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OZET

Bu calismada, sebze suyu UOretiminde materyal olarak cesitli  sebze
pulp/konsantreleri ile meyve suyu konsantreleri kullamlmstir. Sebze pulp/konsantreleri
ve meyve suyu konsantrelerinin sebze suyuna islenerek degerlendirilmesinde, farkli
meyve sulari kullamlarak yeni lezzetlerin olusturulmasi ve fonksiyonel 0Ozellik
kazandirilarak kalitenin arttirilmas: amaglanmustir.

Hazirlanan sebze suyu karisimlarinda; domates, 1spanak, balkabagi, kan portakali
pulp/konsantreleri ile siyah havug, ahududu, elma suyu konsantreleri kullanilmstir.
Lezzet dengesinin olusturulmasinda, hammadde olarak kullamlan meyve suyu
konsantresinden gelen asitlikten vyararlamlmig, ayrica bir sitrik  asit ilavesi
yapilmamustir. Sebze pulp/konsantresinden kaynaklanan ham koku, ¢cilek aromasi ilave
edilerek giderilmis ve tat dengesinin saglanmasi icin sebze sularina % 0.1 oramnda tuz
katilmustir. On denemelerle belirlenen regeteler uygulanarak, 6 gesit sebze suyu karisimi
olusturulmustur. Sebze suyu regetelerinde, suda ¢ozunir kuru madde miktar: (briks) 9.5
0/100g olacak sekilde ayarlama yapilmistir. Sebze sulari 200 mL’lik cam siselere
doldurularak tag kapak ile kapatilmstir. Uriinler 100° C'de 25 dk pastérize edilmistir.
Daha sonra uriinler oda sicakliginda 3 ay sire ile depolanmustir. Bu stirenin sonunda
sebze sularinda fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilarak elde edilen sonuglar
degerlendirilmistir.

Y apilan duyusal degerlendirme sonucunda; A2 6rnegi tat ve gorinis yonunden en
cok tercih edilirken, A6 6rnegi renk, gorinis ve tat yoniunden en az tercih edilen drnek

olmustur.

Anahtar Kelimeler: Sebze suyu, sebze pulp/konsantresi, meyve suyu konsantresi



ABSTRACT
OPTIMIZATION of VEGETABLE JUICE PRODUCTION

In this research, several vegetable pulp/concentrates and fruit juice concentrates are
used in vegetable juice production. While producing vegetable juices from
pulp/concentrates and fruit juice concentrates, creating new vegetable juice tastes and
increasing the quality by adding them functional properties was aimed.

Tomato, spinach, pumpkin, blood orange pulp/concentrates and raspberry, apple,
black carrot juice concentrates are used as materials. To form flavour balance, the
acidity come from fruit juice concentrates is used, no citric acid was added. Crude smell
coming from vegetable pulp/concentrates was covered by adding strawberry aroma and
% 0.1 salt added to vegetable juices. The formula designated by pre-assay was used and
6 kind of vegetable juice is produced. The water soluble solid matter (brix) content of
vegetable juices were adjusted to 9.5 g/100g. Then vegetable juices are filled into 200
mL glass bottles.

Vegetable juices were pasteurized at 100 C for 25 minutes. After that, samples were
stored at room temperature for 3 months. Then physical, chemical and sensory analyses
were applied and the results of these analyses were interpreted. According to the
sensory analyses; while A2 was the most preferred sample in taste and appearance, A6
was the least preferred sample in color, appearance and taste.

Key words: Vegetable Juice, vegetable pulp/concentrates, fruit juice concentrates
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1.GIRIS

Gunumuzde gelisen yasam kosullar: ve degisen beslenme anlayisina paralel olarak
islenmis gidalarin tiketimi artmaktadir. Her gegen gin vicudun ihtiyaci olan vitamin,
mineral, element ve bunlarin alinmas: gereken miktarlart konusunda yeni bilgiler ortaya
¢cikmakta, s0z konusu ihtiyacin karsilanmast adina meyve-sebzelere aternatif olarak;
meyve sulari, meyve-sebze sulari ve sebze sular Uretilmektedir (Anonim 2000).

Codex Alimentarius meyve suyunu “fermente edilmemis fakat fermente edilebilen,
direkt tuketim igin tasarlanmis, taze meyvelerin mekanik prosesiyle elde edilen, berrak
ya da pulplu, temel bilesimlere ve kalite kriterlerine uygun olarak konsantre edilebilen,
standartlarin izin verdigi olctide ve ayr1 ayr1 standartlarda belirtilen degerlerde su, asit
ya da seker ilave edilebilen Urtnler” olarak tammlamaktadir. Sebze suyunu ise; “direkt
tiketim icin tasarlanan, fermente edilmemis fakat fermente edilebilen ya da laktik asit
fermentasyonuna ugratilmis, sebze gesitlerinin kabuk, tohum, kok, yumru kok, gévde,
filiz, yaprak ve cigekleri gibi yenilebilir kissmlarindan elde edilen ve yalmz fiziksel
proseslerle korunabilen, berrak, bularik ya da pulplu, temel bilesimlere ve kalite
kriterlerine uygun olarak konsantre edilebilen ya da su ilave edilebilen sivi Grinler”
seklinde tammlamaktadir (Anonim 2002).

Meyve ve sebze sulari insan beslenmesinde esas olarak, mineral madde ve
vitaminlerin kaynag: olarak yer almaktadir. Ayrica meyve-sebze sularn saglik ve
beslenme agisindan dnem tasiyan karotenoidler, flavonoidler ve diger fenolik bilesikler
yonunden oldukga zengindir. Bu fitokimyasallar serbest radikalleri baglayarak ya da
uzaklastirarak kronik hastaliklarin, kanser ve Kkardiyovaskiler rahatsizliklarin,
yaslanmaya bagl1 sinir dejenerasyonunun dnlenmesinde rol oynamaktadir (Steffen ve
ark. 2006, Roy ve ark. 2007).

Meyve ve sebze sularinin Uretimiyle, bitki htcrelerinde depolanan besin dgeleri, lifli
dokudan ayrilmakta bdylece daha yiiksek oranda emilim gerceklesmektedir. Ozellikle
sebze sular1 istah agici ve sindirimi diizenleyici etki gostermesinin yan sira, toksinlerin
vicuttan atilmasina yardimci olmakta ve vicudu zararli cevresel faktorlere karsi
korumaktadir (Luh ve Woodroof 1982, Teow ve ark. 2007, Kowalczuk 2000).



Bu calismada materyal olarak domates, 1spanak, siyah havug suyu, balkabag: sebze
pulp/konsantreleri ile kan portakali pulp konsantresi, ahududu ve elma suyu
konsantreleri kullanilarak, 6n denemelerle belirlenen karisim oranlarinda farkli sebze
suyu gesitleri Uretilmistir. Daha sonra, sebze sularinin fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizleri yapilarak kalite kriterleri belirlenmistir. Hammadde olarak stz konusu sebze
pulp/konsantreleri ile meyve suyu konsantrelerinin secilmesinin baglica sebebi; insan
sagligi ve beslenmesi agisindan dnem tasiyan birgok besin 6gesinin yam sira fenolik
maddelerce zengin olmalaridir.

Bu caligmanin amacini; Ozellikle cocuklar tarafindan yeterince tuketilmeyen
sebzelerin sularina daha hos bir lezzet ve fonksiyonel 6zellik kazandirilarak dretilmesi
ve kalitesinin yukseltilerek tuketiminin arttirilmasi olusturmaktadir. Ayrica elde edilen
verilerin, konuyla ilgilenen kisilere kaynak ve Ulkemiz sanayicisine yol gosterecek

nitelikte olmasi ¢alismanmn 6nemini arttirmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

Insan saglig1 ve beslenmesinde Gzellikle gunlik mineral ve vitamin ihtiyacimn
karsilanmasi konusunda meyve sulari, meyve-sebze sular1 ve sebze sulari 6nemli bir yer
tutmaktadir. Meyve-sebze sulari Uzerinde yapilan Uriin arastirmalarinda, meyve ve
sebze suyu karigimlarinin klasik meyve sularim daha saglikli hale getirdigi
gorulmektedir. Buna bagli olarak Ulkemizde fonksiyonel icecek pazarinda buyuk bir
paya sahip olan meyve suyu sektord, son yillarda ivme kazanmis ve Uretim, tiketime
paralel sekilde bir artis gostermistir (Anonim 2000, Anonim 2009a).

Dunya geneline bakildiginda, Avrupa Birligi Uyesi Ulkeler kapsaminda; yaklasik
650 adet meyve suyu Ureten firmada meyve suyu, meyve nektart ve CO, icermeyen
meyve igecekleri olmak Uzere toplam 11.7 milyar litre endlstriyel Uretim yapildigi
gorulmektedir. Bu uUretim miktar1 da tim gida ve igecek sektbrinin % 10'unu
kapsamaktadir. Ayrica meyve suyu uUretim ve tuketimi degerlendirildiginde, 2007
yilinda 24.107 milyon euro toplam satis degerine ulasildigi gordlmustir (Anonim
20083).

Tarkiye'de 2007 yili toplam meyve suyu tuketimi 709.6 milyon litre olup,
tuketicilerin bilinclenmesine bagli olarak kisi basina diisen meyve suyu tiketimi 6nemli
oranda fark gostermistir. 2000 yilinda kisi bas1 4.4 litre olan meyve suyu tuketimi, 2007
yilinda 10.1 litreye ulagsmistir (Eksi ve Akdag 2008). Bu rakamlar AB ve ABD meyve
suyu tuketim ortalamasinin altinda seyretmesine ragmen, meyve suyu tuketiminde
yakalanan bu yukseliste, dzellikle Urtin tasarim agisindan yapilan yeniliklerin etkisi
oldugu dustunulmektedir (Anonim 2008b). Avrupa Birligi Uyesi olan bazi Ulkelerde
meyve suyu tiketim oranlar1 Cizelge 2.1."de verilmistir.



Cizelge 2.1. AvrupaBirligi Uyesi Olan Baz1 Ulkelerde Meyve Suyu Tiketim Miktarlar:

(Anonim 2008a)
Ulkeler Toplam Tuketim Hacmi | Kisi Basina Dusen
(milyon litre) Tuketim Miktari (litre)
Almanya 2.767.70 33.52
Finlandiya 170.70 32.10
Avusturya 244.30 29.72
Ispanya 1.273.67 28.56
Hollanda 440.50 26.87
Isveg 239.80 26.66
Fransa 1.553.00 25.35
Ingiltere 1.495.40 24.69
Yunanistan 180.63 16.24
Bulgaristan 84.90 11.16
Romanya 107.57 5.01

Ulkemizde 6zellikle son yillarda meyve sularimin bilesiminde portakal, visne, seftali
gibi klasik tatlarin yan: sira, nar, ahududu, ¢ilek, ayva, Uztim, ananas, kivi, kan portakali
gibi farklt meyveler de yer almaktadir. Bu meyvelere ek olarak, meyve sularina havug,
domates, salatalik, pancar, ispanak, kereviz gibi sebzeler katilarak ya da sadece sebzeler
kullanilarak trin gesidi arttirilmaktadir.

Domates (Lycopersicon esculentum) anavatam Guney ve Orta Amerika olan, tek
yillik otsu bir bitkidir. 2005 yilinda diinya ¢apinda 126 milyon ton tretim ile en dnemli
sebzelerden biri konumuna gelmistir. Turkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore,
2008 yilinda tlkemizde domates Uretimi toplam 10 985 355 ton olarak belirlenmistir
(Anonim 2008c).

Domates ve Urlinlerinde (sal¢a, ketcap, domates suyu vs.) bulunan; likopen, fenolik
maddeler, flavonoidler, C ve E vitaminleri antioksidan kapasiteyi olusturmakta ve
domates Urunlerinin yag ile birlikte tuketilmesiyle, viicut tarafindan ¢ig domatese gore
daha iyi kullamimaktadir. Ayrica likopenin prostat, meme ve akciger gibi bazi kanser
turlerinde kanser riskini azalttigi ve yiuksek miktarda domates tiketiminin sindirim
sistemi kanseri riskini distrdiugt yoninde arastirmalar bulunmaktadir (Toor ve Savage
2005, Anonim 2008d, Bazzano ve Israel 2004). Cizelge 2.2’ de Amerikan Ulusal
Beslenme Veritabani’ na (USDA) gore domatesin kimyasal bilesimi verilmistir.



Cizelge 2.2. Domatesin Kimyasal Bilesimi (Anonim 2008€)

Bilesen Birim||{100 g’ daki Deger
Su g 94.50
Enerji kcal 18
Protein g 0.88
Yag g 0.20
Kl g 0.50
Karbonhidrat g 3.92
Lif g 1.2
Toplam Seker g 2.63
Kalsiyum, Ca mg 10
Fosfor, P mg 24
Potasyum, K mg 237
Vitamin C mg 12.7
Vitamin A, IU V] 833
Vitamin E (alpha-tokoferol)|| mg 0.54
Alfa Karoten mcg 101
Beta Karoten mcg 449

*USDA National Nutrient Database for Standard Reference 2008

Erguin ve Sirmeli (1994) domateste toplam kuru madde miktarim 6.33-7.53 g/100g;
Gumis (1994) 6.17-6.87g/100g; Sayan (1988), 5.90-6.18 g/100g olarak bildirmistir.

Gabuniya ve Esaiasvii (1971), sekiz domates ¢esidi Uzerinde yaptiklar: arastirmada
domateste suda ¢Ozunlir kuru madde miktarimin % 5.57-6.54 arasinda oldugunu



bildirirken, Gould (1983) bu degeri % 4-6, GUmis (1994) ise %5-5.70 olarak
belirtmistir.

Black ve Paul (1991), domatesin toplam seker miktarini 3.10 g/100g, Gabuniya ve
Esaiasvii (1971) 2.56-2.87 g/100g olarak bildirmistir.

Domatesin indirgen seker miktarim Ergiin ve Surmeli (1994) % 3.50-3.70, GUmds
(1994) % 2.56-2.67, Sayan (1988) % 2.05-2.34, Keskin (1981) % 3.30-3.50, Erbahadir
(1995) % 2.02-3.12 olarak bildirmistir.

Domates meyvesinde sitrik asit baskin olup, domatesin toplam asit miktarin
Gabuniya ve Esaiasvili (1971) % 0.39-0.53, Keskin (1981) % 0.35-0.40, Gould (1983)
% 0.13-0.50, Cogta ve Campos (1985) % 0.43-0.51, Erbahadir (1995) % 0.25-0.49,
Copur ve ark. (1996) % 0.46-0.47 olarak belirtmistir.

pH, meyve suyu Uretiminde meyve tat ve ¢esnisini degistiren onemli bir faktordur.
Y apilan bir calismada organik ve inorganik gibreleme ile yetistirilen bazi domateslerin
pH degerleri sirasiyla 3.66 ve 3.73 olarak bulunmustur (Anonim 2008f). Ayrica
domatesin pH degerini, Ergln ve Strmeli (1994) 4.42-4.60, Gumus (1994) 4.37-4.38
olarak bildirmistir.

Meyve ve sebzelerin C vitamini miktar1 ¢esitten, bolgeden, yetistirme seklinden,
yetisme anmindaki 151k yogunlugundan, olgunluk durumundan, hasat sonrasi bekleme
siresi ve ortam sicakligindan etkilenebilmektedir. Gidalarin islenmesi ve depolanmasi
sirasinda en fazla pargalanan vitamin olan C vitamini, oksidasyonla ve 6zellikle yiiksek
sicakliklarda termik yolla ¢ok kolay parcalanmaktadir. Bu kadar duyarli olmasi
nedeniyle birgok islemin olumsuz etkisinin belirlenmesinde askorbik asitteki kayip
miktar1 bir 6lciit olarak kullamlmaktadir. Ornegin; domates suyunda fazla oranda hava
bulunmast C vitamininin azalmasinda onemli rol oynamaktadir. Domates suyunun
yuksek sicakliktaki havasal ortamda birkag dakikadan daha uzun sire tutulmas: bu
vitaminin tahribinde 6nemli bir etken olup, diger bir 6nemli etken de gidalara uygulanan
pastorizasyon islemidir (Acar ve Cemeroglu 1998, Seniz 1992).

Sahin (2008), gunes 1s1gindan daha ¢ok yararlanan bitkilerin C vitamini miktarimn,

gunes 1s1gindan yararlanamayanlara gore daha yiksek oldugunu belirtmis ve domatesin



ortalama 23 mg/100g C vitamini igerdigini bildirmistir. Mac Gillivray (1961) domatesin
C vitamini miktarini 22 mg/100g, Black ve Paul (1991) domates ve domates suyunun C
vitamini miktarlarint sirasiyla 17 mg/100g ve 8.00 mg/100 g olarak bildirmistir.

Esansiyel mineraller arasinda yer alan sodyum, potasyum kalsiyum magnezyum ve
demirin vicuda alimi oncelikle gida yoluyla olmaktadir. Gunluk diyetle mutlaka
alinmasi tavsiye edilen bu minerallerin eksik alinmasi durumunda, ¢esitli olumsuzluklar
yasanabildigi gibi, onerilen dozdan yiksek alimlarda insan viicudunda kronik veya akut
toksisite gorulebilmektedir (Concon 1988, Saldamli ve Saglam 1999).

Pastdrize edilmis domates sular1 Uzerine yapilan bir calismada, domates suyunda
toplam kuru madde miktar1 % 6.85, suda ¢ozinur kuru madde (briks) miktart % 6.15,
toplam seker miktar1 % 3.85 ve indirgen seker miktar1 % 3.69, toplam asitlik miktar1 %
0.33, pH 4.56, askorbik asit miktar1 8.63 mg/100g, renk analizi sonuglar1 (ortalama)
L=27.33, a=95.90, b=3.81 olarak bulunmustur. Ayrica mineral madde icerigi
incelendiginde, domates suyunun 24.70 mg/kg Na, 1065.81 mg/kg K, 33.43 mg/kg Ca,
70.51 mg/kg Mg, 11.04 mg/kg Fe icerdigi bildirilmistir (Mercan 2005). Cizelge 2.3. ‘te
domates ve domates suyunun mineral madde igerigi verilmistir.

Cizelge 2.3. Domates ve Domates Suyunun Mineral Madde Icerigi (Black ve Paul
1991)

Mineral Madde (mg/100g) | Domates | Domates Suyu
Ca 7.00 10.00

K 250.00 230.00

Na 9.00 230.00
Mg 7.00 10.00

Fe 0.50 0.40

Ispanak (Spinacia oleracea L.), Chenopodiaceae familyasina ait yillik bir sebzedir.
Asya kitasimin orta ve guneybati bolgelerinde yetisen 1spanak, dinyamn farkl
bolgelerinde gida olarak tuketilmektedir. Toprak bakimindan fazla segici olmayan
1gpanak, besin maddelerince zengin topraklarda en iyi gelisimi gostermektedir (Ryder
1979).



Turkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore 2008 yilinda tlkemizde 225 746
ton 1spanak uUretimi yapilmistir (Anonim 2008c). Cizelge 2.4.'te Amerikan Ulusal
Beslenme Veritaban’ na (USDA) gore ispanagin kimyasal bilesimi verilmistir.

Cizelge 2.4. Ispanagin Kimyasal Bilesimi (Anonim 2008e)

Bilesen Birim||{100 g’ daki Deger

Su g 91.40
Enerji kcal 23

Protein g 2.86
Yag g 0.39
Kl g 1.72
Karbonhidrat g 3.63
Lif g 2.2

Toplam Seker g 0.42
Kalsiyum, Ca mg 99

Fosfor, P mg 49

Potasyum, K mg 558
Vitamin C mg 28.1
Vitamin A, IU V] 9377
Vitamin E (alpha-tokoferol)|| mg 2.03
Beta Karoten mcg 5626

*USDA National Nutrient Database for Standard Reference 2008

Copur (1995) ispanakta toplam kuru madde miktarim 9.98-12.04 g/100g, Luh ve
Woodroof (1982) ise % 7-10 olarak bildirmistir.



Ispanakta bulunan toplam seker miktarint Copur (1995) 2.63-3.55 ¢g/100g, Luh ve
Woodroof (1982) % 0.6-3.43 olarak belirtmistir. Ispanakta toplam seker miktarin
glukoz, fruktoz ve sakkaroz olusturmakta ve oranlar1 sirast ile % 0.13, % 0.12 ve %
0.21 seklinde bilinmektedir. Bitkisel Urtnlerin toplam seker igerigi ekolojik sartlara
gore onemli derecede degismektedir. Ornegin soguk iklim kosullarinda yetistirilen
1gpanaklarin, sicak iklim kosullarinda yetistirilenlerin onda biri kadar daha fazla toplam
seker icerigine sahip oldugu gorulmistir (Kameno ve ark. 1990).

Organik asitler, sebzelerin hiicre suyunda ¢ogu serbest halde bir kismi ise tuz, ester,
glikozit vb. bilesikler olusturmus olarak suda erimis sekilde bulunan bilesiklerdir.
Ispanakta organik asitlerden sitrik ve malik asit 6nemli miktarda bulunmaktadir
(Cemeroglu ve Acar 1986). Ispanak sebzesinin toplam asitlik miktarim Copur (1995)
0.24-0.38 ¢/100g, Cemeroglu ve Acar (1986) % 0.27-0.40 olarak bildirmistir. Ayrica
Copur (1995), 1spanagin pH degerinin 6.11- 6.22 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ispanakta bulunan C vitamini miktarint Sahin (2008) ortalama 50 mg/100g,
Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam Referansi (Cizelge 2.4.) 28.1 mg / 100 g, Copur
(1995) 46.95-54.65 mg/100g, Acar (1990) 50-52 mg/100g ve Anonim 2008g 51 mg /
100 g olarak bildirmistir.

Ispanak 60-595 mg/100g Ca, 489-633 mg/100g K, 42-65 mg/100g Na, 55-58
mg/100g Mg, ve 0.8-4.5 mg/100g Fe icermektedir (Duckworth 1979). Bu bilesime cesit,
toprak nitelikleri, ekolojik sartlar, yetistirme teknigi ve kilttrel islemler, hasat zamani,
gubreleme, tasima ve depolama gibi faktorler etki etmektedir (Anonim 2009Db).

Siyah ya da mor havug olarak adlandirilan siyah havucun (Daucus carota L. ssp.
sativus var. atrorubens Alef) anavatam Orta Asya dir. 12. ylzyila kadar Avrupa'ya
getirilmemis olup, 1750'li yillarda hollandal: yetistiriciler tarafindan turuncu havuglarin
bir 6rnegi olarak kabul edilmistir. Kokl sebze olarak kullanilan siyah havug kasim ve
aralik aylarinda hasat edilmektedir. Yapraklari ¢ok parcali, cicekleri ise semsiye
biciminde bir arada, beyaz ve sktir. Siyah havucun derin yumusak ve kumlu
topraklarda iyi yetistigi gozlenmistir (Ozsar 1996).
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Ulkemizde siyah havug tretiminde Konya' min Eregli ilgesi 6ncii konumdadir. Siyah
havug cig yenilebildigi gibi salata ve tursu seklinde yemeklere katilarak da
tiiketilebilmektedir. Ayrica salgam igeceginin ham maddesidir (Unal ve Bellur 2009).

Siyah havug rengini, bilesimindeki antosiyaninler ve az miktarda bulunan alfa
karoten’ den almaktadhr. Insan viicudu alfa karoteni A vitaminine doniistirmektedir. Bu
vitamin cilt ve goz hastaliklari igin faydali olmasinin yam sira, kalp hastaliklari ve
kanseri Onleyici etki gostermektedir. Siyah havucta bulunan antosiyaninler, antioksidan
islevi gormektedir. Ayrica siyah havugtan antosiyanin icerigince zengin ekstraktlar
Uretilmekte ve bu ekstraktlar dogal gida renklendiricisi olarak kullamilmaktadir. Bunlara
ilaveten siyah havug, mide ve bagirsak iltihaplart ile kabizligi giderici 0Ozellik
gostermekte, cilde canlilik vererek cilt ve gbz hastaliklarim 6nlemekte, astim bronsit
gibi hastaliklarda rahatlatic: etki yapmaktadir (Anonim 2009c, Kirca 2004).

Latince ismi “Cucurbita moschata” olan balkabaginin kokeni, Kuzey ve Glney
Amerika ya dayanmaktadir. Sebze oldukga dayanikl1 olup, hasat edildikten sonra 50 -
55 °F sicaklikta ve % 50 - 70 bagil nemde 5 - 10 ay muhafaza edilebilmektedir Ancak
depolama siiresince yapisinda bulunan nisasta, hizli bir sekilde sekere doniismekte ve
toplam karbonhidrat miktar: azalmaktadir (Schultheis 1998).

Tirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2008 verilerine gore ulkemizde balkabag:
uretimi, 80 915 ton olarak bildirilmistir (Anonim 2008c).

Balkabagi, tatli ya da tuzlu Grin seklinde tiketiminin yam sira, pure haline
getirilerek, marmelat, jele ve sekerleme Uretiminde de kullamlmaktadir (Dutta ve ark.
2006). Ayrica kurutularak elde edilen ve uzun slire depolanabilen balkabagi unundan,
ticari olarak ekmek, kek gibi Urtnlerin formilasyonunda yararlanlmaktadir. Béylece
hem drdinlerin besleyici degeri arttirilmakta, hem de aromalar: gelistirilmektedir (Lee ve
ark. 2002).

Balkabag: yuksek karoten, pektin, mineral ve vitamin icerigi nedeniyle saglik
Uzerine pek ¢ok olumlu etkide bulunmaktadir (Jun ve ark. 2006). Bunun yam sira son
yillarda yapilan calismalar, suda ¢oztinebilen Cucurbita moschata ekstraktlarimin, anti -
obezite aktivitesinin bulundugunu ortaya koymustur (Choi ve ark. 2007). Ayrica
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balkabagindan cesitli tekniklerle elde edilen lifler, yiksek seviyede pektin icermekte;
Ozellikle gastrointestinal rahatsizliklar, obezite ve kardiyovaskiler hastaliklara karsi
diizenleyici/Onleyici etkide bulundugu icin, hazir gidalarda katki olarak kullamlmaktadir
(Pla ve ark. 2007). Cizelge 2.5."de Amerikan Ulusal Beslenme Veritabani’ na (USDA)
gore balkabaginin kimyasal bilesimi verilmistir.

Cizelge 2.5. Balkabaginin Kimyasal Bilesimi (Anonim 2008e)

Bilesen Birim||100 g’ daki Deger
Su g 91.60
Enerji kcal 26
Protein g 1.00
Yag g 0.10
Kl g 0.80
Karbonhidrat g 6.50
Lif g 0.5
Toplam Seker g 1.36
Kalsiyum, Ca mg 21
Fosfor, P mg 44
Potasyum, K mg 340
Vitamin C mg 9.0
Vitamin A, IU V] 7384
Vitamin E (alpha-tokoferol)|| mg 1.06
Alfa Karoten mcg 515
Beta Karoten mcg 3100

*USDA National Nutrient Database for Standard Reference 2008
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Gulnay (1984), balkabaklarinda toplam kuru madde oramn 6-10 g/100g, Anonim
(1991) 5 @/100g, Incedayr (2009) 12.84 @g/100g ve Amerikan Ulusal Beslenme
Veritabam Referanslart (Anonim 2008e) 8.4 g/100g olarak bildirmistir. Farkli gesit
balkabaklarimin  materyal olarak kullamldigi  bir baska calismada degisik
populasyonlardan temin edilen balkabaklarinin toplam kurumadde igerikleri 7.01-13.85
0/100 g arasinda degisim gostermistir (Mercan 2000).

Balkabaginin askorbik asit miktarlarin, Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam
Referanslar (Cizelge 2.6.) 9 mg/100g, Anonim 2008g 16 mg/100g, inceday: (2009)
8.68 mg/100g olarak bildirilmistir.

Y apilan bir galigmada, balkabaginin toplam asitlik degeri (sitrik asit cinsinden) 0.08
0/100g, antioksidan aktivitesi % 42.32, toplam fenolik madde miktar1 475.98 mg
GAE/100g (GAE=gdllik asit esdegeri), renk analizi degerleri L=49,6, a=21,9, b=31
olarak bulunmustur (Inceday: 2009).

Latince ismi “Rubusidaeus’ olan ahududu Rosaceae familyasinin Rubus idaeobatus
at cinsine dahil edilmektedir. Boglrtlene benzeyen cali goruniimtnde dikenli bir
bitkidir. ilk kez yunanlilar tarafindan ida daginda bulunmus olup, bat: dilinde “ida dag1
bogurtleni”, Ulkemizin bazi yorelerinde de “agag cilegi” olarak adlandirilmaktadir
(Given ve ark. 1986).

Ahududu ¢ssitleri meyvelerin renklerine gore U¢ grup altinda incelenmektedir.
Bunlar; kirmizi ahududu (R. idaeus), siyah ahududu (R. occidentalis) ve mor ahududu
(R. neglectus)’lardir. Genel olarak gunesli fakat yazlart serin, hasat zamam yagmur
almayan ve kislar: 111k gegen bolgeler ahududu yetistiriciligi icin uygundur. Uzumsi
meyveler igerisinde gecmis yillarda sadece serbeti ve likoru ile bilinen ahududunun,
taze olarak tuketiminin yaninda endustriye uygunlugu ekonomik olarak ©6nem
kazanmasina neden olmustur. Ahududu giinimiizde konserve, recel, marmelat, meyve
suyu ve yogurt Uretiminde, pastacilik, dondurmacilik ve sekerlemecilikte dondurulmus
formda veya taze olarak kullanilabilen dnemli bir materyal haline gelmistir (Agaoglu
1986).

TUIK verilerine gore 2008 yilinda, 3 397 dekar alanda toplam 2 050 ton ahududu
dretimi yapilmistir (Anonim 2008c).
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Ahududu meyvesi taze halde istah acici, idrar soktiriicii ve kuvvet verici 6zellik
gostermektedir. Ayrica meyvesinin cigekleri ve yapraklar romatizma ve bagirsak
hastaliklarinda tedavi edici etki gostermektedir. Seker yapisi leviloz tipinde oldugundan
seker hastalarina verilebilmektedir (Agaoglu 1986).

Cemeroglu ve Acar (1986), ahududu meyvesinde bulunan toplam kuru madde
miktarim % 17.3, Lenartowicz (1985) % 13.6- 14.3, Erhan ve Cevik (1989) ise % 23-
24.1, olarak belirtmistir.

Lenartowicz (1985) ahududunun suda ¢6zinir kuru madde miktarim (briks) % 9,
Erhan ve Cevik (1989) % 14.3-17.2 olarak bildirmis, Cemeroglu ve Acar (1986) da
sirastyla ahududu, ahududu konsantresi ve ahududu suyunun suda ¢ozinebilir kuru
madde miktarlarim (briks) 11.5 g/100g, 49.49/100g ve 8.3 g/100g olarak belirtmistir.

Ahududu meyvesinde bulunan toplam seker miktarini Lenartowicz (1985) % 5.8-
6.4, Erhan ve Cevik (1989) % 8.55-9.09, Beuchat (1979) % 6.8, Minifie (1982) % 1.3-
7.9 olarak bildirmistir. Ahududunun indirgen seker miktarini ise Lenartowicz (1985) %
4.7-5.8, Erhan ve Cevik (1989) % 7.35-8.35 olarak belirtmistir.

Ahududunun toplam asitlik miktarim (sitrik asit cinsinden) Minifie (1982) % 1.2-
2.7, Beuchat (1979) % 1.6, Cemeroglu (1982) % 0.7- 3.3, Erhan ve Cevik (1989) %
0.22-0.29 olarak bildirmistir.

Beuchat (1979) ahududunun pH degerini 2.9-3.5, Erhan ve Cevik (1989) 3.5 olarak
bildirilmistir.

Sahin (2008) yapmis oldugu calismada, ahududu meyvesinde ortalama 22 mg/100g
C vitamini bulundugunu belirtirken, Gortay (1991) bu degeri 20 mg/100g, Cemeroglu
(1982) ise 13-50 mg/100g olarak bildirmistir. Gortay (1991) ayrica, ahududu
meyvesinin vitamin iceriginin genis sinirlar arasinda degistigini ve bu durumda
meyvenin kilture alims sekli ile ekolojik kosullarin etkin rol oynadigin belirtmistir.

Ahududu meyvesinde buruk tat ve kirmizi-viyole renk genellikle fenolik
bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Flavonoid yapidaki bilesikler; katesin grubu,
|6koantosiyanidin grubu, flavonol ve flavon grubu, flavonon grubu ve antosiyanidin
grubu olmak Uzere alti gruba ayrilmaktadir. Bunlardan katesin ve |okoantosiyanidin
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grubu bilesikler renksiz olup, bu iki grup birlikte tanen olarak adlandirilmaktadir. Bu
gruptaki bilesiklerden katesin ve epikatesin en yaygin olanlaridir (Eksi 1988, Lin ve
Tang 2007).

Woodroof ve Luh (1975), ahududu meyvesinde 40.7 mg/100g Ca, 224 mg/100g K,
2.5 mg/100g Na, 21.6 mg/100g Mg ve 1.21 mg/100g Fe bulundugunu bildirirken,
Gortay (1991) bu degerleri 75 mg/100g Ca, 190 mg/100g K, 2 mg/100g Na, 20
mg/100g Mg ve 0.87 mg/100g Fe olarak belirtmistir. Yapilan bir ¢calismada, ahududuna
ait analiz sonuclar1 Cizelge 2.6.’da verilmistir.

Cizelge 2.6. Ahududuna Ait Analiz Degerleri (Gortay 1991)

Yapilan Analizer Sonuglar

pH 35
Toplam Asitlik (%) * 1.7
Toplam Kuru M adde (g/100g) 17
Suda C6zunur Kuru Madde (g/100g) 15
Toplam Seker (%) 6.1
indirgen Seker (%) 5.8
Askorbik Asit (mg/100g) 20
Toplam Fenolik Madde (%) 0.249
Renk (a/b degeri) 6.77
Na (mg/100g) 2
K (mg/100g) 190
Fe (mg/100g) 0.87
Ca (mg/100g) 75
Mg (mg/100g) 20

*gtrik asit cinsinden

Elma Pyrus malus L. turinden yumusak cekirdekli meyveler sinifina giren, 1k ve
serin iklimde yetisen bir meyvedir. Meyvesinin ilk olarak Kuzey Anadolu ve Orta Asya
dolaylarinda ortaya ¢iktig1 samlmaktadir. Tr, blttn dinyaya Orta Asyadan yayilmis
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olup, ana yurdu Afganistan olarak bilinmektedir. Dinyada genellikle 30-50 derece
enlemlerde yetismektedir. Turkiye' de Ege bolgesinde 500 m, Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu bolgelerinin sicak ve kurak yerlerinde 800 m'den daha yuksek yerlerde
yetistiriciligi yapilabilmektedir (Ozbek 1978).

Dunya elma Uretimi 1987 yilindan 2007 yilina kadar diizenli olarak artis gostermis
ve son 20 yilda dinyada elma Uretimi 21.609.000 ton ile % 52 oraminda artmustir
(Anonim 2008h). Turkiye' de elma tuketimi kisi basina 20 kg kadardir. Ulkemiz son 50
yil igerisinde elma Uretimini en az 20 kat arttirarak, 2005 yilinda diinyamn en biiytk 3.
elma Uretici Ulkesi konumuna gelmistir. TUIK verilerine gére 2008 yilinda tilkemizde 2
504 494 ton elma Uretimi yapilmisgtir (Anonim 2008c).

Elma, dekar alandan alinan Urintn fazlalig:, soguk iklimlere dayanikliligi ve
sanayide farkli alanlarda degerlendirilebilmesi bakimindan dnemli bir meyve olup, yilin
her mevsiminde taze olarak tuketilebilmektedir. Ayrica elma; elma suyu, elma suyu

konsantresi, sarap, regel, likor, pekmez ve diger elma triinlerine islenmektedir.

Fenolik bilesikler ve antioksidan maddeler yoniinden zengin bir meyve olan elma,
kandaki asit-baz dengesi Uizerinde olumlu bir etki yapmaktadir. Bununla birlikte, yuksek
lif icerigiyle kalin bagirsak faaliyetlerine yardimci olmakta, kalp hastaliklari ve
kolesteroltin kontrol altina alinmasinda etkin rol oynamaktadir. Arastirmalar elmanin,
prostat ve akciger kanseri riskini azalttigini gostermektedir. Ayrica igerigindeki bazi
kimyasallarin Parkinson ve Alzheimer gibi hastaliklarda koruyucu etki gosterdigi
bilinmektedir (Anonim 2008i). Cizelge 2.7." de Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam
Referanslarina gore (USDA) elmanin kimyasal bilesimi verilmistir.
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Cizelge 2.7. Elmanin Kimyasal Bilesimi (Anonim 2008e)

Bilesen Birim||{100 g’ daki Deger

Su g 85.56
Enerji kcal 52
Protein g 0.26
Yag g 0.17
Kl g 0.19
Karbonhidrat g 13.81
Lif g 2.4
Toplam Seker g 10.39
Kalsiyum, Ca mg 6
Fosfor, P mg 11
Potasyum, K mg 107
Vitamin C mg 4.6
Vitamin A, IU V] 54
Vitamin E (alpha-tokoferol)|| mg 0.18
Alfa Karoten mcg 0
Beta Karoten mcg 27

*USDA Nationa Nutrient Database for Standard Reference, 2008

Elma meyvesinde kuru maddenin en 6nemli kismim karbonhidratlar olusturmakta
ve bir karbonhidrat olan nisasta, meyvelerde olgunluk ilerledikce sekerlere
donusmektedir. Angoty (1987) farkli ¢esitlerden elde edilen elma sularinda toplam kuru
madde miktarint 11.9-18.5 g/100g, suda ¢ozunur kuru madde (briks) miktarin % 11.1-
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16.9 olarak belirtmistir. Ayrica Cemeroglu (1982), elma suyunun suda ¢ozuinur kuru
madde miktarint 12 g/100g olarak bildirmistir.

Meyvelerdeki sekerlerin yaklasik olarak % 99'u glikoz, fruktoz ve sakkarozdan
olusmaktadir. Glikoz ve fruktoza "invert seker” denilmektedir. Glikoz ve fruktoz
miktarlarinin birbirine oranlari meyve gesidine gére onemli Olglide degismekte ve kuru
maddede sekerlerden sonra asitler, proteinler, yaglar, vitamin ve mineraller yer
almaktadir (Paul ve Southgate 1978). Cemeroglu ve Acar (1986) elmadaki toplam seker
miktarim % 14.5 olarak belirtmistir. Falade (1981) elma suyunda toplam seker miktarin
% 14.7-15.5, Angoty (1987) % 9.1-16.5 olarak bildirmistir.

Elmanin asit miktari, cins, yetistirme kosullar: ve yetistirilen bdlgeye gore farklilik
gostermektedir. Elmada bulunan baslica asit malik asit olup, ayrica sitrik asit de
bulunmaktadir. Cemeroglu (1982) elmamin toplam asitlik miktarim (sitrik asit
cinsinden) % 0.2- 1.7, pH degerini 3.2-3.5 olarak bildirirken; Minnesota da yapilan bir
arastirmada elmanin pH degeri 3.03-5.40 bulunmustur (Ozbek 1978). Angoty (1987),
farkli cesitlerden elde edilen elma sularinda toplam asitlik degerini 0.13-0.35 g/100g,
Cemeroglu (1982) ise elma suyunun pH degerini 3.8 olarak bildirmistir.

Elmada askorbik asit miktari, Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam Referanslarina
gore (Cizelge 2.8.) 4.6 mg/100g olarak bulunmustur. Ayrica elma sularimin kimyasal
kompozisyonu Uzerine yapilan bir ¢alismada elma suyunun askorbik asit miktar: 0.18-
1.20 mg/100g olarak belirtilmistir (Angoty 1987).

Latince ismi “Citrus cinensis L. Osbeck” olan portakal meyvesinin anavatan kuzey
dogu Hindistan ve Cin olarak bilinmektedir. Genis iklim sartlarina uyum saglayabilmesi
ve ¢ok sayida geside sahip olmasi portakalin pek cok yetistirme bolgesine yayilmasim
saglamistir. Portakallar morfolojik 0Ozellikleri ve kimyasal bilesimleri bakimindan
yuvarlak portakallar, kan portakallari, gobekli portakalar ve tath portakallar gibi
gruplara ayrilmaktadir (Anonim 2009d).

Kan portakali subtropikal ve tropikal alanlarda Ozellikle, dinya dretiminin Ggcte
ikisini birlikte karsilayan Brezilya ve ABD’ de yetistirilmektedir.
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Kan portakalar1 icinde taracco ve sanguinelli en 6nemli tdrlerdir. “Taracco”
italya da yetisen bir kan portakalichr. Orta irilikte meyvelere sahip olup, meyve sekli;
yuvarlak-oval ve sap yoninde hafif boyunlu sekildedir. Meyve etinde renklenme orta
koyulukta ve cizgiler halindedir. YiUksek aroma icerigine sahip olan meyve
cekirdeksizdir. Yetistigi ekolojik kosullara gére meyvenin olgunluk zaman, aralik
ayindan, ocak ayina kadar degisebilmektedir. Olgunlastiktan sonra meyveler agac
Uzerinde birakilmamali, aksi takdirde kalite azalmast ve siddetli dokamler
gorllebilmektedir. Taracco tasimaya ve muhafazaya elverigli bir tlr olup, kan
portakallar: igerisinde en kaliteli ve verimli olamdir (Anonim 2009e, Niedz 1997).
Ayrica kan portakalinin sindirimi  kolaylastirict ve kolesterol dusUrict 6zelligi
bulunmaktadir (Anonim 2009f).

Farkli kan portakal: tUrlerinden Uretilen meyve sular: Uzerine yapilan bir ¢alismada,
kan portakallarinin askorbik asit, toplam fenolik madde, antosyanin igerikleri
belirlenmistir. Calismamin  sonucunda, polifenol icerigine bagli olarak yuksek
antioksidan aktivite gosteren turlerin, fitokimyasallar yoninden zengin olabilecegi
bildirilmistir (Papisarda ve ark. 2009).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Calismada materyal olarak, sebze pulp/konsantrelerinden domates suyu, ispanak
pulpu, siyah havu¢ suyu konsantresi ve balkabagi pulp konsantresi ile meyve suyu
konsantrelerinden; ahududu suyu konsantresi, elma suyu konsantresi ve kan portakal
pulp konsantresi kullanilmustir.

Yeni lezzetlerin olusturulmas: amaciyla 6ncelikle piyasada mevcut sebze sularinin
icerigi incelenmistir. Fark yaratabilmek icin 6n denemelerde yukarida belirtilen meyve-
sebze pulp/konsantrelerinin  disinda farkli pulp ve konsantreler denenmistir. Bu
denemeler sonrasinda elde edilen Urlnler panelistler tarafindan degerlendirildikten
sonra, igim dengesini olusturacak regeteler diizenlenmistir.

Yapilan arastirmada, Urunin fonksiyonel 6zelligini, hammaddelerin birbirleriyle
uyumunu, icim ve tat dengesini arttiracak meyve-sebze pulp konsantrelerinin materyal
olarak kullamlmasina 6zen gosterilmistir. Bu amagla materyal olarak kullamlan
sebzelerden; domates suyu likopence, balkabag: pulp konsantresi 3-karotence, 1spanak
pulpu lif ve demirce, siyah havug¢ renk maddelerine ilaveten antioksidan ve fenolik
maddece zengin oldugu igin tercih edilmistir. Ayrica ahududu suyu konsantresi aroma
verici ve tadh iyilestirici Ozelligi, kan portakali pulp konsantresi yiuksek C vitamini
icerigi yonuyle tercih edilirken, elma suyu konsantresi ise Urlnlerde toz seker
(sakkaroz) kullamlmadig: igin son drdntn istenilen briks degerine getirilmesi ve tat
dengesinin olusturulmasi amaciyla kullamlmistir. Calismada ambalgj materyali olarak,
arin renginin  ve kivamimin  kolaylikla izlenebildigi 200 mL’lik cam siseler

kullanilmistur.

3.2. YOntem

Arastirmada uygulanan sebze suyu Uretim yontemi ile hammadde ve sebze sularinda
yapilan analiz yontemleri asagidaki boltimlerde agiklanmustur.
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3.2.1. Sebze Suyu Uretim Y 6ntemi

Calismada uUretilen sebze suyu karisimlarinda hammadde olarak; domates suyu,
1gpanak, siyah havug ve balkabagi pulp konsantreleri, ahududu ve elma suyu
konsantreleri ile kan portakali pulp konsantresi kullanilmistir. Lezzet dengesinin
olusturulmasinda, hammadde olarak kullanilan meyve suyu konsantresinden gelen
asitlikten yararlanilmig, ayrica bir sitrik  asit ilavest yapilmamistir.  Sebze
pulp/konsantresinden ileri gelen istenmeyen ham koku, cilek aromasi ilave edilerek
giderilmistir. Ayricatat dengesi icin sebze sularina % 0.1 oramnda tuz katilmistir. Elma
suyu konsantresinden yararlamlarak, sebze sularimin son briks degerleri 9.5 g/100g
olacak sekilde ayarlama yapilmistir.

Cesitli 6n denemelerle belirlenen regetedeki oranlara gore; sebze pulp konsantreleri
ile meyve suyu konsantreleri, tuz, aroma, kullanmlacak su miktar: tartilmis ve daha sonra
karisimlar (Cizelge 3.1.) hazirlanmistir. Sebze sularr 200 mL’lik cam siselere
doldurularak, ta¢c kapakla kapatilmistir. Hazirlanan recetelerin pH degerinin 4.5 in
altinda olmasi nedeniyle trtnler 100° C'de 25 dk pastorize edilmistir. Pastorize edilen
sebze suyu 6rnekleri oda sicakliginda 3 ay boyunca depolanmustir. Uretilen sebze suyu
karisimlart Al, A2, A3, A4, A5 ve A6 olarak kodlanmustir.

Sebze sularinin genel bilesimi % 20 su ve % 80 sebze-meyve suyu olacak sekilde
ayarlanmigtir. %80" lik sebze-meyve suyu karisimi icerisindeki sebze-meyve suyu
miktari, A1l'den A6'ya kadar degisen formullerde oransal olarak farklilik gostermistir.
Bu oranlar A1 % 50 sebze suyu+ % 50 meyve suyu, A2 % 60 sebze suyu+ % 40 meyve
suyu, A3 % 70 sebze suyu+ % 30 meyve suyu, A4 % 80 sebze suyu+% 20 meyve suyu,
A5 %90 sebze suyut+% 10 meyve suyu ve A6 %100 sebze suyu olacak sekilde
hazirlanmistir. Cizelge 3.1." de sebze suyu receteleri verilmistir.



Cizelge 3.1. Sebze Sularina Ait Regete
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Hammaddeler Al A2 A3 A4 A5 A6
Domates suyu 28 33.6 39.2 44.8 50.4 56
| spanak Ptresi 35.2 42.24 49.28 56.32 63.36 70.4
Siyah Havug Suyu Konsantresi 5.16 6.19 7.22 8.26 9.29 10.32
Balkabag Pulp Konsantresi 1.56 1.88 2.19 2.50 2.82 3.13
Ahududu Suyu Konsantresi 8.83 7.07 5.30 3.53 1.77 -
Elma Suyu Konsantresi 3.63 441 5.19 5.97 6.75 7.53
Kan Portakal1 Pulp Konsantresi 7.38 591 4.43 2.95 1.48 -
Su 110.24 98.70 87.19 75.67 64.13 52.62
Toplam 200g 200g 200g 200g 200g 200g

Al (%50 sebze suyu+%50 meyve suyu), A2 (%60 sebze suyu+%640 meyve suyu), A3 (%70 sebze suyu+%30 meyve suyu), A4 (%80 sebze suyu+%20 meyve suyu)
A5 (%90 sebze suyu+%10 meyve suyu), A6 (%100 sebze suyu)
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3.2.2. Analiz Y Ontemleri

3.2.2.1. Toplam kurumadde tayini
Hammadde olarak kullamilan sebze pulp/konsantreleri ile meyve suyu
konsantrelerinden 5 gram civarinda tartim yapilmis ve agirlik 105 °C’ de sabitleninceye
kadar ettivde (ortalama 6 saat) kurutma islemi yapilmistir. Tartimlar arasindaki farka
dayanarak toplam kuru madde miktar1 hesaplanmstir (Cemeroglu 2007).

3.2.2.2. Suda ¢ozunur kuru madde (briks) tayini
Orneklerin suda gozinir kuru madde miktar: (briks) tayini, 20° C’ de refraktometrik
yontemle “g/100g” olarak saptanmistir (Uylaser ve Basoglu 2004).

3.2.2.3. Toplam seker tayini

Toplam seker tayini, meyve suyu konsantrelerinde Lane-Eynon metodu ile,
hammadde olarak kullanilan domates suyu ve i1spanak pulpu ile Uretilen sebze sularinda
Luff yontemiyle yapilmustr.

Meyve suyu konsantrelerine uygulanan Lane Eynon yontemiyle toplam seker
tayininde; indirgen seker tayininde anlatildig: sekilde hazirlanan filtrattan 50 ml alinarak
100 ml’lik 6l¢t balonuna aktarilip, Gzerine 5 ml derisik HCI ilave edilmis 67-70°C’ lik
su banyosunda 5 dk. inversiyona birakilmistir. Slire sonunda hizla sogutulan balon
igerigi, birkag damla fenolfitalein indikatort damlatilarak 5N NaOH ¢ozeltisi ile pembe
renge kadar notralize edilmis, damitik suyla 100 ml’ ye tamamlanmus ve filtre edilmistir.
Titrasyon igin bir erlenmayere 5 ml Fehling-A ve 5 ml Fehling-B ¢ozeltisi konulup alev
Uzerinde kaynamaya birakilmistir. Kaynamada 2 dk. dolmadan birkag damla metilen
mavisi ilave edildikten sonra, filtrat ile bakir kirmizisi renge titre edilmistir. Sarfiyat
Uzerinden formul yardimiyla sonug hesaplanmustur.

Sebze sulari ve 1spanak pulpu ile domates suyuna uygulanan Luff-Schoorl
yontemiyle toplam seker tayininde de, Lane-Eynon yonteminde belirtildigi sekilde
inversiyon islemi uygulanmis ve nétralize edilen ornekler filtre edilmistir. Daha sonra
elde edilen filtrattan 25 ml alinarak Uzerine 25 ml Luff ¢ozeltisi eklenmis ve indirgen
seker tayininde belirtildigi sekilde sarfiyat belirlenerek, sonug¢ hesaplanmistir (Uylaser
ve Basoglu 2004).
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3.2.2.4. indirgen seker tayini

Indirgen seker tayini, meyve suyu konsantrelerinde Lane-Eynon Metodu ile, sebze
suyu karisimlar: ve hammadde olarak kullanilan domates suyu ve 1spanak pulpunda ise
Luff yontemiyle yapilmustr.

Meyve suyu konsantrelerine uygulanan Lane Eynon yonteminde; 6rneklerden 5 g
tartilmig ve 250 mL’lik 6l¢t balonuna konulmustur. Balonun yarisina kadar damitik su
eklenip, durultmak amaciyla5 ml Carrez | ve 5 ml Carrez |1 ilave edilmistir. Ardindan
balon cizgisine damitik su ile tamamlanms, calkalandiktan sonra 20 dk bekletilmis ve
filtre edilmistir. Erlene 5 ml Fehling-A ve 5 ml Fehling-B konulup alevde kaynatilmaya
baslanmustir. Kaynamada 2 dk. dolmadan birkag damla metilen mavisi ilave edildikten
sonra filtrat ile bakir kirmizisi renge titre edilmistir. Sarfiyat Uzerinden formul
yardimiyla sonug hesaplanmustir.

Sebze sular1 ve 1spanak puresi ile domates suyuna uygulanan Luff yonteminin esasi;
uygun bir seker konsantrasyonuna kadar seyreltilen oOrnegin, Luff cozeltisi ile
kaynatilarak indirgen sekerlerin okside edilmesi ve kullamlmayan maddenin
sodyumtiyosiilfat ¢ozeltisi ile geri titre edilmesi esasina dayanmaktadir. Bu yontemde
25 g ornek tartilarak 100 mL’lik ol¢l balonuna aktarilmistir. Aynen Lane —Eynon
yonteminde belirtildigi gibi durultma islemi uygulanmistir. Bu islemden sonra elde
edilen filtrattan 10 ml alinarak 100 ml’ye tamamlanmistir. Daha sonra, ikinci kez
seyreltme islemi yapilan filtrattan bir erlene 25 ml alinarak ve Uzerine 25 ml [uff
cOzeltisi eklenmis, geri sogutucuya baglanmis ve hot plate Gizerinde 2 dakika igerisinde
kaynayacak sekilde stilip, 10 dk boyunca kaynatilmistir. Slire sonunda erlen mayer
icerigi hizl1 bir sekilde sogutularak, drnege 10 ml %1’lik KI ¢ozeltisi, 25 ml %25’ lik
H,S0,, ve 2 ml nisasta gOzeltisi ilave edilip, 0.1 N sodyumtiyostilfat ¢ozeltisi ile krem-
sar1 renge donene kadar titre edilmistir. Titrasyonda elde edilen sarfiyat Uzerinden

formil yardimiyla sonug hesaplanmustir (Uylaser ve Basoglu 2004).

3.2.25. Toplam aditlik tayini

Hammadde olarak kullamlan sebze pulp/konsantreleri ve meyve suyu konsantreleri
ile sebze suyu Orneklerinde toplam asitlik tayini, elektrometrik yontemle yapilmistir.
Orneklerin pH degeri 0,1 N NaOH ile titre edilerek pH= 8,1’ e getirilmis ve elde edilen
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sarfiyata gore toplam asitlik sitrik asit cinsinden g / 100 g olarak hesaplanmustir
(Cemeroglu 2007).

3.2.2.6. pH tayini

Sebze pulp/konsantreleri ve meyve suyu konsantreleri ile sebze suyu 6rneklerinin
pH degerleri, pH 3151 WTW marka pH metre ile oda sicakliginda 6lgim yapilarak
saptanmustir (Hortwitz 1980).

3.2.2.7. Askorbik asit tayini

Sebze pulp/konsantreleri ve meyve suyu konsantreleri ile sebze suyu drneklerinden
10 gram tartilarak, 70 ml okzalik asit ¢ozeltisi ile stabilize edilmis ve ardindan filtre
edilmistir. Elde edilen filtrat 2-6 diklorofenolindofenol boya ¢ozeltisiyle karistiril mistir.
Ornegin boya c¢ozeltisini indirgemesi sonrasinda, geriye kalan boya ¢ozeltisinin
gecirgenliginin spektrofotometrik olarak saptanmasi yolu ile ortamda bulunan askorbik
asit miktar1 hesaplanmustir (Cemeroglu 2007).

3.2.2.8. Antioksidan aktivite tayini

Sebze suyu karigimlarinda hammadde olarak kullamilan sebze pulp/konsantreleri ve
meyve suyu konsantreleri ile sebze suyu orneklerinin antioksidan aktivite analizinde,
toplam fenolik madde tayininde anlatildig1 sekilde hazirlanan ekstrakt kullanilmustir.
Ekstraktlar 1 mg/ml’ ye seyreltilmistir. Analiz sonunda antioksidatif etkiye sahip
bilesenlerin, DPPH (2,2 difenil -2-pikrilhidrazil) aktif radikalini inhibe etme oram
yuzde (%) olarak saptanmustir (Zhang and Hamauzu 2004). Bunun igin santrif()j tiptne
0.5 mL ekstrakt ve 1.5 mL DPPH ¢0Ozeltisi konmus, karisim vortekslendikten sonra 1
saat karanlikta bekletilmistir. Ayni islem ekstrakt yerine % 80’ lik metanolle hazirlanan
tanik Ornek icin de yapilmistir. Siire sonunda her iki tup igeriginin absorbans degerleri
saf metanole karst 570 nanometrede okunmus ve sonug ilgili formdl yardimyla “%”

olarak hesaplanmustir.
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Abs kontrol ~ Abs ornek
Antioksidan Aktivite= x 100
(%) AbS kontrol

ADS koo = Tanik absorbans degeri
ADbS sna = Ornek absorbans degeri

3.2.2.9. Toplam fenolik madde tayini

Sebze pulp/konsantreleri, meyve suyu konsantreleri ve sebze suyu 6rneklerinde
toplam fenolik madde miktari, Folin-Ciocalteu ayiraci kullanilarak saptanmustir.
Ortamda bulunan fenolik maddeler Folin-Ciocalteu ayiracim indirgemis, kendileri
oksitlenmis forma donismUstir. Reaksiyon sonunda indirgenmis ayiracin olusturdugu
mavi renk fotometrik olarak olcllmistir. Bunun icin drnekten 50 mL’ lik santrif(j
tuplne 1 gram tartilmis, Uzerine % 80’ lik metanolden 4.5 mL eklenerek, tlp igerigi 140
romve 25 °C’ de 2 saat boyunca calkalanmistir. Siire sonunda tip, 10 000 rpm’ de ve
20-25°C’ de 15 dakika santrifujlenmistir. Tupteki Ust berrak kisim, ayri bir kapakli tipe
alinmig, alt kati kisim tzerine yine 4.5 mL % 80’ lik metanol eklenerek ayri islemler
tekrarlanmustir. ikinci santrifij sonrasi elde edilen Gst berrak kisim ilk ekstraktla
birlestirilmis ve bu karisim hem toplam fenolik madde tayininde, hem de antioksidan
aktivite analizinde kullamlmustir (Spanos ve Wrolstad 1990). 0,25 mL ekstrakt kapakli
cam tUpe ainmis, Uzerine 2.3 mL damitik su ve 0.15 mL Folin - Ciocalteu (FC) ayiraci
(2 birim FC : 5 birim saf su kullanilarak hazirlanmstir) eklenmis ve karisim 15 saniye
sireyle vortekdenmistir. 5 dakika sonra Uzerine 0.3 mL doymus (% 35
konsantrasyonunda) Na,COj3 ¢Ozeltisinden katilmis ve tlp igerigi calkalanarak karanlik
ortamda 2 saat bekletilmistir. Slire sonunda ttpten alinan 6rnegin absorbansi, ekstrakt
yerine damitik suyla hazirlanan tarik Ornege karsi 725 nm' de okunmus ve sonug
hazirlanan gallik asit kurvesi yardimiyla elde edilen formtlden “mg gallik asit esdegeri /

100 g” olarak suda ¢oziinur kuru madde Uzerinden hesaplanmustir.

3.2.2.10. Renk tayini
Orneklerin renk tayini Minolta colorimetre (CR-300, Minolta, Ramsey, NJ) renk

Olcim aleti kullamlarak yapilmistir. Uygulanan yontemde Hunter Uc¢lU renk sistemi
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(L.ab) temel alinmaktadir. Hunter Lab kolorimetresinde a kirmiziligi, b sariligi, L
parlakligi simgelemektedir (Bassett 1986). Bu yontem “CIELAB U¢ nokta oOlciim
yontemi” olarak da bilinmektedir (Mac Dougall 1984). Bu ¢ nokta 6l¢ciim yonteminde
L: 151k gegirgenlik degerini; O (gegirgenlik yok) ve 100 (tamamen gegirgen); &
kirmizilik (-a, yesillik); b: sarilik  (-b, mavilik) degerlerini belirtmektedir (Bakker ve
ark. 1986).

3.2.2.11. Mineral madde tayini

Sebze pulp/konsantreleri, meyve suyu konsantreleri ve sebze suyu orneklerinde Na,
K ve Catayini, 6rneklerin uygun seyreltme oranlarinda deiyonize suyla seyreltilmesi ve
ardindan kaba filtre kagidindan slzilmesiyle elde edilen filtratin mineral madde
iceriginin, Flame Fotometre ile her elemente goére degisen dalga boylarinda
okunmasiyla yapilmistir. Sonuglar mg/kg (ppm) olarak hesaplanmustir.

Orneklerde Mg ve Fe miktarlari, 6rneklerin gerekli seyreltme oranlarinda deiyonize
suyla seyreltiimesinden sonra, kaba filtre kagidindan siizilmesi ve Atomik Absorbsiyon
Spektrofotometresi ile her elemente 6zgu dalga boyunda okunmasiyla hesaplanmistir
(Whiteside ve Milner 1984).

3.2.3. Duyusal Analiz

Farkl1 karisim oranlarinda hazirlanan sebze suyu 6rneklerinin duyusal analizinde bir
“coklu kiyaslama testi” 6rnegi olan “siralamatesti” uygulanmistir (Altug 1993). Bu test
daha cok Uruin ve teknik gelistirmede kullamldigindan tercih edilmistir. Panelistlerden
sebze suyu Orneklerini; renk, koku, gorinis ve tat Ozelliklerine gore en cok
begenilenden, en az begenilene dogru siralandirmalar: istenmistir. Panelistler, gida
muhendisligi bolimu 6gretim Gyeleri ve 6grencilerden olusturulmus, daha 6nce duyusal
analiz deneyimi olan kisiler secilmistir. Analiz sonuglari 6 islemle (6 6rnek), 6 tekrara
(6 panelist) karsilik verilen Ust degerlere (11 - 31) gore % 5 Onem dizeyinde
degerlendirilmistir. ilgili tabloya gore, 11 - 31 degerleri arasinda puan alan drnekler %
95 olasilikla farklilik gostermeyip; 11’ in altinda puan alan ornekler % 95 olasilikla
tercih edilmis; 31" in Uzerinde puan alan ornekler ise % 95 olasilikla reddedilmistir.
Cizelge 3.2° de sebze sularina uygulanan duyusal degerlendirme formu Ornegi
gorilmektedir.



27

Cizelge 3.2. Sebze Sularina Uygulanan Duyusal Analiz Degerlendirme Formu Ornegi

isimM:

TARIH:

SIRALAMA TESTI

Renk: Uriiniin dogal rengine gore (kirmizi-turuncu renk aralig1) degerlendirilecektir.

K oku: Uriine 6zgii koku yoniinden degerlendirilecektir.

Gorunis: Uriiniin homojen bir yapr gésterip gostermemesi, kivam, tortu olusmast 6zelligine gore degerlendiril ecektir.

Tat: Uriiniin dogal tacina yakinhg:, eksiligi veya tatliligina gore degerlendirilecektir.

RENK KOKU GORUNUS TAT
DUSUNCELER
SIRA [ORNEK KODU | SIRA [ORNEK KODU | SIRA [ ORNEK KODU | SIRA | ORNEK KODU
EN COK BEGENILEN| 1 1 1 1
2 2 2 2
3 3 3 3
4 4 4 4
5 5 5 5
EN AZ BEGENILEN | 6 6 6 6
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

4.1. Hammadde Analiz Sonuglari ve Tartisma

Sebze suyu karigimlarinin hazirlanmasinda hammadde olarak kullamilan sebze pulp
/konsantreleri ile meyve suyu konsantrelerine ait analiz sonuclar1 Cizelge 4.1. ve 4.2.'de
belirtilmistir.

4.1.1. Domates Suyuna Ait Analiz Sonuglari ve Tartisma

Yapilan calismada hammadde olarak kullanilan domates suyunun toplam kuru
madde miktar1 % 6.11 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.). Ergin ve Surmeli (1994)
domateste toplam kuru madde miktarim % 6.33-7.53; Gumis (1994) % 6.17-6.87;
Sayan (1988), 5.90-6.18 olarak bildirmistir. Konuyla ilgili olarak Mercan (2005),
domates suyunda toplam kuru madde miktarin % 6.85 olarak belirtmistir. Arastirmaya
ait hammadde degerinin, arastirmacilarin belirtmis oldugu degerlerden farklilik
gostermedigi goriilmektedir. Orneklerin toplam kuru maddeleri arasinda olusan kiigiik
farklar; cesit, yetistirme sekli, islenme durumu, haslama esnasinda buharlasmayla
olusan kuru madde artis1 gibi parametrelerden kaynaklanmus olabilir.

Arastirmada domates suyunun suda ¢ozunir kuru madde miktari 6 g/100g olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.1.). Gabuniya ve Esaiasvii (1971) yaptiklar: arastirmada
domateste suda ¢Ozinur kuru madde miktarimin % 5.57-6.54 arasinda oldugunu
bildirirken, Gould (1983) bu degeri % 4-6, Gimus (1994) ise % 5-5.70 oranlarinda
belirtmistir. Mercan (2005) domateste suda ¢Ozinur kuru madde (briks) miktarint %
6.40, domates suyunda ise % 6.15 olarak bildirmistir. Domates suyunda suda ¢ozunur
kuru madde miktarinin, domatese gore daha dusiik olmasinin sebebi, Griinin domates
suyuna islenmesi sirasinda uygulanan haslama islemiyle suda ¢ozinir kuru maddenin
kayba ugramis olmasi ve palperleme ile suda ¢ozinir kuru madde oramni direkt
etkileyen bilesenlerin ortamdan uzaklastirilmasidr.



Cizelge 4.1. Hammaddelere Ait Analiz Sonuglart
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Hammaddel er
Yapilan Analizer Domates I spanak Syagu;?vug Balkabagi Pulp Ahslfg/tdu Elma Suyu Kan E(Jlr;akah
Suyu Pulpu Konsantresi Konsantres Konsantresi Konsantres Konsantresi
Toplam K urumadde (g / 100g) 6.11 2.92 62.69 45.15 61.06 75.22 54.96
Suda Cozinir Kuru Madde (Briks) 6 2.66 61.33 44.33 60.66 72 51.63
(9/100g)
Toplam Seker (g/100g) 391 0.08 36.02 34.43 38.75 58.53 38.84
indirgen Seker (g/100g) 3.57 0.04 17.18 15.01 29.56 23.97 12.72
Toplam Asitlik* (g/ 100 g) 0.33 0.07 3.22 1.35 6.89 127 4
pH 4.10 6.38 4.28 4.72 2.79 3.67 341
Askorbik Asit (mg/ 100 g) 17.71 16.53 27.16 363.65 22.43 21.84 159.98
Antioksidan Aktivite (%) 18.13 28.89 89.57 88.69 82.10 12.05 31.67
Toplam Fenolik M adde (mg GAE / 100 g) 856.02 2276.67 331.87 464.56 302.87 256.44 348.18
L (parlaklik) 31.75 24.22 8.07 32.19 10.75 28.87 30.87
a (kirmizi - yesil) 23.28 0.37 2.53 12.62 3.28 15.50 17.84
25.51 13.35 -1.06 32.01 -0.04 26.60 18.14

b (sar1 — mavi)

*gitrik asit cinsinden




Cizelge 4.2. Hammaddelere Ait Mineral Madde Analiz Sonuclar
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YAPILAN HAMMADDELER
ANALIZLER | spanak Siyah Havug Balkabag Pulp Ahududu Elma Suyu Kan Portakah
Domates Sy Pulpu sy Konsantres Suyd Konsantres | Pulp Konsantres
Konsantres Konsantres
Ca (mg/kg) 40.7 35.2 1115 519 832 305 424
K (mg/kg) 2662 2286.9 32175 23276 19393 9548 14685
Na (mg/kg) 3194.4 220 614.9 227 655 266 173
Mg (mg/kg) 98.98 99.99 1939.2 1100.9 1656.4 464.6 727.2
Fe (mg/kg) 0.43 0.60 5 5 46.2 45 4.1
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Ornegin toplam seker miktar: 3.91 g /100g, indirgen seker miktar: ise 3.57 g/100g,
olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.). Gabuniya ve Esaiasvii (1971) yaptiklar: arastirmada
domateste toplam seker miktarim % 2.56-2.87, Black ve Paul (1991) 3.10 g/100g,
Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam Referanslari (Anonim 2008e) 2.63 g/100g olarak
bildirmistir. Ergiin ve Surmeli (1994) domatesin indirgen seker miktarim % 3.50-3.70,
Gumis (1994) % 2.56-2.67 Sayan (1988) % 2.05-2.34, Keskin (1981) % 3.30-3.50,
Erbahadir (1995) % 2.02-3.12 olarak belirtmistir. Ayrica Mercan (2005), domates
suyunda toplam seker miktarim % 3.85; indirgen seker miktarim % 3.69 olarak
bildirmistir. Domates suyuna ait sonuglar arasinda Onemli bir fark olmadig:

gordlmistar.

Y apilan ¢aligmada domates suyunun toplam asitlik miktar sitrik asit cinsinden 0.33
0/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.). Domatesin toplam asit miktarim Gabuniya ve
Esaiasvili (1971) % 0.39-0.53, Keskin (1981) % 0.35-0.40, Gould (1983) % 0.13-0.50,
Costa ve Campos (1985) % 0.43-0.51, Erbahadir (1995) % 0.25-0.49, Copur ve ark.
(1996) % 0.46-0.47 olarak bildirmistir. Ayrica Mercan (2005) domates suyunun toplam
asitlik miktarim % 0.33 olarak belirtmistir. Arastirma sonucunda elde edilen toplam
asitlik degeri Mercan (2005)’ in sonucuyla ayni bulunmustur.

pH meyve tat ve c¢esnisini degistiren onemli bir faktor olup, yapilan calismada
domates suyunun pH degeri 4.10 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1.). Organik ve
inorganik gubreleme ile yetistirilen bazi domateslerin pH degeri yapilan bir ¢alismada
srasiyla 3.66 ve 3.73 olarak belirtilmistir (Anonim 2008f). Domatesin pH degerini
Erguin ve Stirmeli (1994) 4.42-4.60, GUmus (1994) 4.37-4.38 olarak bildirmistir. Ayrica
Mercan (2005) domates suyunun pH degerini 4.56 olarak belirtmistir. Arastirmada elde
edilen pH degeri ile literatirlerdeki sonuglar arasindaki farklilik, domatesin cesit
0zelligine gore degisebilen tampon maddelerden kaynaklanmus olabilir.

Y apilan calismada domates suyunun askorbik asit miktar1 17.71 mg/100g olarak
saptanmistir (Cizelge 4.1.). Domatesin C vitamini miktarint Sahin (2008) 23 mg/100g,
Gunay (1981) 22 mg/100g, Black ve Paul (1991) 17 mg/100g olarak bildirmistir.
Domates suyunun C vitamini miktarin ise; Mercan (2005) 8.63 mg/100g, Black ve Paul
(1991) 8.00 mg/100 g, Gould (1983) 16 mg/100g olarak belirtmistir. Calismadan elde
edilen sonug, belirtilen literatrlerle uyum gostermektedir.
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Domates suyunun antioksidan aktivitesi yapilan ¢calismada % 18.13, toplam fenolik
madde miktar1 856.02 mg GAE / 100 g olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.). Konuyla
ilgili yapilan literattr ¢alisgmasinda herhangi bir veriye rastlanamadig: igin elde edilen
sonuglar hakkinda bir yorumlama yapilmamistir.

Y apilan galismada domates suyuna ait renk analizi sonuglart L=31.75, a= 23.28 b=
25.51 olarak olculmistur (Cizelge 4.1.). Domates suyunun renk degerleri, yapilan bir
caismada L (parlaklik)=27.33, a (kirmizilik) = 95.90, b (sarilik)= 3.81 olarak
bulunmustur (Mercan 2005). Arastirma sonuglarindan elde edilen degerlerin literattr
verilerinden farkli olmasi ¢esit, hasat olgunlugunun farkli olusu ve 06zellikle
domateslerin mamul Urtine islenmesi sirasinda 1sil islem uygulamalarindaki farklardan
kaynaklanmus olabilir.

Domates suyu 6rneginin mineral madde igerigi incelendiginde Ca; K; Na; Mg ve Fe
miktarlar1 sirasiyla; 40.7 mg/kg, 2662 mg/kg, 3194.4 mg/kg, 98.98 mg/kg ve 0.43
mg/kg olarak saptanmistir (Cizelge 4.2.). Black ve Paul (1991) domates suyunda
sodyum miktarim 2300 mg/kg olarak bildirmistir. Arastirmada elde edilen sodyum
miktarimin  (3194.4 mg/kg) bildirilen degerlerden yuksek olusu, materyal olarak
kullanilan domates suyu Uretiminde tuz (NaCl) kullamlmig olmasimin dogal bir

sonucudur.

Yapilan bir ¢calismada domates sularimin 1065.8 mg/kg potasyum, 33.43 mg/kg
kalsiyum, 70.51 mg/kg magnezyum igerdigi saptanmistir (Mercan 2005). Arastirmada
elde edilen degerlerin bildirilen degerlerden fazla olusu (Cizelge 4.2.), domates suyu
tretiminde kullamilan hammaddenin ¢esidi ve yetistirmede kullamlan gubrenin farkl:
olabilmesinden kaynaklanabilir.

Arastirmada domates suyunun Fe icerigi 0.43 mg/kg olarak bulunmustur (Cizelge
4.2.). Gould (1983) domates suyunun demir miktarim 9 mg/kg, Mercan (2005) 11.04
mg/kg olarak bildirmistir. Arastirmada elde edilen sonucun (0.43 mg/kg) belirtilen
degerlerden dusik bulunmasi, c¢esit, olgunluk ve gubreleme islemlerinin farkl
olmasindan kaynaklanms olabilir.
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4.1.2. Ispanak Pulpuna Ait Analiz Sonuglari ve Tartisma

Cizelge 4.1. incelendiginde, arastirma materyali olarak kullanmlan ispanak piresinin
toplam kuru madde miktar1 2.92 g/100g olarak gorulmektedir. Copur (1995) ispanakta
toplam kuru madde miktarin 9.98-12.04 g/100g, Luh ve Woodroof (1982) 7-10 g/100g
olarak bildirmistir. Materyale ait toplam kuru madde sonucunun (2.92 g/100g)
arastiricilarin belirtmis oldugu degerlerden cok daha distk olmasi, 1spanak puresi elde
edilirken uygulanan 6n islemler esnasinda, 1spanagin su icerisinde haslanmasini takiben
haglama suyuyla birlikte palperlenmesinden kaynaklanmis oldugu distntlmtstur.

Ispanak puresinin suda ¢ozundr kuru madde miktar: (briks) yapilan ¢calismada 2.66
olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.). Ornege ait suda ¢ozinir kuru madde miktarinin
distk olmasi, toplam kuru madde degerinde aciklanan sebeplerden ileri gelmektedir.

Y apilan arastirmada 1spanak puresinin toplam seker miktart 0.08 g/100g, indirgen
seker miktar1 da 0.04 g/100g olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.). Copur (1995) ispanagin
toplam seker miktarim 2.63-3.55 g/100g, Luh ve Woodroof (1982) 0.6-3.43 g/100g,
Amerikan Ulusal Beslenme Veritabam Referanslar: 0.42 g/100g (Anonim 2008e), Kilig
ve ark. (1997) 0.8 ¢g/100g olarak bildirmistir. Ornegin toplam ve indirgen seker
miktarlarinin arastiricilarin belirtmis oldugu degerlerden dusik gikmasi, sebze puresinin
hazirlanmasi sirasinda uygulanan islemlerden (su igerisinde haslama ve palperleme)
kaynaklanabilir.

Calismada 1spanak puresinin toplam asitlik miktar: 0.07 g/100g olarak bulunmustur
(Cizelge 4.1.). Konuyla ilgili yapilan ¢alismalarda Copur (1995) 1spanagin toplam asit
miktarim 0.24-0.38 g/100g, Cemeroglu ve Acar (1986) % 0.27-0.40 olarak bildirmistir.
Ornegin toplam asitlik miktarinin arastiricilarin belirtmis oldugu degerlerden diistk
bulunmasi, plre Uretiminde uygulanan su icinde haslama isleminden kaynaklanms
olabilir.

Arastirmada kullamilan 1spanak piresinin pH degeri 6.38 olarak bulunmustur
(Cizelge 4.1.). Copur (1995) 1spanagin pH degerini 6.11- 6.22, Kili¢ ve ark. (1997)
1spanagin pH degerini 5.4, 1spanak puresinin pH degerini ise 5.5 olarak bildirmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen degerin literatir verilerinden yiksek bulunmasinin,
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domatesin ¢esit Ozelligine gore degisebilen tampon maddelerden kaynaklandigi

disUndlmastdr.

Sebze suyu karisimlarinda hammadde olarak kullamilan 1spanak puresinin C
vitamini miktar1 yapilan ¢alismada 16.53 mg/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).
| spanakta bulunan C vitamini miktarim Sahin (2008) 50 mg/100g, Copur (1995) 46.95-
54.65 mg/100g, Acar (1990) 50-52 mg/100g ve Amerikan Ulusal Beslenme V eritabam
Referansi 28.1 mg/100 g, Anonim 2008i 51 mg / 100 g olarak bildirmistir. Y apilan
calisma sonucunda elde edilen degerin, arastiricilarin belirtmis oldugu sonuclardan daha
dustk c¢ikmasimin sebebinin, sebze plresinin  hazirlanmast sirasinda  uygulanan
islemlerden (su icerisinde haslama ve palperleme) kaynaklandig: distnilmustdr.

Y apilan galismada antioksidan aktivite % 28.89 olarak saptanmustir. Fenolik madde
miktar: ise 2276.67 mg GAE / 100 g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1.). Ayrica ispanak
puresinin renk analizi degerleri L=24.22, a= 0.37, b=13.35 olarak saptanmustir. Konuyla
ilgili yapilan literattr ¢alisgmasinda herhangi bir veriye rastlanamadig: igin elde edilen
sonug hakkinda bir yorumlama yapilmamustir.

Ispanak puresinin mineral madde miktar: incelendiginde, 35.2 mg/kg Ca, 2286.9
mg/kg K, 220 mg/kg Na, 99.99 mg/kg Mg ve 0.60 mg/kg Fe igerdigi saptanmustir
(Cizelge 4.2.). Duckworth (1979) 1spanakta bulunan Ca; K; Na; Mg ve Fe miktarim
sirastyla 600 mg/kg, 4890 mg/kg, 420-650 mg/kg, 550-580 mg/kg ve 8-45 mg/kg olarak
bildirmistir. Ornege ait mineral madde degerleri incelendiginde literatiir degerlerinden
daha dustk oldugu gorilmektedir. Bu durum, cesitlerin olgunluk seviyelerinin,
uygulanan gubreleme islemleri ile yetistirildigi toprak 6zelligi gibi kilttrel islemlerin
farkli olabilmesinden ve 1spanagin plreye islenmesi sirasinda uygulanan islemlerden
kaynaklanmus olabilir.

4.1.3. Siyah Havug Suyu K onsantresine Ait Analiz Sonuglari

Sebze suyu karisimlarinda materyal olarak siyah havug suyu konsantresi
kullanmlmigtir. Yapilan literatir taramasinda siyah havug suyu konsantresine ait veriye
rastlaniimamis olmasindan dolay: yorumlama yapilamamustir.
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Y apilan ¢alismada hammadde olarak kullanilan siyah havug suyu konsantresine ait
toplam kuru madde miktar1 62.699/100g, suda ¢ozinir kuru madde miktar: (briks)
61.339/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Arastirmada kullanilan siyah havug suyu konsantresinin toplam seker miktar: 36.02
0/100g, indirgen seker miktar1 17.18g/100g olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).

Sebze suyu karigimlarinin hazirlanmasinda hammadde olarak kullamlan siyah havug
suyu konsantresinin toplam asitlik miktar1 sitrik asit cinsinden 3.22 g/100g, pH degeri
4.28 olarak belirlenmistir. Ayrica siyah havug¢ suyu konsantresinde bulunan askorbik
asit miktar1 27.16 mg/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. incelendiginde siyah havug suyu konsantresinin antioksidan aktivite
miktarimin % 89.57, toplam fenolik madde miktarinin 331.87 mg GAE/100g, renk
analizi sonuglarinin L=8.07, a=2.53, b= - 1.06 oldugu gorilmektedir.

Siyah havug¢ suyu konsantresine ait mineral madde icerigi (Cizelge 4.2.) yapilan
arastrmada; 1115 mg/kg Ca, 32175 mg/kg K, 614.9 mg/kg Na, 1939.2 mg/kg Mg, 5
mg/kg Fe olarak saptanmustir.

4.1.4. Balkabagi Pulp Konsantresine Ait Analiz Sonuglari

Sebze suyu Uretiminde kullamlan  diger bir hammadde balkabag:
pulp/konsantresidir. Yapilan kaynak arastirmasinda balkabagi pulp konsantresine ait
veriye rastlamilmamis olmasindan dolay: yorumlama yapilamamustir.

Y apilan ¢alismada balkabagi pulp konsantresinde toplam kuru madde miktar1 45.15
0/100g, suda ¢ozinur kuru madde miktar: (briks) ise 44.33 g/100g olarak saptanmustir
(Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. incelendiginde balkabag: pulp konsantresinin toplam seker miktari
34.43 g/100g ve indirgen seker miktar1 15.01 g/100g olarak gorulmektedir.
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Hammadde olarak kullanilan balkabag: pulp konsantresinin toplam asitlik miktar:
yapillan calismada sitrik asit cinsinden 1.35 @g/100g, pH degeri ise 4.72 olarak
saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. incelendiginde, arastirmada kullamlan balkabag: pulp konsantresinin
askorbik asit miktar1 363.65 mg/100g olarak gorulmektedir.

Yapilan ¢alismada, 6rnegin antioksidan aktivitesi % 88.69, toplam fenolik madde
miktar1 464.56 mg GAE/100g, renk analizi degerleri L= 32.19, a=12.62, b=32.01 olarak
saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Mineral madde miktar1 yoninden balkabagi pulp konsantresi incelendiginde
(Cizelge 4.2.), 6rnegin 519 mg/kg Ca, 23276 mg/kg K, 227 mg/kg Na, 1100.9 mg/kg
Mg ve 5 mg/kg Fe igerdigi saptanmustir.

4.1.5. Ahududu Suyu Konsantresine Ait Analiz Sonuglari

Arastirmada ahududu suyu konsantresi hammadde olarak kullanilmistir. Y apilan
literatir arastirmasinda ahududu suyu konsantresine ait veriye rastlanilmanmis
olmasindan dolay1 yorumlama yapilamamis, sadece suda ¢ozinir kuru madde miktari
(briks) degerlendirilmistir.

Y apilan ¢aligmada ahududu suyu konsantresinin toplam kuru madde miktar1 61.06
0/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Ahududu suyu konsantresinin suda ¢ozunir kuru madde miktar: yapilan arastirmada
60.66 g/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.). Cemeroglu ve Acar (1986) ahududu
konsantresinin suda ¢6zinebilir kuru madde miktarint (briks); 49.4g/100g olarak
bildirmistir. Arastirmada elde edilen sonucun ilgili literatiirden yiksek olmasi, ahududu
meyvesinin konsantre haline getirilirken gegirdigi islemlerden kaynaklanabilmektedir.

Cizelge 4.1. incelendiginde, ahududu suyu konsantresinin toplam seker miktarimn
38.75 g/100g, indirgen seker miktarimin 29.56 g/100g oldugu gorilmektedir.

Sebze suyu kangimlarinda hammadde olarak kullamlan ahududu suyu
konsantresinin toplam asitlik miktar1 sitrik asit cinsinden 6.89 g/100g, pH degeri 2.79
olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).
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Cizelge 4.1. incelendiginde, ahududu suyu konsantresinin askorbik asit miktarinin,
22.43 mg/100g oldugu gorulmektedir.

Yapilan arastirmada ahududu suyu konsantresinin antioksidan aktivite oram %
82.10, toplam fenolik madde miktar1 302.87 mg GAE/100g, renk analizi degerleri
L=10.75, a= 3.28 b= - 0.04 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).

Ahududu suyu konsantresinin mineral madde miktar: yapilan ¢alismada (Cizelge
4.2.) Ca 832 mg/kg, K 19393 mg/kg, Na 655 mg/kg, Mg 1656.4 mg/kg, Fe 46.2 mg/kg
olarak saptanmustir.

4.1.6. Elma Suyu Konsantresine Ait Analiz Sonuglari

Sebze suyu karigimlarinda hammadde olarak kullamilan diger bir materyal elma
suyu konsantresidir. Yapilan literattr taramasinda elma suyu konsantresine ait veriye
rastlaniimamig olmasindan dolay: yorumlama yapilamamustir.

Calismada hammadde olarak kullamlan elma suyu konsantresinin toplam kuru
madde miktar1 75.22 g/100g, suda ¢oziinur kuru madde miktar: (briks) 72 g/100g olarak
saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. incelendiginde, calismada hammadde olarak kullanilan elma suyu
konsantresinin toplam seker miktarimin 58.53 g/100g, indirgen seker miktarimn 23.97
0/100g oldugu goralmektedir.

Y apilan ¢alismada elma suyu konsantresinin toplam asit miktar: sitrik asit cinsinden
1.27 ¢/100g, pH degeri 3.67, askorbik asit miktarn ise 21.84 mg/100g olarak
saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Arastirmada, hammadde olarak kullamlan elma suyu konsantresinin antioksidan
aktivites % 12.05, toplam fenolik madde miktar: 256.44 mg GAE/100g, renk analizi
degerleri L=28.87, a=15.50, b= 26.60 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).
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Sebze suyu karisimlarinin hazirlanmasinda hammadde olarak kullamilan elma suyu
konsantresinin mineral madde igerigi incelendiginde (Cizelge 4.2.), 305 mg/kg Ca, 9548
mg/kg K, 266 mg/kg Na, 464.6 mg/kg Mg ve 4.5 mg/kg Fe icerdigi saptanmustir.

4.1.7. Kan Portakah Pulp Konsantresine Ait Analiz Sonuglari

Arastirmada materyal olarak kan portakal: pulp konsantresi kullanilmistir. Yapilan
literatr arastirmasinda kan portakali pulp konsantresine ait veriye rastlanilmanmis
olmasindan dolay1 yorumlama yapilamamustir.

Y apilan ¢alismada hammadde olarak kullamilan kan portakali pulp konsantresinin
toplam kurumadde miktar1 54.96 g/100g, suda ¢ozindr kuru madde miktar: (briks)
51.63 g/100g olarak saptanmustir (Cizelge 4.1.).

Arastirmada kullamlan kan portakali pulp konsantresinin toplam seker miktar
38.849/100g, indirgen seker miktar: 12.72 g/100g olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).

Cizelge 4.1. incelendiginde, kan portakali pulp konsantresinin toplam asitlik
miktarimin 4 g/100g, pH degerinin 3.41 oldugu gorulmektedir.

Sebze suyu regetelerinde hammadde olarak kullamlan kan portakali pulp
konsantresinin askorbik asit miktar1 159.98 mg/100g (Cizelge 4.1.) olarak saptanmustir.

Kan portakali pulp konsantresinin antioksidan aktivitesi % 31.67, toplam fenolik
madde miktar1 348.18 mg GAE/100g, renk analizi sonuclari; L= 30.87, a=17.84, b=
18.14 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.).

Mineral madde miktar1 yoninden kan portakali pulp konsantresi incelendiginde
(Cizelge 4.2.) Ca; K; Na; Mg; Fe elementlerinin sirasiyla 424 mg/kg, 14685 mg/kg, 173
ma/kg, 727.2 mg/kg, 4.1 mg/kg oldugu gorulmektedir.

4.2. Sebze Sularina Ait Analiz Sonuglari ve Tartisma

Cizelge 4.3 ve Cizelge 4.4’ te sebze sularina ait analiz sonuclar: verilmistir. Cizelge
4.3. incelendiginde, orneklere ait toplam kuru madde miktarlarinin 8.62-9.47 g/100g
arasinda degistigi gorulmektedir. Hazirlanan regete icerigine bagli olarak, bilesiminde
su miktar1 az olan 6rneklerin kuru madde degerleri dogal olarak yuksek bulunmustur.
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Sebze Sulari Al A2 A3 A4 A5 A6
Toplam Kurumadde (g / 100g) 8.62 8.63 8.87 8.92 9.24 9.47
Suda Coztnur Kuru Madde (Briks) (g/100g) 94 9.5 9.5 9.5 9.5 9.63
Toplam Seker (g/100g) 6.66 7.25 7.41 6.57 6.67 6.49
Indirgen Seker (g/100g) 4.93 5.19 4.97 4.93 4.89 4.75
Toplam Asitlik (g/ 100 g) (sitrik asit cinsinden) 0.88 0.71 0.52 0.44 0.40 0.32
pH 3.62 3.73 3.85 4.00 4.25 4.44
Askorbik Asit (mg/ 100 g) 11.81 12.40 12.42 12.99 14.85 15.96
Antioksidan Aktivite (%) 54.31 55.31 58.09 58.65 59.60 59.64
Toplam Fenolik Madde (mg GAE / 100 g) 1353.13 1269.19 1324.94 1343.33 1333.52 1422.37
L (parlaklik) 12.35 11.28 8.04 10.66 11.60 8.37
a (kirmz - yesil) 6.59 5.84 7.62 7.91 10.70 5.78
b (sar1 —mavi) 0.96 0.37 0.32 0.97 4.47 -0.32
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Cizelge 4.4. Sebze Sularina Ait Mineral Madde Analiz Sonuclari

Sebze Sular

Al A2 A3 A4 A5 A6
Ca (mg/kg) 52.8 44 35.2 26.4 154 14.3
K (mg/kg) 27775 1779.7 3050.3 3280.2 3795 4075.5
Na (mg/kg) 1205.6 1135.2 1298 1420.1 1560.9 1809.5
Mg (mg/kg) 168.67 173.72 181.2 170.69 196.95 217.44
Fe (mg/kg) 0.79 0.73 0.65 0.61 0.77 0.73
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“Al” 8.62 g/100g ile kuru madde degeri en dustk olan 6rnek, “A6” 9.47 g/100g
degeri ile kuru madde igerigi en yiksek olan 6rnek olmustur.

Orneklerin suda ¢ozinur kuru madde miktarlannin (briks) 9.5 g/100g olarak
ayarlanmis olmasina ragmen, Al (9.40 g/100g) ve A6 (9.63 g/100g) Ornegindeki
sapmalar, Uretim ya da 6l¢im hatasindan kaynaklanms olabilir (Cizelge 4.3.).

Sebze sularimin toplam seker miktarlart 6.49-7.41 ¢/100g arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 4.3.). Orneklere ait belirtilen degerler incelendiginde, genel olarak
recete icerigindeki sebze suyu oram arttikga, Ornegin seker miktarinin azaldigi
belirlenmistir.

Arastirmada Uretilen sebze sularinin indirgen seker icerikleri incelendiginde, 4.75
0/100g ile A6 0Ornegi en dusik degeri, 5.19 g/100g ile A2 dOrnegi en yuksek degeri
olusturmustur (Cizelge 4.3.). Orneklerin indirgen seker miktarindaki farklilik, toplam
seker miktarinda bahsedildigi sekilde agiklanmaktadr.

Cizelge 4.3. incelendiginde, sebze sularina ait toplam asitlik miktarlarimn 0.32-0.88
0/100g arasinda degistigi saptanmistir. Sebze suyu oram artan drneklerin toplam asitlik
degeri azalirken (A6), meyve suyu orani fazla olan 6rneklerin toplam asitlik degeri en
yuksek olarak (A1) bulunmustur.

Sebze sulariin pH degeri Al (3.62) karisimindan, A6 (4.44) nolu karisima dogru
duzenli bir sekilde artis gostermistir (Cizelge 4.3.). Bu durumun sebebi, yuksek pH
degerine sahip olan 1spanak ve balkabagi pulpu ile siyah havug suyu konsantresi
oranlarinin regete icerigine bagli olarak yiksek oldugu orneklerde, pH degerinin dogal
bir sekilde artis gostermis olmasidr.

Arastirmada Uretilen sebze sularinin askorbik asit miktarlart 11.81-15.96 mg/100g
arasinda degisim gostermektedir (Cizelge 4.3.). Antioksidan aktivitesi yiuksek ve fenolik
maddelerce zengin olan hammaddelerin regetelerde bulunma miktarlarina bagli olarak,
askorbik asit miktar1 A1 drneginde en disuk (11.81mg/100g), A6 6rneginde en yuksek
(15.96 mg/100g) oranda bulunmustur.
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Cizelge 4.3. incelendiginde sebze sularina ait antioksidan aktivite, A1 drneginde en
distk (% 54.31) iken, A6 orneginde en yiksek (% 59.64) degerde bulunmustur. Genel
olarak antioksidan aktivite miktarinda etkili olabilecek siyah havug ve balkabag: pulp
konsantrelerindeki artis oram, sonucu olumlu sekilde etkilemistir. Regete igerigine bagli
olarak siyah havug ve balkabaginin en fazla oldugu A6 6rnegi en yiksek antioksidan
aktiviteye sahip olan 6rnegi olusturmustur (Sekil 4.1.).

Sebze suyu orneklerine ait fenolik madde miktarlart gallik asit esdegeri (GAE)
olarak verilmistir (Cizelge 4.3). ilgili cizelge incelendiginde sebze suyu Grneklerinin
toplam fenolik madde miktarlart A1 drneginde 1353.13 mg GAE/100g, A2’ de 1269.19
mg GAE/100g, A3'te 1324.94 mg GAE/100g, A4’'te 1343.33 mg GAE/100g, A5'te
1333.52 mg GAE/100g, A6'da ise 1422.37 mg GAE/100 g olarak saptanmustir.
Orneklerin antioksidan igeriklerine ait yapilan degerlendirme, toplam fenolik madde
miktarlart icin de gegerlidir. Bu nedenle fenolik maddelerce zengin ispanak, domates,
balkabag: pulp veya konsantrelerini bilesiminde fazla miktarda iceren sebze suyu
orneginde (A6) toplam fenolik madde miktar: en yuksek oranda bulunmustur (Sekil
4.2.). Konuylailgili olarak Velioglu ve ark. (1998) yapms olduklar: ¢alismada, fenolik
madde icerigi ile antioksidan aktivite degerleri arasinda pozitif korelasyon bulundugunu
bildirmistir. Y apilan arastirma sonuclar literatir verisini destekler niteliktedir.



43

&0
55
58
57
56
13
54
53
52
51

ey

ANTIOKSIDAM AKTIVITE (%)

Sekil 4.1. Sebze Sularimin Antioksidan Aktivite Oranlari (%)

mAl
mAZ
B A3
B AL
W AS
B AG




44

1450

1400

1350

1300

1250

1200

1150

Sekil 4.2. Sebze Sularimin Toplam Fenolik Madde Miktarlar1 (mg GAE/100g)

NN NN

TOPLAM FENOLIK MADDE (mg GAE/100g)

HAl
mA2
HA3
m A4
mAS
WAL




45

Sebze sularina ait L degeri incelendiginde (Cizelge 4.3.), orneklerdeki sebze
suyu oram arttikca bu degerin azaldigi (A6), sebze suyu orammn azalmasiyla
birlikte arttig1 (A1) gorulmektedir. Bu durum beklenen bir sonuctur. Orneklerin
parlaklik degerlerinin azalmasinda, sebze pulp/konsantre oramnin artisi 6nemli rol
oynamustir (Sekil 4.3.).

Kirmizi-yesil rengi tammlayan a degeri yOnlyle sebze suyu Ornekleri
incelendiginde, bu degerin 5.78-10.70 arasinda degistigi gorulmektedir (Cizelge
4.3.). Bu deger, A5 nolu ornekte 10.70 ile en yUksek degerde, 5.78 ile A6 drneginde
en disuk oranda bulunmustur (Sekil 4.3.).

Sebze sularina ait sari-mavi rengi tammmlayan b degeri incelendiginde, 0zellikle
sar1 renkli balkabag: pulp konsantresi ve elma suyu konsantresi igerigi fazla olan
ornekte (A5) b degeri 4.47 ile en yuksek, mor-mavi rengin baskin oldugu siyah
havug konsantresi igerigi fazla olan A6 Orneginde -0.32 ile en dustk olarak
bulunmustur (Sekil 4.3.).

Orneklerin mineral madde igerikleri incelendiginde, Ca miktarimn 14.3-52.8
mg/kg arasinda degistigi gortlmektedir (Cizelge 4.4.). Ozellikle bilesiminde
ahududu suyu konsantresini en fazla miktarda iceren sebze suyu 6rneginde (Al) Ca
miktar1 52.8 degeri ile en ylksek oranda bulunmustur. Meyve oram azaldikga Ca
miktarinda bir azalma olmus ve bilesiminde meyve suyu konsantresi
bulundurmayan A6 drneginde en disik degerde (14.3) bulunmustur.

Sebze sularinin K miktari, en yiksek 4075.5 mg/kg ile A6 6rneginde, en dusik
1779.7 ile A2 orneginde saptanmustir (Cizelge 4.4.). Bu durum beklenen bir
sonuctur. Fazla miktarda potasyum igerigine sahip siyah havug suyu konsantresini
bilesiminde en ¢ok oranda bulunduran 6rnegin (A6) potasyum miktar: en yuksek
degerde bulunmustur.

Orneklerin Na miktar1 1135.2-1809.5 mg/kg arasinda degismektedir (Cizelge
4.4.). Sebze sularinin bilesiminde domates suyu orant arttikga Na miktarlarinda bir
yukselme gorilmektedir. Bu durum domates suyunun tretimi esnasinda bilesimine

tuz (NaCl) ilave edilmis olmasiyla aciklanabilir.
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Sebze suyu Orneklerinin Mg degerleri incelendiginde 168.67-217.44 mg/kg
arasinda degistigi gortulmektedir (Cizelge 4.4.). Bu durum bilesiminde fazla miktarda
Mg bulunduran hammaddenin regetede en fazla oranda bulunmasiyla agiklanabilir.

Orneklerin Fe miktar, en fazla 0.79 mg/kg ile Al 6érneginde bulunmustur
(Cizelge 4.4.). Bu durum, A1 6rneginin en yuksek demir igerigine sahip ahududu suyu
konsantresini, bilesiminde en fazla oranda bulundurmasindan kaynaklanmaktadr.

4.2.1. Sebze sularina ait duyusal analiz sonuclari

Duyusal analiz, tuketici begenisini karsilayabilme dizeyidir. Tuketici fiziksel ve
kimyasal analiz yontemlerini uygulayamadigi igin, tuketicinin begenisi, Urin
performansini etkileyen en 6nemli etken olmaktadir. insan, duyular: ile gok kugik
degisimleri bile fark edebilmektedir. Duyusal analiz, kalite kontroliinde erken uyari
fonksiyonunu yerine getirmektedir (Eksi 1993).

Farkl1 karisim oranlarinda hazirlanan sebze suyu 6rneklerinin duyusal analizinde bir
“coklu kiyaslamartesti” 6rnegi olan “siralamatesti” uygulanmistir (Altug 1993).

Panelistlerden sebze sularini; renk, koku, gorinis ve tat dzelliklerine gére en ¢ok
begenilenden, en az begenilene dogru siralandirmalari istenmistir.

Orneklerin yapilan siralama testi sonuglart Cizelge 4.5, 4.6, 47 ve 4.8 de
verilmistir. Sebze suyu 6rneklerinin siralama toplamlari, istatistiksel olarak 6 islemle (6
0rnek), 6 tekrara (6 panelist) karsilik verilen Ust degerlere (11 - 31) gore % 5 6nem
diizeyinde degerlendirilmistir (Kramer ve Twigg 1983). Bu yonteme gore; siralama
toplamlar1 11'in altinda olan 6rnekler % 95 olasilikla tercih edilmis; 11 - 31 arasinda
olan ornekler % 95 olasilikla farklilik gostermemis; 31'in Gzerindeki 6rnekler ise % 95
olasilikla reddedilmis seklinde yorumlanmistir. Cizelge 4.5.’te sebze sularina ait
duyusal analiz degerlendirmesinde renk kriterinin sonuglar: verilmistir.
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Cizelge 4.5. Sebze Sularina Ait Duyusal Analiz Sonuglar: (Renk)

Tekrar RENK

Says Al A2 A3 A4 A5 A6
1 1 2 3 4 5 6
2 4 3 1 2 5 6
3 5 2 3 4 1 6
4 2 1 3 4 6 5
5 3 2 1 4 5 6
6 3 2 1 5 6 4

Toplam 18 12 12 23 28 33

Cizelge 4.5.’te belirtildigi gibi, orneklerin renk kriterine ait analiz sonuclari

incelendiginde; A6 drneginin, siralama toplaminin Ust degerinde oldugu (33) ve %95

olasilikla reddedildigi gorulmektedir.

Cizelge 4.6.'da sebze sularina ait duyusal analiz sonuglarindan, koku kriterine ait

degerlendirme sonuglari belirtilmistir.

Cizelge 4.6. Sebze Sularina Ait Duyusal Analiz Sonuglari (Koku)

Tekrar KOKU

Says Al A2 A3 A4 A5 A6
1 1 2 3 4 5 6
2 4 1 2 3 6 5
3 2 1 3 4 5 6
4 3 1 2 4 6 5
5 1 2 3 4 5 6
6 5 4 1 6 2 3

Toplam 16 11 14 25 29 31

Cizelge 4.6.da goruldugl gibi, sebze suyu orneklerine koku Kkriteri yontnden

yapilan siralama testi sonucunda, Orneklerin siralama toplamlart “11-31" arasindaki

degerlerde oldugu icin, 6rnekler arasinda bir farklilik bulunamamustir.

Cizelge 4.7 de sebze sularina ait duyusal degerlendirme sonuclarindan gortnis

kriteri degerleri verilmistir.
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Cizelge 4.7. Sebze Sularina Ait Duyusal Analiz Sonuglari (Gorunds)

Tekrar GORUNUS

Says Al A2 A3 A4 A5 A6
1 1 2 3 4 5 6
2 1 2 3 4 5 6
3 1 2 3 4 5 6
4 2 1 6 5 3 4
5 1 2 3 4 5 6
6 5 1 3 2 4 6

Toplam| 11 10 21 23 27 34

Sebze sularina ait duyusal analiz sonuclari gortinis yonuyle degerlendirildiginde,
“A2" Ornegi % 95 olasilikla en ¢ok tercih edilen 6rnek olurken; “A6” 6rneginin aldigi
puan Ust sinirin tzerinde (34) olmasi nedeniyle % 95 olasilikla reddedilmistir.

Cizelge 4.8’de Orneklerin duyusal analiz sonuglarindan “tat” kriterine ait

degerlendirme sonuclari verilmistir.

Cizelge 4.8. Sebze Sularina Ait Duyusal Analiz Sonuglar: (Tat)

Tekrar TAT

Sayis Al A2 A3 A4 A5 A6
1 3 2 1 4 5 6
2 3 1 2 4 5 6
3 1 2 3 4 5 6
4 3 1 2 4 6 5
5 3 1 2 4 5 6
6 3 2 5 1 4 6

Toplam 16 9 15 21 30 35

Tat kriteri, tUketici tercihlerinin odak noktas olup, drinun kabul edilebilirligini
Onemli derecede etkilemektedir. Buna gore; A2 ornegi % 95 olasilikla en ¢ok tercih
edilen 6rnek olurken; A6 Orneginin siralama toplamlart “11-31" simriin Gzerinde
bulundugu icin (35) % 95 olasilikla reddedilmistir.
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5. SONUC ve ONERILER

Ozellikle cocuklar tarafindan yeterince tiiketilmeyen sebzelerin sularimin Uretilmesi,
yeni formulasyonlarin gelistirilerek daha cazip ve hos bir lezzet meydana getirilmesi,
fonksiyonel 6zellik kazandirilarak kalitesinin yikseltiimesi amaciyla Uretilen sebze
sularina uygulanan fiziksel ve kimyasal analizler ile duyusal degerlendirme sonrasi elde
edilen veriler asagida agiklanmustir.

- Genel olarak, Uretilen sebze sular1 panelistler tarafindan begenilmistir.

- Sebze suyu karisimlarinda sebze suyu oran arttikga, tiketicilerin begenisinin azaldigi

gordlmistar.

- Uretilen sebze suyu 6rnekleri koku kriteri yoniyle degerlendirildiginde, tim ornekler
genel kabul kriterlerine uygunluk gostermis ve panelistler tarafindan begenilmistir. Bu
durumun sebebi sebze sularindan gelen ham istenmeyen kokunun cilek aromasi

ilavesiyle maskelenmis olmasidir.

- Duyusal degerlendirme sonucunda; A2 6rnegi tat ve gorinis yoninden en ¢ok tercih

edilen 6rnek olmustur.

- Bilesiminde meyve suyu icermeyen A6 nolu ornek duyusal degerlendirmede panelistler

tarafindan en az begenilen grubu olusturmustur.

- Genel olarak, orneklere uygulanan isil islem parametreleri (sicaklik ve slire) yeterli

gelmistir.

- Orneklerin meyve-sebze pulp/konsantre karisim oranlar: 6n denemelerle saptandig: igin,
highir 6rnekte serum ayrilmasina ait bir kalite kusuru gorulmemistir.

- Yeni calismalarla antioksidan aktivitesi yiksek ve fenolik maddelerce zengin farkl
meyve ve sebze sulariyla g¢esitli receteler olusturulmas: ve 6zellik de Omega-3 iceren
sebze suyu karisimlarinin formilize edilmesi 6nerilmektedir. Bu calismalarin sektre

yeni kazanimlar saglayacagi distintlmektedir.
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TESEKKUR

Calismalarimin her asamasinda yardimlarint ve hosgorusiini esirgemeyen, bilgi ve
tecriibeleriyle yol gosteren degerli hocam, Sayin Prof. Dr. Omer Utku COPUR' a, tez
yazim ve sonuclarimin degerlendirilmesi asamasinda bana destek olan sevgili hocalarim
Sayin Ogr. Gor. Dr. Canan Ece TAMER, Aras. Gor. Dr. Bige INCEDAY | ve Aras. Gor.
Sibel PARSEKER YONEL, Aras Gor. Dr. Murat Ali TURAN ile degerli arkadasim
Aysun OZTURK’e, bolum ogretim tye ve yardimcilaring, materyal temininde destek
adigim GOKNUR GIDA, TAMEK, AROMA, AGRANA FRUIT ve KARTAL
KIMYA firmalarina, her zaman yamimda olan sevgili annem Ulker YONAK ile babam
Saffet YONAK’ave tim bu asamalar boyunca beni yalmz birakmayan Safder SUNA ve
Cansel ELTER' e sonsuz tesekkir ederim.



