uretimin ilk agamasiyla son agamasi arasindaki distisiin %33 oldugu

gorilmustir.

Kayisi plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan orneklerde yapilan lif
miktari analizi sonuglari ise ylzde olarak, meyvede 1,36; maysede 1,17; palperden
sonraki asamada alinan ornekte 0,78; evaporasyon asamasindan sonra alinan ornekte
1,25; dolum esnasinda alinan 6érnekte 1,21 olarak belirlenmistir. Seftali plre konsantre
Uretiminde oldugu gibi, lif miktarinin en fazla meyvede oldugu, tretimin ilk asamasiyla

son asamasi arasindaki distisiin %11 oldugu gozlenmistir.

Ali vd. [48] calismalarinda, kuru maddede kayisidaki lif miktarini ortalama yizde 12,3

olarak bulmuslardir.

Haciseferogullar vd. [9] ise; alti kayisi 6rnegindeki lif oranini ortalama ylizde 1,47

olarak saptamislardir [9].

Pala [52] ise; calismasinda 4 farkh taze kayisi cesitlerindeki kimyasal ozellikleri

incelemistir. Calisma sonucunda, lif miktari ortalama yiizde 1,39 seklinde bulunmustur.

Lif analizinin degerlendirilmesinde; 6n asamasi oldukg¢a fazla olan bir analiz oldugunu,
sonucu etkileyecek bir¢cok belirsizligin bulundugunu belirtmekte fayda vardir. Ancak

sonuclara bakildiginda literatiirle yakinlik gosterdigi sdylenebilir.
Yapilan seker kompozisyonu analizine ait sonuglar yizde olarak su sekilde gosterilebilir:

Visne suyu konsantresi Uretiminin degisik asamalarinda alinan 6érneklerde meyvede

fruktoz 4,3, glikoz 7,6, sakkaroz 0,0, toplam seker 11,9; maysede fruktoz 3,9, glikoz 6,8,
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sakkaroz 0,0, toplam seker 10,7; enzim uygulamasindan 6nce alinan ornekte fruktoz
3,8, glikoz 6,6, sakkaroz 0,0, toplam seker 10,4; enzim ve durultma maddeleri
eklendikten sonra alinan 6rnekte fruktoz 4,6, glikoz 8,0, sakkaroz 0,0, toplam seker
12,6; ultrafiltrasyondan sonraki asamada alinan o6rnekte fruktoz 4,8, glikoz 8,1,
sakkaroz 0,0, toplam seker 12,9; evaporatérden sonra alinan ornekte fruktoz 19,3,
glikoz 33,3, sakkaroz 0,0, toplam seker 52,6; uriin doluma hazirlandiginda alinan
ornekte fruktoz 18,7, glikoz 32,9, sakkaroz 0,0, toplam seker 51,6 ve son olarak dolum
esnasinda alinan 6rnekte ise fruktoz 18,6, glikoz 32,7, sakkaroz 0,0, toplam seker 51,3
olarak tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar degerlendirilecek olursa; briks miktarinin
artistyla orantili olarak seker icerigi de artis géstermektedir. Meyve asamasindan sonra
seker miktari %10’luk azalma goOstermistir. Buna sebep olarak diger analizlerde de
etkisini gosteren yikamayla beraber sisteme dahil olan su miktari gosterilebilir. Ayrica
analiz edilen mayse igerisindeki meyve suyu miktari da onemlidir. Meyve suyu
kaybindan dolayi da dusls olabilir. Mayse asamasi ile enzim uygulamasindan 6nceki
asama toplam seker miktari bakimindan fark goéstermezken, enzim ve durultma
maddelerinin eklenmesiyle toplam seker miktarinda artis goriilmektedir. On
konsantrasyondan dolayl artis vardir. Bu asamada 18 brikse kadar konsantrasyon
yapilabilmektedir. Ama esas toplam sekerdeki artis evaporasyon sonrasinda
gerceklesmektedir. Meyve ile evaporasyon sonrasinda alinan 6rnek arasindaki toplam
seker farki %40,7’dir. Daha sonra briks miktarinin istenen diizeye ¢ekilmesi igin eklenen
su miktariyla beraber toplam seker orani da diismektedir. Yapilan seker kompozisyonu
analizi sonucunda visne suyu konsantresi iretim asamalarinda alinan tiim 6rneklerde
en yuksek seker oraninin sirasiyla en ¢ok glikoza daha sonra fruktoza ait oldugu

saptanmistir. Hicbir asamada ise sakkaroz tespit edilmemistir.

Velioglu ve Yildiz vd. [53] ¢alismalarinda, degisik bolgelerden saglanan 25 visne suyu
orneginin bilesimini degisik kriterler acisindan incelemislerdir. Yapilan c¢alisma
sonucunda visne sularindaki glikoz/fruktoz oranini ortalama olarak 1,11 olarak tespit

etmislerdir. Sakkaroz tespit edememislerdir.

Bu calismada ise visne suyu konsantre Uretiminin degisik asamalarinda elde edilen

orneklerde yapilan seker kompozisyonu analizi sonucunda elde edilen bulgulara gére
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glikoz/fruktoz orani ortalama olarak 1,74 olarak saptanmistir ve sakkaroz tespit

edilememistir.

Seftali pire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan 6rneklerde yapilan seker
kompozisyonu analizi sonucunda ise ylizde olarak: meyvede fruktoz 1,6, glikoz 1,7,
sakkaroz 4,2, toplam seker 7,5; maysede fruktoz 1,8, glikoz 2,0, sakkaroz 3,1, toplam
seker 6,9; palperden sonraki asamada alinan ornekte fruktoz 2,1, glikoz 2,5, sakkaroz
3,8, toplam seker 8,4; evaporasyon asamasindan sonra alinan 6rnekte fruktoz 4,6,
glikoz 5,0, sakkaroz 5,4, toplam seker 15,0; dolum esnasinda alinan 6rnekte ise fruktoz
5,2, glikoz 5,8, sakkaroz 3,9, toplam seker 14,9 olarak bulunmustur. ilk asama olan
meyve ile son agamadaki 6rnek arasindaki toplam seker artisi %99 olarak saptanmistir.
Yine burada da suda ¢6ziinen kati madde miktarina bagl olarak seker oraninda bir artis
gorilmektedir. Ancak sadece mayse asamasinda yikamayla beraber sisteme giren
suyun neden olabilecegi diisiiniilen, toplam sekerde %8’lik bir azalma gozlenmektedir.
Genel olarak tiim asamalarda elde edilen sonuglara bakildiginda sirasiyla en yiksek

seker iceriginin sakkaroz, glikoz ve fruktoza ait oldugu gorilebilir.

Versari vd. [46], Ug ¢esit seftali suyunda seker kompozisyonu degerlerini yani sakkarozu

ylzde olarak ortalama 7,03, glikozu 1,0, fruktozu 1,2 olarak saptamislardir.

Montevecchi vd. [50] kullandiklari dort farkli Pescabivona seftali tirinin seker
bilesiminde ylizde ortalama olarak; fruktozu 0,8; glikozu 0,7; sakkarozu 6,6 seklinde

bulmuslardir.

Kayisi plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan drneklerde yapilan seker
kompozisyonu analizi sonucunda ise ylizde olarak: meyvede fruktoz 2,6, glikoz 4,1,
sakkaroz 2,1, toplam seker 8,8; maysede fruktoz 1,1, glikoz 2,7, sakkaroz 4,1, toplam
seker 7,9; palperden sonraki asamada alinan ornekte fruktoz 1,2, glikoz 3,1, sakkaroz
4,1, toplam seker 8,4; evaporasyon asamasindan sonra alinan ornekte fruktoz 4,1,
glikoz 8,4, sakkaroz 7,3, toplam seker 19,8; dolum esnasinda alinan ornekte ise fruktoz
5,6, glikoz 10,0, sakkaroz 4,2, toplam seker 19,8 olarak bulunmustur. ilk asama olan
meyve ile son asamadaki ©Ornek arasindaki toplam seker artisi %125 olarak
saptanmistir. Yine burada da suda ¢6ziinen kati madde miktarina bagh olarak seker
oraninda bir artig goriilmektedir. Ancak sadece mayse asamasinda yikamayla beraber
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sisteme giren suyun neden olabilecegini kabul edebilecegimiz, toplam sekerde %10’luk

bir azalma gozlenmektedir.

Ali vd. [48] calismalarinda, kayisilarda kuru maddede toplam sekeri ortalama yiizde

61,1 olarak bulmuslardir.

Forni vd. [49] ise; taze kayisida toplam sekeri %6,01, sakkarozu 3,20, glikozu 1,38,

fruktozu 1,19 olarak tespit etmislerdir.

Roussos vd. [47] calismalarinda da taze kayisi meyvesinde ortalama glikozu % 0,99;

fruktozu %0,52; sakkarozu %4,51; toplam sekeri % 6,94 olarak bulmuslardir.

Pala [52], 11 farkli taze kayisi ¢esidinde seker kompozisyonu tayinini calismistir. Yapilan
tayinler sonucunda ortalama yizde olarak glikoz 3,32; fruktoz 1,92; sakkaroz 5,58

seklinde bulunmustur.

Bu calismada olglilen seker kompozisyonu sonuglarinin daha dnceden yapilmis olan

calismalarla karsilastirildiginda uygunluk gosterdigi sdylenebilir.

Son olarak mineral madde kompozisyonu incelenecek olunursa; mineral madde
kompozisyonu icin diger analizlerden farkl olarak visne suyu konsantre Uretiminin,
seftali ve kayisi plire konsantre (retiminin farkli asamalarindan 6rnek alimi

gerceklestirilmistir. Asagida sonuclar verilmistir:

Visne suyu konsantresi Uretiminin degisik asamalarinda alinan orneklerde yapilan
mineral madde kompozisyonu analizine ait sonuglar ppm olarak su sekilde
gosterilebilir: meyvede sodyum 28,9; magnezyum 138; fosfor 410; potasyum 3474;
kalsiyum 479; aliminyum 15,1; demir 9,3; pres cikisi meyve suyundan alinan 6rnekte
sodyum 44,8; magnezyum 92,8; fosfor 179; potasyum 2154; kalsiyum 169; aliminyum
19,8; demir 5,0; depektinizasyondan sonra alinan 6rnekte sodyum 43,9; magnezyum
89,7; fosfor 168; potasyum 1990; kalsiyum 178; aliminyum 17,8; demir 5,7; durultma
maddeleri eklendikten sonra alinan drnekte sodyum 49,3; magnezyum 70; fosfor 119;
potasyum 1508; kalsiyum 127; alliminyum 19,1; demir 5,5; ultrafiltrasyondan sonra
alinan ornekte sodyum 51,8; magnezyum 78,7; fosfor 143; potasyum 1804; kalsiyum
139; aliminyum 11,8; demir 12; konsantrede sodyum 78,8; magnezyum 531; fosfor

922; potasyum 11294; kalsiyum 856; aliminyum 14,5; demir 7,0 ve posada sodyum
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17,6; magnezyum 456; fosfor 742; potasyum 2786; kalsiyum 2413; aliminyum 122;

demir 140 olarak tespit edilmistir.

Seftali plire konsantre (retiminin degisik asamalarinda alinan o6rneklerde yapilan
mineral madde kompozisyonu analizi sonucunda ise ppm olarak: meyvede sodyum
87,5; magnezyum 91; fosfor 376; potasyum 2439; kalsiyum 159; aliminyum 10,8;
demir 7,3; maysede sodyum 38,3; magnezyum 119; fosfor 255; potasyum 4250;
kalsiyum 449; aliminyum 13,6; demir 3,6; pastorizasyon sonrasi posada sodyum 38,5;
magnezyum 121; fosfor 284; potasyum 3168; kalsiyum 281; aliiminyum 20,4; demir
11,1; pastorizasyon sonrasi pirede sodyum 26,3; magnezyum 100; fosfor 252;
potasyum 2727; kalsiyum 123; aliminyum 26,3; demir 14,6; seftali plire konsantrede
sodyum 35,6; magnezyum 193; fosfor 496; potasyum 5212; kalsiyum 233; aliminyum
29,7; demir 14,4 seklinde saptanmistir.

Kayisi plire konsantre Uretiminin degisik asamalarinda alinan o6rneklerde yapilan
mineral madde kompozisyonu analizi sonucunda ise ppm olarak meyvede sodyum
73,5; magnezyum 116; fosfor 219; potasyum 3717; kalsiyum 548; aliminyum 15,5;
demir 4,9; maysede sodyum 118; magnezyum 144; fosfor 346; potasyum 3748;
kalsiyum 237; aliminyum 38,1; demir 13,7; pastorizasyon sonrasi posada sodyum 47,7;
magnezyum 182; fosfor 458; potasyum 5262; kalsiyum 838; aliminyum 14,9; demir
7,4; pastorizasyon sonrasi plirede sodyum 45,7; magnezyum 150, fosfor 322; potasyum
5257; kalsiyum 466; aliminyum 14,4; demir 50,5; kayisi pire konsantrede sodyum
58,3; magnezyum 269; fosfor 728; potasyum 9461; kalsiyum 672; aliminyum 22,3;

demir 12,2 olarak 6¢lilmustdir.

Sonuclar degerlendirilecek olunursa; visne suyu konsantre Uretiminde; meyve ve
durultma islemi sonundaki 6rnek arasindaki sodyum icerigi farki 20,4 ppm’dir. Bunun
nedeni olarak, durultma yardimci maddelerinin eklenmesi 6zellikle bentonitin sisteme
dahil olmasi soylenebilir. Ultrafiltrasyon ile durultma islemi sonrasindaki farkin ise
filtrasyona yardimci maddelerden geldigi disltnilmektedir. Konsantre asamasina
gelindiginde ise meyve ve konsantre arasindaki fark 49,9 ppm’dir. Buradaki artisin
nedeni ise briks miktarindaki artistir. Genel itibariyle ilk asama meyve ve son asama

konsantre karsilastirildiginda briks artisindan kaynaklanan bir fark gérilmektedir.
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Seftali ve kayisi plre konsantre Uretiminde ise meyve ve konsantre arasinda sodyum
miktarinda azalma olclilmustir. Seftali meyvesi ve konsantresi arasinda 19 ppm’lik,
kayisi meyve ve konsantresi arasinda ise 15 ppm’lik azalma oldugu gorilmiustir.
Aslinda briks artisiyla beraber mineral madde miktarinda da artis beklenmektedir.
Kayisi pure konsantre uretiminde, mayse agsamasinda sodyum, magnezyum, fosfor ve
demirdeki artis tam olarak nedeni agiklanamamakla beraber, bu sekilde 6lglilmustur.
Ancak meyve ve mayse asamalarindaki sonuglarin birbirine yakin ¢ikmasi beklenen
sonuctur. Kayisi plire konsantre lretiminde potasyum miktarina bakildiginda, meyve ve
maysede birbirine yakin sonuglar o6l¢lilmis, pastérizasyon sonrasindaki asamalarda
beklenildigi sekilde durultma maddelerinin isleme girmesinden dolayl bir artis
gozlenmistir. Ancak evporatorden sonraki disls aciklanamamaktadir. Kayisi plre

konsantredeki 9461 ppm’lik deger beklenilen bir degerdir.

Seftali plire konsantre Uretiminde ise, sodyumda meyve ve mayse arasindaki disis
nedeni olarak analiz esnasinda 6rnek miktarinin 0,5 gram dolayinda calisiimasindan
dolay1 yeterli homojenizasyonun saglanamamasindan kaynaklanmis olabilecegi
disliinilmektedir. Mayse asamasindan sonraki asamalarda sodyum degerinin

beklenilen degerlere yakin ¢ciktigi gériilmustdr.

Genel olarak mineral madde kompozisyonun tiim lretim proseslerindeki degerlerine
bakilacak olursa, bazi asamalarda beklenen degerlerin disinda sonuglar elde edilmistir
ve nedenleri agiklanamamaktadir. Ancak olgimler bu sekilde bulunmustur. Analiz
ortaminda kullanilan materyal ve kimyasal madde kaynakli sapmalarin veya cok az
miktardaki 6rnekten calisiimasindan dolay;; 6rnegin homojenizasyonuyla ilgili

sapmalarin sonuglari etkileyebilecegi disliniimektedir.

Literatirde daha 6nce mineral madde kompozisyonu saptamak amaciyla yapilmis olan

¢alismalar degerlendirilecek olursa;

Ali vd. [48], kayisida kuru maddede ortalama yaklasik olarak sodyumu 173 ppm;
potasyumu 24597 ppm; kalsiyumu 1120; fosforu 1968 ppm; magnezyumu 1352 ppm;

demiri 83 ppm olarak tespit etmislerdir.

71



Saracoglu vd. [54] ise Turkiye’de bulunan kuru kayisi 6rneklerinde iz elementlerin
degerlendirmesini yapmislardir. Calisilan 6rneklerde minimum 10 ppm ve maksimum
80 ppm olmak Uzere demir igerigi; minimum 0,7 ppm ve maksimum 3,7 ppm olmak
Uzere kursun igerigi; minimum 0,08 ppm ve maksimum 0,22 olmak lzere aliiminyum

icerigi bulunmustur.

Akin vd. [15], kayisida kuru maddede potasyumu minimum 12270 ppm, maksimum
34550 ppm; sodyumu minimum 80 ppm, maksimum 178 ppm; magnezyumu minimum
1200 ppm, maksimum 2840 ppm; fosforu minimum 720 ppm, maksimum 2370 ppm ve

demiri minimum 23 ppm, maksimum 79 ppm olarak bulmuslardir.

Haciseferogullari vd. [9], kayisida aliiminyumu yaklasik olarak ortalama 124 ppm,
kalsiyumu 983 ppm, demiri 410 ppm, potasyumu 23473 ppm, magnezyumu 501 ppm,
sodyumu 914 ppm, fosforu 2011 ppm olarak bulmuslardir.

Velioglu ve Yildiz [53], visne sularinda sodyummiktarini ppm olarak ortalama 22,6
olarak bulmuslardir. Briks degerini ise ortalama 15,19 olarak tespit etmislerdir. Bu
calismada ise konsantrede sodyum miktari 78,8 olarak tespit edilmistir. Degerlendirme
yapilirken Velioglu ve Yildiz (1996)'in calismalarini visne suyunda yaptiklarini briks
derecesinin ortalama 15,19 oldugunu; bu calismada ise konsantrede briksin 65,6

oldugunu hatirlamakta fayda vardir.

Demir ve Acar [55] calismalarinda Ankara ilinde tiiketime sunulan bazi meyve sularinin
“major metals” olarak nitelendirilen sodyum, potasyum, kalsiyum ve magnezyum gibi
elementlerle, fosfor ve demir iceriklerini saptamislardir. Boylece meyve sularin
beslenme fizyolojisi acisindan durumlarinin incelenmesine c¢alismislardir. Kayisi
nektarinda potasyum icerigini yaklasik olarak 1046 ppm, sodyumu 68 ppm, kalsiyumu
57 ppm, magnezyumu 122 ppm, fosforu 59 ppm, demiri 11 ppm olarak bulmuslardir.
Seftali nektarinda potasyum igerigini yaklasik olarak 696 ppm, sodyumu 60 ppm,
kalsiyumu 27 ppm, magnezyumu 106 ppm, fosforu 59 ppm, demiri 11 ppm olarak
bulmuslardir. Visne suyunda potasyum igerigini yaklasik olarak 475 ppm, sodyumu 79
ppm, kalsiyumu 43 ppm, magnezyumu 99 ppm, fosforu 39 ppm, demiri 12 ppm olarak

bulmuslardir.
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Pala [52], 11 farkh taze kayisi ¢esidinde mineral madde kompozisyonunu incelemis
olup; sonugclar ortalama ppm olarak: demir 6,8; sodyum 16; kalsiyum 181; potasyum

2670; magnezyum 98 seklindedir.

Pala [52], 4 farkh taze kayisi cesidindeki mineral maddeleri ortalama ppm olarak:
sodyum 70; potasyum 3150; magnezyum 89; kalsiyum 162; demir 7,6 seklinde

Olgmustir.

Laboratuvar ortaminda gergeklestirilen akreditasyonu bulunan analizler sonucunda

elde edilen sonuclar Cizelge 5.1-5.5 ve Sekil 5.1-5.36’da gosterilmektedir:

Cizelge 5.1 Visne suyu konsantresi Uretim asamalarindaki pH, briks, asitlik, lif degerleri

Ornek Alinan Uretim Asamalan pH! | Briks' |Asitlik'(s.a.),% | Lif',%
Visne Meyve 3,01 14,9 1,77 0,56

Mayse 2,9 12,3 1,46 0,02

Enzim Uygulamasindan Once 2,85 12,1 1,51 0,05
Durultma isleminden Sonra 2,96 14,5 1,82 0,04
Filtreden Sonra 2,83 14,8 1,79 0,05
Evaporatoérden Sonra 2,75 70,8 7,53 0,09
Uriin Doluma Haz. 2,72 65,5 6,85 0,07
Dolum Esnasinda 2,7 65,6 6,71 0,07
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Sekil 5.4 Visne suyu konsantresi tiretiminde lif degisimi
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Cizelge 5.2 Kayisi plire konsantresi tretim asamalarindaki pH, brix, asitlik, lif degerleri

Ornek Alinan Uretim
Asamalari le Briks' Asitlikl(s.a.),% Lif',%
Kayisi Meyve 3,26 12,9 1,29 1,36
Mayse 3,52 11,4 1,32 1,17
Palperden Sonra 3,37 11,8 1,51 0,78
Evaporatérden Sonra 3,55 31,1 2,56 1,25
Dolum Esnasinda 3,45 31,07 2,83 1,21
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Cizelge 5.3 Seftali pure konsantresi tUretim asamalarindaki pH, brix, asitlik, lif degerleri

Ornek Alinan Uretim
Asamalari pH* Briks' |Asitlik'(s.a.),%| Lif",%
Seftali Meyve 3,1 10,6 0,72 1,14
Mayse 3,32 9,2 0,7 0,99
Palperden Sonra 3,27 10,1 0,89 0,57
Evaporatoérden Sonra 3,35 20,9 1,3 0,8
Dolum Esnasinda 3,38 20,6 1,27 0,76
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Cizelge 5.4 Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi plire konsantresi tretim
asamalarindaki fruktoz, glikoz, sakkaroz, toplam seker degerleri

ViSNE Fruktoz' % |Glikoz' % |Sakkaroz' % | Toplam Seker %
Visne Meyve 4,3 7,6 0 11,9
Mayse 3,9 6,8 0 10,7
Enzim Uygulamasi Oncesi 3,8 6,6 0 10,4
Durultma islemi Sonrasi 4,6 8 0 12,6
Filtreden Sonra 4,8 8,1 0 12,9
Evaporatérden Sonra 19,3 33,3 0 52,6
Uriin Doluma Hazirlandiginda 18,7 32,9 0 51,6
Dolum Esnasinda 18,6 32,7 0 51,3
KAYISI
Kayisi Meyve 2,6 4,1 2,1 8,8
Mayse 1,1 2,7 41 7,9
Finisherdan Sonra 1,2 3,1 4,1 8,4
Evaporatérden Sonra 4,1 8,4 7,3 19,8
Dolum Esnasinda 5,6 10 4,2 19,8
SEFTALI
Seftali Meyve 1,6 1,7 4,2 7,5
Mayse 1,8 2 3,1 6,9
Finisherdan Sonra 2,1 2,5 3,8 8,4
Evaporatérden Sonra 4,6 5 5,4 15
Dolum Esnasinda 5,2 5,8 3,9 14,9
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Sekil 5.14 Visne suyu konsantresi Gretiminde glikoz degisimi
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Sakkaroz
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Sekil 5.16 Visne suyu konsantresi Gretiminde toplam seker degisimi
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Cizelge 5.5 Visne suyu konsantresi, seftali ve kayisi plire konsantresi tretim
asamalarindaki mineral madde kompozisyonu degerleri

Ornek Alinan Uretim

Asamalan Na(ppm) | Mg(ppm) | P*(ppm) | K(ppm) | Ca*(ppm) | Al(ppm) | Fe'(ppm)
Meyve 73,5 116 219 3717 548 15,5 4,9
Mayse 118 144 346 3748 237 38,1 13,7
KAYISI | Pastorizasyon Sonrasi Posa 47,7 182 458 5262 838 14,9 7,4
Pastorizasyon Sonrasi Plre 45,7 150 322 5257 466 14,4 50,5
Kayisi Plre Konsantre 58,3 269 728 9461 672 22,3 12,2
Meyve 87,5 91 376 2439 159 10,8 7,3
Mayse 38,3 119 255 4250 449 13,6 3,6
Pastorizasyon Sonrasi Posa 38,5 121 284 3168 281 20,4 11,1
$EFTALi Pastdrizasyon Sonrasi Pure 26,3 100 252 2727 123 26,3 14,6
Seftali Plire Konsantre 35,6 193 496 5212 233 29,7 14,4
Meyve 28,9 138 410 3474 479 15,1 9,3
Pres Cikisi Meyve Suyu 44,8 92,8 179 2154 169 19,8 5
Depektinizasyon Sonrasi 43,9 89,7 168 1990 178 17,8 5,7
VISNE | Durultma islemi Sonrasinda 49,3 70 119 1508 127 19,1 5,5
Ultrafiltrasyondan Sonra 51,8 78,7 143 1804 139 11,8 12
Konsantre 78,8 531 922 11294 856 14,5 7
Posa 17,6 456 742 2786 2413 122 140

'T.C Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi istanbul Gida Kontrol Laboratuvar Midirliigd’ nin, Trk
Akreditasyon Kurumu (TURKAK) tarafindan akredite edilen analizlerini gdstermektedir.
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Sekil 5.33 Visne suyu konsantresi liretiminde Na, Mg, P degisimi
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Sekil 5.34 Visne suyu konsantresi tGretiminde Al, Fe degisimi
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