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Pastdrize nar suyu ve nar suyu konsantresinin elde edilme yontemleri ve saklama
olanaklan iizerinde durulan bu ¢aligmada materyal olarak ti¢ farkli (isimsiz) gesit 6n islemler
i¢in, alt farkh (Gok Millesi, Surug Tath, Eksi Goknar, Evci, Surug, Boncuk) cesit ise
pastorize nar suyu ve konsantresi firetiminde kullamlmgtir,

Once, ii¢ farklh nar gegidi igin; paketli hidrolik pres ile degisik basing, siire ve nar
sekli (tane, parcalanmug, biitiin) uygulanarak nar sulan elde edilmigtir. Elde edilen nar
suyuna farkh miktarlarda jelatin ve polivinilpolipayrolidon (PVPP) ilavesi ile durultma
iglemi yapilmmg, farkh siirelerde uygulanan dogal durultma ile sonuglar karsilastriiomstir.

- Sonra, presleme ve durultma asamalan dikkate ahnarak, altn farkli geside ait
narlardan nar sulan elde edilmis, bir béliimi 1s1l iglem ve tortu aymma sonrast pastorize
edilerek, 5°C’de dokuz ay depolanmugtir. Diger boltimii ise, evaporasyonla konsantre
edilerek, tortu ayirma iglemi sonras: oda sicakhiginda ve 5°C’de dokuz ay depolanmgtir,

Caligmada elde edilen sonuglar §6yle 6zetlenebilir:

-Narm preslenmesi sirasinda meyve suyuna 6nemli oranda fenolik madde gegisi olmaktadir,
Nar suyuna gére narm diger bolgelerinde daha fazla fenolik madde olduBu tespit edilmigtir.
Preslenme Oncesi yapilacak pargalama ile fenolik maddelerin meyve suyuna gegeceginden,
narlarm biitiin halde, pargalanmadan preslenmesinin en uygun ¢éziim oldugu behrlenmlstu
-Preslemede uygulanan basincin kademeli olarak artinlmasi durumunda, 10 kg/cm® nin
fizerindeki basing uygulamalan meyve suyu verimini Snemli oranda etkilemezken, fenolik
madde miktannda artiga neden olmugtur.

-Nar sularmmn durultulmasinda 1 gr/l jelatinin yeterli oldugu tespit edilmigtir.

-Uretimde uygulanan islemler ile depolama sicakhik ve siirelerinin pastorize nar suyu ve
konsantresinin kimyasal dzellikleri Gizerindeki etkisi (p<0,01) énemli bulunmusgtur.

-Nar sulaninda renk ve tadm (CKM/asit oram) iki onemli kriter oldugu belirlenmis ve
duyusal testler sonunda begeni swalamasi; Eksi Goknar, Evci, Surug, Gok Millesi, Surug
Tath ve Boneuk seklinde olusmustur. .

Anahtar kelimeler: Nar, Presleme ve Durultma, Fenolik madde, Antosiyanin, Nar suyu
konsantresi.
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In this study, the methods of production and storage possibility of pasteurized
pomegranate juice and its concentrate are evaluated. As the material, 3 different cultivars
(noname) were used for preprocessing and 6 different cultivars (Sweer; Gok millesi, Surug
Tath, Sour; Eksi Goknar, Evci, Surug, Mild; Boncuk) were used for producing pasteurized
pomegranate juice and its concentrate.

Firstly, pomegranate juice was produced from sacs, halved-quartered and whole
pomegranate using by a hydraulic press with different pressures and times. The juice was
clarified by adding gelatine and PVPP (polyvinylpolypyrrolidone) as clarification agents.
Results of gelatine and PVPP were compared with the natural clarification.

As a second step, pomegranate juice was produced from 6 different cultivars in
accordance with the determined pressing and clarification results. One portion of handled
juice was pasteurized after heating and racking up processes. Remaining portion of juice was
concentrated. Fruit juices were stored at 5°C and concentrate samples were stored at 5°C and
room temperature for 9 months.

The results obtained can be summarized as follows;

-Substantial amounts of phenolic substances were found in fruit juice produced by pressing.
It was found that other parts of the pomegranate have more phenolic substances than juice.
These substances pass through juice by size reduction of the fruits before pressing. Thus,
best results in pressing were obtained by using whole fruit compared with juice sacs and size
reduced pomegranates.

-Amouts of phenolic substances in fruit juice are increased by increasing pressure. It was
evaluated that it wouldn’t be feasible for both fenolic substance and pressing cost, if pressure
is taken over 10 kg/cm’.

-It was founded that required amount of gelatine for clarification was 1 g/L.

-Chemical composition of samples were significantly effected by processing steps, storage
time and temperature during production of pomegranate juice and its concentrate (p<0,01).
-According to the taste panel, two main characteristics of pomegranate juice effective in
acceptance were color and taste. Sensory evaluation created a grading list and preferred
cultivars were ranked as Ekgi Goknar, Evci, Surug, G6k Millesi, Surug¢ Tatli and Boncuk,

respectively.

Key Words; Pomegranate, Pressing and Clarification, Phenolic substances, Anthocyanin,
Pomegranate juice concentrate.
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1.GIRIS

Nar, bilinen en eski meyve tiirlerinden birisidir. Kiiltur tarihi M.0.3000 yil
oncesine kadar gitmektedir. Anavatani baz1 kaynaklara goére Giney ve Giiney-Bat1
Asya, bazi kaynaklara gore ise Iran, Afganistan, Anadolu ve Giiney Kafkasya’dir
(Dokuzoguz ve Mendilcioglu,1978; LaRue,1980; Onur,1982; Elyatem ve
Kader,1984; Saxena ve ark.1987; Godara ve Godara,1991).

Nar buradan, doguda Kore ve Cin’e, batida Fransa ve Ispanya’ya kadar
yayilmistir. Ispanya’da bulunan Granada sehri ismini, bu bolgede kaliteli nar
yetigtirildiginden dolayt almugtir. Nann Yeni Diinya’ya tasiyanlar ise Ispanyol
misyonerler olmugtur (LaRue,1980).

Halen Pakistan, Hindistan, Cin, Azerbeycan, Ozbekistan, Tacikistan,
Tiirkistan, Kirim, Giircistan, Liibnan, Israil, Misir, Cezayir, Tunus, Ispanya, Italya,
Yunanistan, Arjantin, Silii Peru ve ABD 'de nar vyetistirilmektedir. Nar,
yetistirilemeyen Orta ve Kuzey Avrupa iilkelerinde "dogunun esrarli, biiyiilii
havasim yansitan egzotik bir meyve" olarak bilinmekte ve son yillarda yeni yeni
tanminmaktadir (Onur, 1988). Nar, Yurdumuz’da Ege ve Akdeniz Bélgelerimizin sahil
seridi ile, Giineydogu Anadolu Bolgesinde yetistirilmektedir (Cemeroglu, 1977).

Narin bitiin kutsal kitaplarda, eski Misir, Yunan ve Roma efsanelerinde
adindan soz edilmektedir. Degisik inanglara goére, danelerin bollugu bazen bir
toplumu, bazen bereketi simgelemis; kirmizi rengi bazen kan ve vahgeti bazen atesi
temsil etmistir. Baz1 toplumlar tarafindan; cennet meyvesi olarak bilinmektedir ve
“nar yemenin insami endise, huzursuzluk, kin ve kiskanglik duygusundan
koruyacag1”, “nar danelerinin peygamberlerin disleri” oldugu, “bir nari, danelerini
yere distirmeden yiyebilenin cennete gidecegi” gibi inamslar insanlar arasinda
yaygindir (Dokuzoguz ve Mendilcioglu, 1978; LaRue, 1980; Onur, 1982;
Asimgil, 1996).

Nar, son yillarda meyve yetistirme tekniginde, gida teknolojisinde depolama
ve tagima alanlarinda gortilen 6nemli gelismeler sonucu daha fazla taninan, tretimi,

tiketimi ve ticareti yildan yila artan bir meyve durumuna gelmistir. Nar meyvesi ve
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bitkisinden ¢ok ¢esitli ve degerli maddelerin (ilag, boya,miirekkep, yag, hayvan
yemi, tanen, pektin, sirke, sitrik asit vb) elde edilebilmesi bu meyvenin ileriki
yillarda énemli bir endiistri bitkisi de olacag: izlenimini vermektedir (Onur, 1988).
Ulkemiz, narin yetistirilme sinirlant i¢inde olmasi nedeniyle biyiik olgiide
gesit ve form zenginligi goéstermektedir. Ulkemizin nar iretimi Cizelge 1.1 'de

gosterilmigtir. Istatistik verilere gore Tiirkiye'nin 48 ilinde nar iiretimi yapiimaktadir.

Cizelge 1.1. Tirkiye'de Yillara Gore Nar Agag Sayisi ve Uretimi

Yillar Agag Sayisi ( * 1000 Adet) Uretim(ton)
Meyve veren Meyve vermeyen
1970 814 149 17 000
1980 1375 320 36 000
1988 1989 509 48 000
1990 2110 456 50 000
1994 2258 476 58 000
1996 2350 520 56 000
1997 2420 570 56 000

Kaynak: DIE, 1998

Tiirkiye'de nar suyu tiretimine uygun nar gesitlerinin se¢imi konularinda baz:
arastirmalar yapilmis olmasina ragmen, heniiz nar suyu iiretim teknolojisi
gelismemigtir. Ancak bu konudaki arasturmalarin devam ettirilmesi ve genis ¢apta
tretime gecilmesi Tiirkiye'de halen bilyiik bir ihtiyactir. Ozellikle, koyu renkli ve
eksi narlardan elde edilecek nar suyu konsantresinin kolaylikla ihra¢ olanagi
bulabilecegi diisiiniilmektedir (Cemeroglu,1977; Onur,1988).

Nar, Giineydogu Anadolu Bolgesinde yillardir yetistirilen geleneksel bir
meyvedir. Bu Bolge, narin istedigi iklim kosullarina tamamen sahip bulunmakta ve
bu yiizden genis ¢apta yetistirilmektedir (Anon, 1993a). Ulkemizin 1988 yili toplam
nar Gretimi 48 000 tondur (Cizelge 1.1). Bunun yaklasik olarak %21'1 Giineydogu
Anadolu bolgesine aittir. 2010 Yiinda GAP projesinden dolayi, bolgede nar
iiretiminin 87 000 tona ulasarak, yaklasik dokuz kat artacag: ve diger bolgelerde ise
iretimin oransal olarak azalarak Onemsiz dizeylerde kalacag: bildirilmektedir
(Anon.,1996).

Nar, yurdumuzda genellikle sofralik olarak taze tiiketilmektedir. Narin taze

olarak tiikketiminin en biyik olumsuz yoni, yenmesindeki zahmetten ve
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cekirdeklerinin  genellikle iri ve sert olmasindan kaynaklanmaktadir
(Cemeroglu,1977). Bu olumsuzluklardan kurtulmak ve sofralik olarak tiiketilmeyen
kirmiz1 ve eksi cesitleri degerlendirmek i¢in Giineydogu Anadolu Bélgesinin birgok
yoresinde evlerde nar eksisi veya nar pekmezi denilen konsantre iiretilmektedir. Bu
konsantre gorba, salata ve 6zel yemeklerde (lahmacun, kisir, mercimekli kofte, vb.)
kullaniimaktadir.

Yurdumuzda elma ve Uzim sularimn pek ragbet gormeyen lezzette
bulundugu ve bu ylizden hemen hi¢ denecek kadar az tiiketildigi bilinmektedir. Eksi
narlardan tiretilecek nar suyunun, bu meyve sularina belirli oranlarda ilavesi ile narin
tikketiminin arttiriimasi da bu hususta bagka bir olanaktir (Cemeroglu, 1977).

Tirkiye’de ve ozellikle Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde iiretim artigi
beklenen narin meyve sﬁyu sanayiinde kullanim olanaklarinun aragtirildig: bu ¢ahisma
asagida belirtilen unsurlar dikkate alinarak planlanmistir.

-Nar suyu ve nar suyu konsantresi iiretim teknigi ile uygulanan islemlerin
uriin kalitesine etkilerini belirlemek,

-Saklama kosullarimn pastorize nar suyu ve nar suyu konsantresi ozellikleri
tizerindeki etkilerini aragtirmak,

-Harran ovasinda yetistirilen alt: farkls nar ¢esidinin pastérize nar suyu ve nar

suyu konsantresi tiretimine uygunlugunu belirlemek.
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2. ONCEKI CALISMALAR

2.1.Nar

Nar, Myrliflorae takiminin Punicaceae familyasindandir. Bu familyaya ait tek
cins Punica olup en 6nemli tiri Punica granatum L. dur (Onur,1988). Punica
granatum ismi Orta Cag’da “pomuni granatum” (gekirdekli elma) teriminden
tiiremigtir (LaRue,1980).

Nar bir tropik ve subtropik iklim meyvesi olarak bilinmektedir. Nar agaci
tropik iklim bolgelerinde herdem yesil olmasina karsilik, subtropik ve iliman iklim
bélgelerinde yapragim dokmektedir. Kigin dona dayanabilirsede, —10°C nin altinda
bitki zarar gormektedir (Phadnis, 1974; Onur,1982).

Nar agac1 1-5 metre boyundadir. Meyveler 5-15 cm ¢apinda ve kiireseldir.
Olgun meyvede kaliks, bir tag goriiniimii alir. Meyveler parlak kirmizi, sarims yesil
ya da beyazims! renkte, derimsi yapida bir kabuk ile kaplidir. Meyve suyu rengi
beyazdan pembe ve kan kirmuzisina kadar degigmektedir.(Onur,1982; Saxena ve
ark.1987).

Narlarin; meyve sekli, kabuk rengi ve kalinlidi, dane rengi ve tat 6zelliklerine
gore siniflandirilmalar yapilabilir (Saxena ve ark.1987). Ulkemizde Akdeniz
Bolgesinde yetistirilen narlar tizerinde yapilan bir caligmada, asagidaki pomolojik
guruplandirmalar yapilmigtir.

1. Tath Narlar; meyveleri orta iriliktedir. Meyve kabugu ince ve zemin rengi
yesil-sar1 renklidir. Daneler genellikle sari-beyaz, bazen pembe renklidir. Meyve iri,
kiigiik ¢ekirdekli ve suludur. Meyve suyunun titrasyon asitligi % 1'den azdir.

2. Mayhos Narlar; ¢ok iri meyveli olmalan diginda, genel olarak tatli ve eksi
narlarin belirtilen ozelliklerini orta derecede g@stermektedir. Meyve suyunun
titrasyon asitligi % 1-2 arasindadir.

3. Eksi Narlar; kiigik meyveli, meyve kabugu kalin ve rengi sari zemin
tizerinde biiyiik oranda kirmizidir. Daneler kiigiik, kirmizi ve koyu kirmizi renkte,
usare randimant diigiiktur. Daneye gore ¢ekirdekler iri ve ¢ok serttir. Meyve suyunun

titrasyon asitligi % 2'den fazladir.
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Ancak belirtilen bu 6zellikler genel olup, guruplari kesin olarak birbirinden
ayiramamaktadir. Ornegin bazen kirmizi kabuklu ve kirmizi daneli tath narlara veya
kii¢iik meyveli mayhos narlara da rastlanmaktadir (Onur, 1988).

Ege bolgesinde yetistirilen, 6nemli 12 nar gesitinin meyve Ozelliklerinin
tespiti amaci ile Dokuzoguz ve Mendilcioglu (1978) tarafindan yapilan pomolojik
calismada, meyveler kiigiik, orta ve iri olmak iizere ige ayrilmig, gesitlerin
taninmasinda énemli rol oynadigindan; meyve kabuklarinin rengi (yesilden sariya alt
renk iizerinde pembeden kirmiziya kadar), kalinligi, meyve iginin rengi (¢ok agik
pembeden vigne rengine kadar), aroma ve sululuk durumlar tespit edilmis, meyve
suyundaki kuru madde, asit ve askorbik asit miktarlar tayin edilmigtir.

Giiney Dogu Anadolu Bolgesinde nar yetistiricilifini yayginlastirmaya
yonelik olarak, degigik bolgelerden secilen toplam 42 nar gesidinin GAP Bolgesinde
verim ve kalite 6zelliklerinin saptanmasi ve bunun sonucunda da bolgeye uyabilecek
nar gesitlerinin segimi ve dig satum olanaklarinin incelenmesi amaciyla yiiriitiilmekte
olan bir projede elde edilen bulgulara gore; tiim ¢esitlerin verimleri yildan yila artmmsg
ve meyve kalitesi bakimindan ise degisik isteklere (sofralik ve endiistriye yonelik)
cevap verebilecek nar gesitleri saptanmustir. Cizelge 2.1 de 42 gesitten 6 tanesine ait

baz1 6zellikler verilmistir (Anon.1993a).

Cizelge 2.1. GAP bélgesinde yetistirilen narlarin 1990-91 yillarina ait bazt 6zellikleri

= | Meyve Meyve Meyve Coz.Kuru. Cekirdek Asitlik  Tat

Kodno.| 5| Agulifi Kabuk Suyu  Madde  sertligi  (Sitrik (Duyusal
Cesitler |2} (g) rengi (%) (%) asit %) Ozellik)
1.Gok (901 284,74 SP. 7233 11,86 Sert 0,63 Tatlt
Millesi |91 | 219,56 SP. 73,87 13,35 Sert 0,62 Tatl
2.8Surug (90 | 314,03 PY. 77,07 13,98 Sert 0,54 Tath
Tath 91| 17885 SY. 64,30 14,07 Ort.Yum. 0,93 Tath
3.Eksi 90| 417,31 YP. 76,58 14,03 Sert 2,26 Eksi
Goknar 191 275,68 P.S. 80,38 13,93 Sert 1,54 Mayhos
4. 90| 393,64 AP 7738 14,20 Sert 2,76 Eksi
Evci 91| 409,3 KY. 7740 13,22 Ort.Yum. 1,87 Mayhos
s. 90 | 381,84 PY. 8358 12,39 Sert 1,72 Mayhos
Suru¢ 91| 279,36 P. 81,88 13,80 Sert 2,48 Eksi
6. 190 | 153,45 SP. 8613 12,43 Sert 1,91 Mayhos
Boncuk {91 | 20000 SP. 7971 12,77 Ort.Yum. 1,65 Mayhos

Kaynak; Anon.1993a.
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Ben-Aire ve ark., (1984) nar hasadi i¢in olgunlagma sirasinda ve hasattan
sonra baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin nasil degistigini arastumuslar, meyvede
en uygun hasadin ¢Oziinir kuru maddenin yaklastk %15 e ulagmast ile
yapilabilecegini ve narin ¢ok iyi bir depolanma kabiliyeti oldugunu tespit etmislerdir.

Depolanan narlarin solunum hizlarinin digiik oldugu ve sabit bir seyir izledigi
tespit edilmigtir. Depolamada eser miktarda etilen gazi olugumu tespit edilmis; kabuk
rengi, meyve suyu rengi ve bilesimine bakilarak, digsaridan verilen etilen gaz
uygulamasindan narlarin  etkilenmedigi belirtilmigtir. Narlarda, soguk depo
zararlanmasinin 5°C’de ve altinda olustugu, siirenin uzamasi ve sicakligin azalmasi
ile zararlanma belirtilerinin siddetlendigi belirlenmigtir (Elyatem ve Kader,1984).

Al-Kahtani, (1992) taze ve bitiin haldeki narlara 9 giin siire ile t¢ farkli bagil
nem (RH) ve sicaklikta (20°C %47RH, 30°C %33RH, 40°C %25RH) kismi kurutma
uygulamug, daha sonra bunlar tizerinde duyusal degerlendirme ile pH, asitlik, meyve
suyu miktart ve askorbik asit miktan analizleri yaparak bunlarn farklarm
belirlemistir. Uygun kurutma sartlart segilir ve etkili kontrol uygulanabilirse, kismi
kurutmanin narlar igin iyi bir muhafaza metodu oldugunu belirtmisgtir.

Genel 6larak bitiin meyvelerde oldugu gibi narin hasadinda da birinci derece
onemli faktor olgunluk faktori olarak belirtilen, ¢oziinir kuru maddenin titre
edilebilir asitlige oramdir. Bunun yaminda, nann irilik ve sekli, titre edilebilir asitligi,
ve ¢oziiniir kuru madde degerleri ikinci derece 6nemli bulunmaktadir (Karagali,
1993).

2.2. Narin Bilesimi

Malhotra ve ark.(1983), nann fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
icin 21 ¢esit narda renk, sekil, agirlik, boyut, kabuk kalinlig1 ve kusurlar (catlak),
tane rengi , tane sayis1 ve agirligi , meyve suyu orani, fenolik madde, toplam seker,
indirgen geker, toplam asit, askorbik asit miktan iizerinde galigmiglar, meyve suyu
oraninin %62.5-80.8 , ¢oziiniir kuru maddenin %9.2-12.9 ve kurutulmus kabukta

fenolik madde miktarinin %47-68 arasinda degistigini bildirmislerdir.
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Lee ve ark.(1974), ¢iceklenmeden 90 giin sonra nar meyvesinde antosiyanin
pigmenti olarak baslica pelargonin ve crysanthenin bulundugunu bildirmislerdir. Du,
Wang ve Francis (1975) narda bulunan renk maddelerinin izolasyonu ve
tamimlanmasi iizerine yaptiklari bir ¢aligmada, narda antosiyanin olarak en fazla
Delphinidin-3,5-diglucosidin, nar kabugunda ise yogun olarak cyanidin-3,5-
diglucoside pigmentinin bulundugunu tespit etmiglerdir.

Nar suyunun 6nemli bir Potasyum ve Niasin kaynag1 oldugu bildirilmektedir
(Acar;1988). Tirk nar sularinin bilesim 6geleri ti¢ degisik bolgeden 2 sezonda elde
edilen nar sularinda Velioglu ve ark.,(1997) tarafindan arastiridmig; 23 farkl
kimyasal 6zellik incelenmis ve asitligin ¢ok genis sinirlar igerisinde degistigi, glukoz
/ fruktoz oraninin daima 1'in altinda oldugu, D-izositrik asit miktarinin oldukca
yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Siddappa ve Bhatia (1954) ile Cemeroglu (1977), kagit kromatografisi ile
yaptiklar1 ¢aligmada nar suyunda fruktoz ve glukoz tespit etmisler, fakat sakaroz
bulunmadigin: bildirmiglerdir. Saxena ve arkadaglarinin (1987) bildirdigine gore,
Wali ve Hassan (1965), nar sularinda sakkarozun bulunmadigim veya eser miktarda
bulundugunu belirtmiglerdir. Karagali’da (1993), narda sakkaroz bulunmadigini
belirtmektedir.

Saxena ve arkadaglarinin (1987) bildirdigine goére, Kalyankar ve ark.(1952),
nar suyunda malik, okzalik, suksinik ve tartarik asitle birlikte, en fazla sitrik asit
bulundugunu tespit etmislerdir.

Nann ozellikleri ve suyunun bilesimi hakkinda farkli kaynaklardan alinan
bilgiler Cizelge 2.2 de toplu olarak verilmektedir.

Nar sularinda oda kosullarinda 4 ay depolama ile durultulmamis olanlarda
%70, durultulmus olanlarda ise %80 diizeyinde renk kaybi ortaya ¢ikmistir. Bu kayip
buzdolabinda ve ayn: siirede depolamada, durultulmus ve durultulmamus olanlarda
sirastyla %9,8 ve %3,0 diizeyindedir. Nar suyu konsantresinde ise buzdolabinda 4 ay
depolamada %9,7 ; oda sicaklifinda ise aym siirede %87,9 diizeyinde renk kayb:
belirlenmistir (Cemeroglu, 1977).
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Cizelge 2.2. Nar ve Suyunun Baz Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri
Ozellikler (En diisiik-En yiiksek) Degerler *Kaynak No.
Yenilebilir meyve miktari (%) (72-85)(60-73)(ort.52) 2,3,10
100 dane agirhig1 (g) (14,7-25,2)(9,1-20,9)(18,06-42,48) 4912
Meyve suyu (%) (35-55)(62,5-80,8)(33,34-50,04)(27,6-78,1) 3,4,7.8,
(34-70)(ort.40,56) 9,10,
Bagil yogunluk(20/20°C)  (min.1,038)(1,056-1,074)(1,0543-1,0664) 1,8,11,
(1,054-1,079) 13
pH (2,9-3,3)(2,9-3,1)(2,75-4,1)(2,4-4,41) 2,8,11,13
Titrasyon asitligi (0,5-3)(0,22-3,45)(0,12-1,77)(0,37-2,77) 1,7,9,11,
(sitrik asit,%) (0,19-2,05)(0,2-5,52) 12,13
Coziniir kuru madde (%)  (13,3-17,7)(11,3-16,8)(12,6-18)(12,4-15,6) 7.9,11,12,
Kil(g/M (ort.0,246%)(2,37-6,11) 7,13
Formol Sayisi (5-22)(4-10)(2-28) 7,11,13
{ml 0,1molNaOH/100ml)
Alkali Sayisi (7-14) 13
Indirgen seker(%) (5,7-10,2)(10,82-15,8)(ort.10,5)(11,59-15,66) 5,7,10,11,
Toplam seker(g/1) (10-15)(6,2-10,6)(4,4-21)(4,3-10,7)( ort.10,6) 1,5,6,8,10,
C Vitamini(mg/100ml) (ort.7)(3,4-11,6)(3,7-10)(4,29-8,92)(0,49-14)  1,2,3,5,6
Pektin (%) (0,05-0,27)(ort.1,4) 6,10,
Tanen (mg/1) (2850-3200)(516-1961)(1034-1472) 3,7.8,
Potasyum(mg/kg) (901-1629)(ort.49,2)(1050-1840)(809-2251)  7,10,11,13
Kalsiyum(mg/kg) (107-207)(61-105)(1,5-94,19) 7,11,13
Sodyum(mg/kg) (22,2-45,8)( ort.3,0)(15-20)(4,41-27,11) 7,10,11,13
| Demir(mg/kg) (3,75-17,1)( ort.0,2)(4,2-9,2) 7,10,11
*]1.Lozz1,1969 5.Malhotra ve ark. 1983b 9.Godara ve Godara, 1991
2.Zahir ve ark. 1974 6.Saxena ve ark. 1987 10.El-Nemr ve ark.1992
3.Cemeroglu.1977 7.Cemeroglu ve ark. 1988 11.Cemeroglu ve ark. 1992
4 Malhotra ve ark.1983a 8.Sharma ve Sharma 1990 12. Anon.1993

13. Velioglu ve ark.1997
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Uriinlerin antosiyanin igerigi, onlarin ne tiir bir 1s1l uygulama, depolama veya
benzeri islemden gectigi hakkinda bilgi verir ve boyle bir islemden ge¢mis tiriinler
kesin olarak belirli miktarda, antosiyaninlerden pargalanma sonucu olugmus
maddelert igerirler (Francis,1982).

Pastorizasyon, evaporasyon ve kurutma islemleri sirasinda yiiksek sicakligin
nar suyunun renk dayanmimi tzerine etkisinin arastirildig: ¢aligmada, kirmizi renkli
nar antosiyaninlerinin 1siya yeterince dayamkli oldugu tespit edilmistir.
Esmerlesmenin renk Uzerine oOnemli derecede olumsuz etkisinin bulundugu
belirtilmistir (Mishkin ve Saguy,1982).

Narin pembeden mora kadar uzanan renk tonlarini veren maddeler,
antosiyanin gurubu maddelerdir. Antosiyaninler glikozit yapisinda bilesiklerdir.
Antosiyaninlerin seker diginda kalan aglikon kismmm fenolik maddelerden
antosiyanidinler olugturmaktadir. Narda en fazla bulunan antosiyaninlerden birisi
pelargonidindir. Cogu antosiyaninlerin rengi, pH derecesine bagl olarak adeta bir
indikator gibi degisir. Meyvenin iglenmesi sirasinda kolaylikla parcalanip, 6nemli
renk kayiplan ortaya ¢ikmaktadir. Birgok indirgen maddeler antosiyaninlerin rengini
agmaktadir (Cemeroglu ve Acar,1986).

Nar suyundaki antosiyanin rengi pH degerinin artmasi veya azalmas: ile
degismektedir. pH degerindeki 0,1 birim artis renk yogunlugunda %5 azalmaya
sebep olmaktadir. Bu yiizden, nar suyunun su veya surup ile seyreltilmesi tavsiye
edilmemektedir (Skorikova ve ark.1966;. Saxena ve ark.1987’den).

Antosiyaninler ortam kosullarina baglt olarak sil islemden az veya ¢ok
etkilenirler. Isil etki; 6zellikle pH derecesi, oksijen varlig1 ve seker konsantrasyonuna
bagl: olarak degisim gostermektedir. Sekerler yaninda sekerlerin par¢alanma trtnleri
arasinda,antosiyaninler iizerine en etkili maddeler furfural ve 5-HMF dir.
Antosiyanin igeren renk maddelerinde, renk bozulmasina sadece antosiyaninin 1s1l
pargalanmas: degil, renk esmerlesmeleri de neden olmaktadir. Maillard tepkimesi
sonucu olusan bu esmerlesme reaksiyonlarina antosiyaninler kopolimer 63esi olarak
katilmaktadirlar (Chicester ve McFeeters,1971; Cemeroglu ve Artik,1990°dan).

Cemeroglu ve Artik (1990) tarafindan yapilan aragtirmada, nar suyu

antosiyaninleri lizerine 1s1l islemin ve depolama siiresinin etkileri incelenmistir. Nar
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suyunda antosiyanin tayini esas olarak pH differansiyel metodu ile yapilmig ve
dominant antosiyaninin Cyanidin-3 galaktosid oldugu spektral egrinin analizinden
anlasilmigtir. Bu galigmada 1sil iglemin, nar suyu antosiyaninlerinin degradasyonu
tizerine etkili faktor oldugu saptanmstir. Nar suyunun geri sogutucuda 85°C de 1, 5,
10, 15, 20, 25, 30, 45, 60 ve 120 dakika 1sitilmasi sonunda antosiyanindeki kayiplar
sirastyla %59.9, %63.63, %65.08, %65.53, %66.81, %67.88, %68.7, %73.55,
%74.89 ve %75.95 olarak belirlenmistir. Ayrica depolama sicaklik derecesi ve siiresi
antosiyaninlerin dayanimi iizerine 6énemli diizeyde etkili bulunmugtur (Cemeroglu ve
Artik, 1990).

2.3. Narnin Degerlendirilmesi

2.3.1. Nar Suyu

Narin gida endiistrisinde yaygin bir degerlendirme sekli nar suyu tiretimidir.
Ozellikle nar yetistiriciligi yapilan ilkelerde, nar suyu Uretim ve tiiketiminin de
bilyitk boyutlara ulastign bilinmektedir. Ancak disalimci ilkelerde tane nar
konservesi veya nar suyu tiketimi aligkanlit heniiz yerlegmemistir. Fransa'da nar
suyundan "grenadin" denilen 6zel bir igki yapilmaktadir. Giircistan, Ermenistan
Azarbeycan ve orta Asya’da nar suyu, genig olgiide meyve suyu olarak veya diger
meyve sulariyla karigtirilarak degisik tatlar gelistirmek i¢in, ayrica sirke ve sitrik asit
elde edilmesinde de kullanilmaktadir (Lozzi,1969; Onur, 1988).

Cruess(1958) tarafindan; narin bitin halde sepetli prese konulmast ve orta
derecede bir basing uygulanmas: halinde cazip renkli ve hosa giden tat 6zelliklerine
sahip suyun elde edilebilecegi bildirilmistir. Taze nar suyunun flag pastorizatorde 80-
85°C arasinda 1sitilip sogutularak ve 24 saat bekletildikten sonra filtre edilerek
siselenebilecegi ve pastorize edilerek dayanikli hale getirilebilecegi ayni aragtirici

tarafindan tespit edilmistir.
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Cok 1iyi kaliteli bir nar suyunun berrak, kirmizi renkli ve 5 kat saf su ile
sulandinilsa dahi yinede ¢ok iyi bir nar tadi ve aromasma sahip olmast gerektigi
belirtilmektedir (Lozzi,1969).

Nar suyu ve tretim teknolojisi Gizerinde Cemeroglu (1977)'nun yaptig bir
calismada degisik ¢esitlere ait narlar gesitli yontemlerle preslenmis, elde edilen
meyve suyuna degisik islemler uygulanmis ve meyve sularmn titrasyon asitligi
(%0.5- 3), pH (2.7-3.2), ¢oziiniir kuru madde orant (%12-18) ve tanen miktar (3200-
2850 mg/1t) bulunmusgtur.

Iyi bir nar suyu, koyu renkli, fazla buruk olmayan, asit ve seker dengesi
uygun nitelikte olmalidir. Nardaki renk maddeleri meyve suyu igerisinde ¢oziinmus
halde oldugundan ayr: bir iglem gerektirmeksizin, preslemede meyve suyu ile birlikte
cikar. Nar islemede en oOnemli sorun preslemedir. Nar higbir sekilde
pargalanmaksizin bitin halde veya engok ikiye bolinmiis olarak preslenmeli ve
preslemede kabuk ve meyvenin i¢indeki mezokarp uzantilar olan et ve boliim zarlart
kisimlart hirpalanmamalidir. Aksi halde bu kisimlardan agirt miktarda tanen gegerek
nar suyunun buruk i¢ilemez bir lezzet kazanmasina neden olur. Bu amagla bir paketli
pres veya bir bant pres kullamlabilir. Preslemede asin1 basing uygulanarak randiman
yiikseltmekten kaginmak gerekir. Belli bir randimanin iizerinde, nar suyu niteligi,
kabuk kisimlarindan gegen tanen nedeni ile bozulmaktadir (Cemeroglu,1982).

Filtre edilen nar suyu zamanla tortu yaptig: gibi ihtiva ettigi fazla miktardaki
fenolik bilesikler nedeniyle de oldukg¢a buruk lezzettedir. Bu nedenle nar suyunun
durultulma zorunlulugu vardir. Bu amagla, durultma ve tanen miktarim azaltmaya
y6nelik olarak jelatinle durultma, dogal durultma, polyclar AT ile tanen azaltilmas:
ve kieselguhr filtrasyonu islemleri uygulanmig, en iyi sonug jelatinle (1.5-2 g/L)
durultmada elde edilmistir (Cemeroglu, 1977).

Dogal nar suyu buzdolab: sicakliginda (4-6°C) kisa bir siire bekletildikten
sonra bulundugu kabin tabaninda ince bir tortu olusturarak, miikkemmel bir durulma

gostermektedir (Cemeroglu, 1977; Bayindirh ve ark.,1994).
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Jelatin uygulamanmin amaci, jelatinin bir taraftan polifenollerle birleserek,
diger taraftan meyve suyunun negatif yiiklii kolloidlerinin yiikiinii nétralize ederek,
tankin tabaninda tortu olusturmas: ile meyve suyunda mikemmel bir durultma
saglamaktir (Cemeroglu, 1982; Eksi, 1988).

PVPP bir vivilpirrolidon polimeridir ve hidrojen baglar ile fenolik maddeler
i¢in spesifik bir adsorblayicidir. Bu yéntemle 5 dakika gibi kisa siirede belirgin bir
durulma saglanabilmektedir (Coussin ve Ludin, 1963; Eksi, 1988).

Nar suyu kendine 6zgii buruk bir lezzet tasir. Bu buruk lezzet gesitli
polifenolik maddelerden ve oOzellikle tanenden kaynaklanir. Bu maddeler ayni
zamanda nar suyunun bulaniklik nedenidir. Durultmada pektolitik enzim kullanmaya
gerek yoktur. Dogrudan jelatin ile durultma yapilabilir. Durultma ile meyve suyuna
buruk lezzeti veren tanenin %40 kadari uzaklagtirilabilmekte ve meyve suyu daha
yumusak bir lezzet kazanmaktadir. Genel olarak 1000 litreye 1,5-2,0 kg jelatin
yeterli gelmektedir. Bu amagla, nar suyu 10°C altma kadar sogutulur ve jelatin ilave
edilerek 7-8 saat beklenirse, tabanda sik1 bir tortu olusur. Ustteki berrak kisim filtre
edilerek, ya dogrudan dogruya siselenir veya konsantreye iglenir. Ancak zamanla
sisede veya konsantrenin saklandig: kabin dibinde bir tortu olugmaktadir. Bu tortu
polifenollerin kondensasyon triinleridir. Bu bakimdan nar suyunun dogrudan
siselenmesi uygun degildir (Cemeroglu,1982).

Fenolik bilegikler zamana bagli olarak kondenzasyon ve polimerizasyon
egilimi gostermekte ve sonugta suda ¢ozlinmeyen nitelikte bilesikler olugmaktadir
(Eksi, 1988).

Nar suyu siselenince, zamanla tabanda ince bir tortu olusturmaktadir. Bu
tortunun yitksek derecede kondanse olmus polifenolik maddelerden ibaret oldugu
saptanmustir. Nar suyunda sonradan olusan bu tortuyu onlemek igin, en uygun yol
once nar suyu konsantresi uiretilmesi, sonra tortunun ayrilmasi i¢in bu konsantrenin
bir siire uygun sartlarda (5-8°C, en ¢ok 15 giin) depolanmasidir. Bu sekilde elde
edilen berrak konsantrenin geri sulandinlip filtre edilerek siselenmesi ile nar
suyundaki tortu olusumu 6nlenebilmektedir (Cemeroglu,1977).

Nar sularinin stabilizasyonu igin basta ideal pres basincinin belirlenmesi

gerekmektedir. On islemlerde kabuk ayrnimali ve tohum kabugu kirilmadan meyve
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suyu alinmalidir. Genel olarak meyve suyunun %70’i ilk presleme basincinda elde
edilmektedir. Nar suyunun durultulmasi amaciyla jelatin durultmasi éncesi sicak
yontem depektinizasyon ve jelatin durultmasi sonras: bentonit ilavesi ile (1,5g/hl) nar
suyu filtre edilebilir. Depolama sicaklifi igin 6zen gosterilmeli ve renkli siseler
kullanilmalidir. Tanen buruklugunu gidermede jelatin yeterli olmaktadir (Tabur ve
ark., 1987).

Akdeniz yoresine ait baz1 nar gesit ve tiplerinin teknolojik agidan incelendigi
bir caligmada; meyve suyu, yartya boliinmiis meyvelerin, bir paketli hidrolik preste
2,5 kg/em® ile 11,2 kg/em® arasinda artan basinglar uygulanarak preslenmesi ile
¢ikarilmig ve meyve suyu randimani aragtirilmustir. Nar gesit ve tiplerine bagli olarak
randimanin %29 ile %60 arasinda degistigi saptanmistir. Nar suyunun tanen igerigi,
uygulanan presleme basincina gére 1416 mg/L ile 3896 mg/L arasinda degismigtir.
Bu nar sularinda, indirgen seker, asitlik, formol sayisi, kiil, azotlu bilesikler, meyve
suyu rengi ve mineral maddeler tayini yapilmig ve degisik nar gesit ve tiplerinin
meyve suyuna islenmeye uygunlugu tartigilmigtir (Cemeroglu ve ark.,1988).

Nar suyunun tanen igermesi nedeniyle durultulmas: gerektigi bilinmektedir.
Durultmada uygulanan sogukta muhafaza ile durultma ve degisik konsantrasyonda
jelatin ilavesi ile durultma sekilleri arasinda fark oldugu, en etkili durultma isleminin
ise 2 g/L jelatin uygulamas: ile gerceklestigi tespit edilmistir (Baymdirli ve ark.,
1992).

Saxena ve arkadaslari (1987), narin meyve suyu, gazli mesrubat ve sekerleme
triinlerine veya danenin kurutulmasiyla kuru nar tanesine islenebilecegini
belirtmiglerdir. Nar suyu iiretimi i¢in 4’e béliinen narlarin farkl: basinglarda hidrolik
pres kullanilarak preslenebilecegini ve elde edilen meyve suyu randimaninin %36-
40,5 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Ayni kaynakta, narin bitiin olarak da preslenebilecegi, tanen fazlasinin jelatin
ile goktirtlebilecegi, filtre edilen meyve suyunun 79-80°C de flas pastorizatorde
isitilmasi, sogutulmast ve 24 saat dinlendirilerek filtre edilmesi ile
berraklastirilabilecegi, berrak meyve suyunun sodyum benzoat veya pastérizasyon ile

muhafaza edilebilecegi belirtilmistir (Saxena ve ark.,1987).
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2.3.2. Nar Suyu Konsantresi

Meyve sulan, igerdikleri suyun bir béliimiiniin uzaklastiriimas: ve bu yolla
kuru madde diizeyinin en az %68’e¢ kadar yiikseltilmesiyle dayanikli hale
getirilebilmektedir (Cemeroglu,1982).

Cemeroglu (1977) tarafindan yapilan ¢alismada, durultulan ve filtre edilen,
15,2°Briks nar suyu 46°Brikse kadar koyulastirilmigtir. Bu islem sonucunda, nar suyu
ile konsantresi arasinda Congo-Red esdegeri cinsinden yapilan analizde,
evaporasyonda bir renk kaybi olmadig: ortaya ¢ikmigtir. Fakat elde edilen nar suyu
konsantresinde aromanmn biytik olgiide azalmig oldugu, bunun igin nar suyu
konsantresi tiretiminde aromanin tutulmas: gerektigi bildirilmisgtir.

Nar konsantresinin donmus ve kimyasal koruyucular kullamlarak sogukta
depolanmas: sirasinda meydana gelen degismeler iizerine yapilan bir ¢alismada, 0°C
ve —18°C de 0, 2, 4, 6 ay depolanan konsantreler, kimyasal, fiziksel ve duyusal
nitelikleri yoniinden incelenmiglerdir. Yapilan analizler sonucu renk intensitesi
ortalama 450,4 (abs x 10°/520nm), antosiyanin ortalama 343,25 mg/100ml
bulunmustur. CKM ise % 35-39 arasinda tespit edilmistir. Askorbik asit yoniinden
nar oldukga fakirdir, nar konsantresinde ise askorbik asit 12 mg/100ml olarak
bulunmustur. Nar konsantrelerinin renk yogunlugu degerinin depolama siiresi
arttikga belirgin bir azalma gosterdigi, bu azalmayi dogrular nitelikte, antosiyanin
miktarinda da fark edilir bir azalma tespit edilmistir. Bunlara karsihik, ¢dziiniir kuru
madde de depolama siiresi arttik¢a, yiikselme goriilmiistiir. Askorbik asit niceliginde,
depolama siiresi arttik¢a diigme gozlenmistir. Antosiyanin ve renk intensitesindeki
azalma gibt toplam tanen nicelifinde de depolama siiresince diisme oldugu
saptanilmugtir. Caligmanin genelinde elde edilen bulgulara gére nar konsantreleri igin
en uygun ambalajin koyu renkli cam kaplar oldugu belirtilmistir (Bodur ve Yurdagel,
1986).
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2.3.3. Diger driinler

Nar tanesinin kurutulmasi ile hazirlanan ve "anardana" olarak adlandiritan bir
tiriin Uretilmektedir. Anardana daha ¢ok Hindistan'a 6zgii yiyeceklerde asitlendirici
olarak tad: gelistirmek amaciyla kullanilmaktadir. Pruthi ve Saxena(1984), anardana
karakteristikleri, depolanmasi ve ambalajlanmasi iizerinde ¢aligmuglar, ters akigh bir
kurutucuda hijyenik, tekdiize, yiksek kaliteli anardana fretilebilecegini
belirtmislerdir.

Paster ve ark.(1985), modifiye gaz atmosferinde, plastik posetler igerisinde
ambalajlanan nar tanelerini radyasyonla pastorize etmeyi denemiglerdir. Diigiik
radyasyon dozlart bozulmaya sebep potansiyel mikroorganizmalari inaktif hale
getirememis ve belirgin oranda renk degisikliklerine sebep olmustur. Bununla
birlikte, drtnin raf Omrinde belirgin bir artiy gozlenmese de, islemin
uygulanabilirliginin arastirilabilecegi bildirilmektedir.

Saxena ve arkadaglarinin (1987) bildirdigine goére, Sarkisyan ve Avakyan
(1972) sarap tiretimi igin bir ¢ok nar cesidini incelemis, sonug olarak, diisiik igleme
kayiplart ile yeni ve degisik tip de kabul edilebilir damak tadinda saraplar elde
etmislerdir.

Ulkemizin giiney illerinde eksi nar suyu kaynatilip koyulastirilarak "nardek"
veya "nar eksisi" adiyla gorba, salata ve 6zel yemeklerde kullamlmaktadir. Gaziantep
yoresinde "lahmacun" adli 6zel pidenin harcinin hazirlanmasinda koyulastirilmig nar
suyu da kullanilmaktadir. Toroslarin giiney eteklerindeki bazi koylerde nar suyu
yumusak bugday ile kaynatilarak kiigiik topaklar halinde kurutulmaktadir. Uzun siire
bozulmadan kalabilen ve "topalak” ad: verilen bu gerezlik iiriiniin, 6zellikle cocuklar
i¢in degerli bir besin oldugu bildirilmektedir (Onur, 1988).

Bazi gida maddeleri diger yénlerden son derece iistiin nitelikli olduklan
halde, ¢ekici bir renge sahip olmadiklart igin tiiketilebilme 6zelliklerini
kaybetmektedir. Ttiketicilerin bir giday: satin alirken karar vermesinde rol oynayan
etkenlerin baginda, gidanin rengi yer almaktadir (Velioglu, 1987). Bu yiizden, parlak,
muhtesem kirmizi rengi ve yiiksek besleyici degeri ile nar suyu aym zamanda dogal
kirmiz1 gida renklendiricisi olarak da kullanulabilir (Mishkin ve Saguy,1982).

; XURULU
2L vonsexdtrrri
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Nar agacimn kabuklari, gigekleri, tohumlari, meyveleri ve meyve kabuklar
ilag olarak kullanilmaktadir. Eski Romalilarin nar agacinin kok kabuklarit bagirsak
seritlerine kargi kullandiklar: belirtilmektedir. Nar meyvesi kabugu, ¢igekleri ve nar
suyu, kabiz yapma o6zelliginden dolay: ishale ve dizanteriye karsi kullamlmaktadir.
Nar suyu ates disuriici, idrar artirici ve kuvvet verici ¢zelligi yaminda, eklem
iltihaplar1 ve yiksek tansiyona karst da tavsiye edilmektedir (Onur,1982;
Baytop,1984; Asimgil, 1996).
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3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyal

Nar ; Nar suyu iretim tekniginin belirlenmesinde Harran ovasi, Kisas
koyiindeki bir bahgeden 1997 yil1 Ekim ayinda saglanan, gesit adlar1 bilinmeyen (N1,
N2 ve N3), fakat goriiniis 6zellikleri birbirinden farkli meyveler kullanilmustir.

Pastorize nar suyu ve nar suyu konsantresi iiretim denemelerinde ise Harran
ovasindaki Cukurova Universitesi Koruklu Aragtirma Istasyonu’ndaki deneme
bahgesinde bulunan gesitlerden 1997 ve 1998 yillari Kasim ayinda segilen 6 farkli
geside (Gok Millesi, Suru¢ Tath, Eksi Goknar, Evci, Surug ve Boncuk) ait
meyvelerden yararlanilmustir. Isgiler tarafindan segilmeden elle toplanan narlar H.U.
Sanlwurfa Meslek Yiiksekokulu Gida Igleme Laboratuarinda ilenmistir.

Cesitlerin hepsinde, ilk gigeklenme Nisan-Mays, ilk meyve tutumu Mayis-
Haziran aylarinda gozlenmekte, meyve hasadi ise Ekim-Kasim aylarinda
yapilmaktadir (Anon.1993a).

Cegsitlerin tanitiminda Cizelge 2.1 deki kod numaralan (1-6) kullamlmustir.,

Jelatin ; Durultma isleminde durultma yardimec: maddesi olarak, analitik
safliktaki (Tip-A, Bloom sayist; 80) gida katkisi olarak kullamilan, yenilebilir jelatin
kullamimustir.

Polivinilpolipirrolidon (PVPP) ; Durultma isleminde durultma yardimet
maddesi olarak, analitik saflikta, SIGMA (P-6755) dan saglanan PVPP
kullanilmustir.

Sitrik  Asit ; Duyusal degerlendirmeler igin Seker/Asit oramnin

ayarlanmasinda analitik safliktaki yerli sitrik asit kullanilmistir.

Jeker ; Duyusal degerlendirmeler i¢in Seker/Asit oraminin ayarlanmasinda

ticari toz seker kullanilmstir.
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3.2. Metod
3.2.1. Presleme ve Durultma Islemleri

Birinci bélimde alinan N1, N2 ve N3 oOmekleri kullanilarak, narin
preslenmesi ve elde edilen meyve suyunun durultmas: igin uygun kosullar
belirlenmistir (Sekil 3.1).

3.2.1.1 Nann Preslemeye Hazirlanmast

Ug farkh geside ait (N1, N2 ve N3) temiz ve saglam meyvelerin, her gesit i¢in
bir bolimii biitin ve kabuklarinda esit araliklarla eksene paralel olarak kesilmis
halde, diger bolimii ise yarim ve/veya geyreklere (meyve buyiikliifiine gore)
ayrnilmis halde preslemeye hazir hale getirilmistir. Yalmiz N2 ¢esidi i¢in daneleme

yapilmig ve danelerin preslenmesi saglanmgtir.

3.2.1.2. Presleme

On islemlerden gegen nar laboratuar tipi hidrolik-paketli pres kullanilarak nar
suyu ve pres artigina aynlmugtir. Bu islem i¢in, AC Hydraulics (Viborg,.Denmark)
marka, elle kumanda edilen, piston toplam basing gostergeli, 40 ton kuvvet
kapasiteli, degisik maddelerin sekillendirilmesi amaci ile kullamlan ekipmandan
yararlamilmigtir. Bu amagla; 6 cm ¢apli pistona Cr-Ni paslanmaz malzemeden 2.5 cm
kalinliginda, kanatlarla desteklenen sabit pres st tablasi monte edilmigtir. Yine aym
malzemeden alt tabla {izerine, 3.5 mm kalinliginda Cr-Ni sac kullanilarak hazirlanan,
meyve suyu toplama haznesi yerlestirilmistir. Ekipman, kafes ve pres bezleri
hazirlanarak meyve suyu uretiminde kullamilabilir hale getirilmistir. Kullanilan

hidrolik pres 6zellikleri ve presleme yiizeyine yapilan basincin formiille ifadesi ;

Pres piston ¢api; 6 cm

Pres tablas1 40 x40 cm
Pres kafesleri ; 40 x 40 cm
Pres bezleri 90 x 90 cm
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F=P.n.R*/4 F; piston toplam basinci, kg
Tl I . . 27 . 2
P; piston yiizeyinin cm” sine yapilan basing,kg/cm
S=xn.r* =n. R*/4 R, piston gapi,cm
S; presleme yiizey alam,cm®
Pi=F/S P,;presleme yiizeyine yapilan basing, kg/cm®

Preslemede yaklagitk 10 kg meyve, birbiri ardina bes farkli basingta
preslenmigtir. Uygulanan basing degerleri Cizelge 3.1 de gosterilmistir. Presleme
sonunda elde edilen meyve suyunun hacim, pH, Cézinir Kuru Madde (CKM),
Toplam Fenolik Madde (TFM) ve bulamklik testleri yapilmigtir. Ug ayn gesit icin

presleme iglemi 2’ser kez yinelenmistir.

Cizelge 3.1.Pres Tablasi (40 x 40 cm) Alanina Gére, Piston Toplam Basincina (F)
Kargilik Presleme Yiizeyine Yapilan Basing (P1=efektif pres basinct)

Presleme iglem basamaklan
1 2 K] 4 5
Toplam basing(F), kg 3000 5000 10 000 15 000 20 000
Efektif basing (P)), kg/em® | 1,875 3,125 6,25 9,375 12,5

3.2.1.3. Nar Suyunun Durultulmas:

Presleme igleminden elde edilen nar suyu ii¢ kisma ayrilmistir. Bunlardan ilki
dogal olarak, ikincisi PVPP, igiinciisii ise jelatin ilavesi ile durultulmustur. Islemler

3’er kez tekrarlanmigtir.

3.2.1.3(1). Dogal Durultma

Nar suyu 1 litrelik meziirlere konularak buzdolabinda (5£1°C’ de) 12, 24, 48,
72, 96 saat depoland:. Belirtilen siireler sonunda, durultma isleminin kontrolii igin
orneklerde pH, CKM, TFM, antosiyanin, bulaniklik ve renk yogunlugu testleri
yapild: (Cemeroglu,1977;Bayindirh ve ark.,1994).
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|

NAR SUYU
Sogutma
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v v v

Dogal PVPP Jelatin

Filtrasyon

Berrak
NAR SUYU

Sekil 3.1. Presleme ve Durultma Iglemleri Akis Semas:
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3.2.1.3(2). Polivinilpolipirrolidon (PVPP) Durultmasi

PVPP uygulamas: igin, %5 lik PVPP ¢6zeltisi hazirland: ve oda sicakliginda
bir gece bekletildi. Nar sularina 0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 g/L konsantrasyonda olacak
sekilde eklenerek 1 dakika kadar kangtinildi, buzdolabinda (5+1°C’de) 16 saat
bekletildi. Durultma igleminin kontrolii i¢in érneklerde pH, CKM, TFM, antosiyanin,
bulamiklik ve renk yogunlugu testleri yapildi (Coussin ve Ludin, 1963; Cemeroglu,
1977, Eksi, 1988).

3.2.1.3(3). Jelatin Durultmasi

Durultma islemi igin, jelatin su banyosunda 60-70°C de su ile ¢ozillerek %5
lik jelatin ¢ozeltisi hazirlandi. Bu ¢6zeltiden belirli miktarlarda alinarak, 1 litrelik
meziirler igerisindeki nar sulan iizerine, 0,5 - 1,0 - 1,5 - 2,0 - 2,5 g/L jelatin olacak
sekilde ilave edildi ve ¢ok kisa bir siire kangtirildi. Sogutucuda (5+£1°C” de) 16 saat
bekletilerek, durultma igleminin kontroli i¢in nar sularinda pH, CKM, TFM,
Antosiyanin, Bulaniklik ve Renk yogunlugu analizleri yapildi (Cemeroglu,1977,
Eksi, 1988; Bayindirlt ve ark.,1994).

3.2.1.3(4). Isil Islem Sonras: Jelatin Durultmast
Durultma o6ncesi 1s1l iglem uygulanmasi durumunda sonucun gézlenmesi

amaci ile; 85°C de 0, 10, 20 ve 30 dakika 1sil islem uygulanmig nar sularina

3.2.1.3(3) de belirtilen sekilde jelatin durultmasi uygulanmugtir.
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3.2.2. Nar Suyu ve Konsantresi Uretim Islemleri

Bu bolimde, Koruklu Aragtirma Istasyonundan alinan 6 gesit nardan, nar
suyu ve nar suyu konsantresi iiretimi yapilmistir (Sekil 3.2). Islemler iki tekerriirlii

olarak gergeklestirilmisgtir.

3.2.2.1. Presleme

Daha 6nce N1, N2 ve N3 nar ¢esitlerine uygulanan islemlerin sonuglar
dikkate alinarak, presleme amaci ile, narlar pargalanmadan, biitiin olarak, sadece
kabugu bigakla meyve boyuna paralel, kabuk derinligi kadar ¢izilmistir (4-6 adet,
meyve buyiikliigiine bagh olarak). Presleme islemi. 3,125 kg/cm?® de 10 dakika ve
6,25 kg/cm’ de 5 dakika olmak tizere iki kademede yapilmustir.

3.2.2.2. Durultma

Presleme islemi sonunda elde edilen nar sularinin durultulmasi igin, plastik
(¢ap; 32 cm, boy; 55 cm) kaplarda 1 g/L jelatin uygulamas: yapilmustir.

3.2.2.3. Filtrasyon

Bu amagla, durultma tankindan santrifiij pompa ile alinan nar suyu, pompa
basinct etkisinde plakali filtreden gegirilerek berrak nar suyu elde edilmistir.

Kullanilan plakal: pres filtre 6zellikleri; Ertel 2ZHSB model (Ertel Eng.Company,
Kingston, N.Y.) maksimum 3,5 kgf/cm2 basinglt ve 4 plakalidir.
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3.2.2.4. Isil Islem

Filtre edilen nar suyu iki kisma ayrilmigtir. Pastorize nar suyu iiretiminde
kullamlacak kissm Armfield Ltd. (Ringwood, UK) tarafindan saglanan, sicaklik
ayarl (0-100°C), kanistiric1 ve ceketli agik sistem 1s1 degistirici kullanimu ile sicaklig
85°C’ye ¢ikarildiktan hemen sonra 5 litrelik cam kavanozlara doldurulmus ve
sicakhgr 5+1°C olan hava akimli ortamda sogumaya birakilmigtir. Tortu ayirma
tamamlamncaya kadar 6rnek bu ortamda saklanmugtir. Diger kisim ise bekletilmeden

dogrudan koyulastirma iglemine tabi tutulmustur.

3.2.2.5. Evaporasyon

Filtrasyondan alman berrak nar suyunun bir bélimi, Armfield Ltd.
(Ringwood, UK) tarafindan saglanan, ozellikleri Cizelge 3.2.de verilen, FT22-
Yiikselen Film Evaporatér kullamlarak ortalama %70 CKM’ ye konsantre edilmis ve

5 litrelik cam kavanozlara konulduktan sonra, 5+1°C” de depolanmustir.

Cizelge 3.2. FT22-Yiikselen Film Evaporatér Ozellikleri (Anon.1993b)

Ozellik Ceket(buhar gegisi) Boru (stv1 gida gegisi)

Sicaklik 100° - 134°C 60°-100°C

Basing 0,00 - 2,00 bar gauge 0,34 - 1 bar absolute

Akis hiz Maksimum. 15 kg/h Maksimum 60 kg/h (sirkiilasyona bagli)

3.2.2.6. Tortu Ayirma
Nar suyu (3.2.2.4) ve Konsantresi (3.2.2.5) cam kavanozlar icerisinde iki

hafta buzdolabinda depolandiktan sonra, tabanda olusan tortudan dekantasyon ile

ayrilmiglardir.
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NAR l\ se¢me ve ayiklama I\ yikama

1 | E—
\ /[
biitiin olarak

pres artig1 <l‘_—_‘_\presleme (kabugu yariimig)
/_'_I

NAR SUYU
—\ /"
sogutma
durultma S41°C

yardimci L\ / ‘
maddesi :> durultma

\ [

filtrasyon

—— Berrak Nar Suyu

Evaporasyon / \ Is1l islem
(Yukselen film evap.) 85°C
Sogutma Kavanoz 5 litre
5t1°C | |
Sogutma
Tortu Ayirma 541°C
Buzdolab: ve Oda sartlarmda Tortu Ayirma
Depolama (9 ay)
T, ik
Sogutma N Pastorizasyon \ | Kavanoz 1 litre
5x£1°C 85°C 10 dak.

Sekil 3.2. Nar Suyu ve Konsantresi Uretimi Akis Semas:
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3. MATERYAL ve METOD Hasan VARDIN

3.2.2.7. Pastorizasyon

Tortu ayirma isleminden sonra, 1 litrelik cam kavanozlara alinan nar sulari, su
banyosunda (85°C de 10 d.) pastorize edilmis, duyusal analizler ve depolama igin

hazirlanmiglardir.

3.2.2.8. Depolama

Tortu aywrma igleminden sonra, nar suyu konsantreleri 50 ml’ lik cam
kavanozlara alinarak, buzdolabr ve oda sicakhifinda 9 ay siire ile depolanmustir.
Pastorize nar suyu ise 1 litrelik cam kavanozlarda 9 ay siire ile depolanmustir (Sekil
3.2).

3.2.3. Nann Farkli Bolgelerindeki TFM Miktarinin Belirlenmesi

Fenolik madde miktaninin belirlenmesinde; alt1 gesit narin her birinden tiger
adet meyve alinmus, bunlar dikkatle kabuk, ara zar-boliicii yapr (karpel) ve nar
danesine aynlmigstir. Danelenme esnasinda kabuktan ve karpellerden bulagabilecek
fenolik maddeleri uzaklastirmak i¢in nar daneleri hassas bir gekilde su ile yikanmig
ve filtre kagid: izerinde belirli bir siire bekletilerek su damlaciklar uzaklastiriimisgtir.
Daha sonra nar daneleri filtre bezi igerisinde sikilarak, nar suyu ve g¢ekirdegi
ayrilmistir. Cekirdekler bol su ile iki kez iyice yikanmig ve oda sicakliginda bir gece
kurumaya brrakilmastir.

Kabuk, karpel ve nar g¢ekirdegi Orneklerinin her birinden 50 g alinmis,
laboratuvar tipi bir blender de pargalandiktan sonra, 100 ml saf su ilavesi ile tekrar
blender de ince bir ezme haline getirilmigtir. Blenderden 150 ml saf su ile destilasyon
balonuna aktarilmig (50g 6rnek + 250 ml saf su), balon iizerine geri sogutucu
takilarak, bek alevinde 40 dakika 1siltilmistir. Sogutularak filtre kagidindan gegirilen
filtrata nar suyuna uygulanan TFM testi uygulanmstir.
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3.3. Uygulanan Analizler

Isleme laboratuarina gelen narlarin fiziksel olarak ilk énce; agirlik, ¢ap, boy,
dane orani, 100 dane agirligi, meyve kabuk rengi, dane rengi belirlenmistir.

Presleme islemleri igin, meyve suyu verimi, pH, C.K.M., TFM, bulaniklik ve
titrasyon asitligi analizleri yapilmigtir.

Durultma agamasinda orneklerde pH, C.K.M., TFM, antosiyanin, bulamklik
ve renk yogunlugu degerleri tespit edilmistir.

Pastérize nar suyu ve konsantresi liretim agamalarinda ve driinlerde, pH,
titrasyon asitligi, C.K.M., TFM, antosiyanin, bulaniklik, renk yogunlugu, seker ve
hidroksimetilfurfural miktar analizleri yapiimustir.

1997 ve 1998 Yillarina ait 6rneklerde, pH, titrasyon asitligi, L-askorbik asit,
formol sayisi, C.K.M., toplam ve indirgen seker, antosiyanin, bagil yogunluk, kirilma
indisi, TFM, kiil, kabukta kiil, kabukta nem ve danede nem, 1998 yili 6rneklerinde
ise, narin farkh bolgelerinde TFM miktar: analizleri yapilmigtir.

Nar suyu konsantresinden ornekler tartilarak alinmug, belirli oranda saf su ile
seyreltilerek analizler i¢in bazirlanmistir. Bulunan degerler seyreltme faktori ile

carpilmis, sonuglar kg. konsantrede analizi yapilan 6zellik olarak ifade edilmisgtir.

3.3.1. Agirlik ve Boyut Olgiimleri

Meyve ve danesinde agirlik ile diger analizlerdeki tartimlar Mettler (BB300)
marka 1/1000 duyarhikta (Leicester, U.K.) elektronik terazi ile yapilmistir. Meyve ve
danenin boyutlan ise kumpas kullanilarak tespit edilmistir.

3.3.2. Meyve Suyu Randimani Tayini

Presleme Oncesi tartilan nardan elde edilen meyve suyu miktari belirlenmis ve

prese giren meyve agirhigma boliinmistir. Sonuglar yiizde olarak ifade edilmistir.
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3.3.3. Titrasyon Asitligi Tayini

Meyve suyundan 2 ml alinarak tizerine 20 ml damitik su ilave edildi. 0,1N
NaOH ile pH 8,1 olana kadar titre edildi. Sonu¢ asagidaki formul yardimu ile susuz
sitrik asit cinsinden hesaplanmigtir (Altan, 1992).

S ; NaOH sarfiyati

SxNxmexF N ; NaOH‘in normalitesi
Titrasyon asitligi = x 100  me;Sitrik asit miliegdeger agirh§i(0.006404)

(g/100ml) 2 F ; Kullanilan NaOH’in faktorii

3.3.4. pH Tayini

Cam elektrotlu Fisher Sci. model 10 (Denver, U.S.) marka pH metre ile IFJU
analiz no 11°e gore yapilmustir (IFFJP, 1968).

3.3.5. Suda Coziinir Kuru Madde (C.K.M.) Tayini

Suda ¢ozinir kuru madde miktar1 masa tipi Abbe refraktometresi (Atago
marka) ile dogrudan yiizde olarak belirlenmistir (Gould, 1977).

3.3.6. Toplam ve Indirgen Seker Tayini

Lane-Eynon yontemi ile seker tayini, alkali ortamda ve kaynama sicakliginda
kompleks olarak bagli Cu-II iyonunun Cu-I-okside indirgenmesi ilkesine dayanir.
Inversiyon uygulanmadan indirgen seker, inversiyon uygulandiktan sonra ise toplam

seker igin, Lane-Eynon yontemine gore titrasyonla nar suyu ve konsantresinde seker

analizleri yapilmistir (Cemeroglu, 1992; Acar ve ark.,1997).
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3.3.7. Antosiyanin Tayini
3.3.7(1).Dogal Nar Suyunun Spektral Egrisinin Belirlenmesi

Antosiyanin analizlerinde maksimum absorbans veren dalga boyunun
bilinmesi gerekmektedir (Cemeroglu ve Artik,1990). Bu nedenle, ilk olarak her gesit
nar i¢in, dogal nar sularinda Hitachi U-2000 model spektrofotometre kullanilarak, 1
cm optik yollu kiivette 350-700 nm arasinda absorbans taramas: yapilarak, spektral

egri ve maksimum absorbanslar belirlenmistir.

3.3.7(2).Toplam Antosiyanin Tayini

Antosiyanin pigmentleri indikatér davranisi gostererek, pH 1,0 iken kuvvetli
renkli oxonium yada flavilium formunda, pH 4,5 iken ise renksiz karbinol formunda
bulunmaktadirlar (Wrosltad,1976; Cemeroglu ve Artik,1990). Bu ozellikten
yararlanarak, Wrolstad’in belirttigi sekilde pH diferansiyel metoduna goére toplam
antosiyanin analizi yapilmustir. Bu amagla nar suyu oOrmedi tampon ¢ozeltiler
kullaniiarak pH 1,0 ve 4,5’e ayarlanmustir. Bu iki ¢ozeltinin 3.2.2.8(1) de belirlenen
maksimum dalga boyundaki absorbans farki, antosiyanin igerigi ile orantihidir.
Bulaniklik faktoric tamponlanmig ¢ozeltilerin 700 nm deki absorbanslannin
maksimum absorbanslarindan ¢ikartiimas: ile etkisiz hale getirilmis ve asagida

verilen formiile gére absorbans farklar (A) bulunmustur.
A = [Apax (PH1,0) — A790 (pH1,0)] — [Amax(pH4,5) — A7e0(pH4,5)]

Burada bulunan A degeri verilen ikinci formiilde yerine konularak, antosiyanin

miktart mg/l olarak tespit edilmistir.

A
Antosiyanin (mg/l) =——— 10> x MW x Seyreltme Faktorii
XxL
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MW ; antosiyaninin molekiil agirlig
> ; antosiyaninin molar absorbansi
L ; kiivet optik yolu (1 cm)

Nar suyu Orneklerinin spektral egrilerinde, maksimum absorbans 513-522 nm
arasinda belirlenmistir. Bu dalga boyunda maksimum absorbans degeri gosteren
antosiyanin siyanidin-3-glukozit (Asterin)’tir. Bu pigmentin molar absorbans degeri
29600 ve molekiil agirlig: ise 445,2 dir (Wrolstad, 1976).

3.3.8. Renk Yogunlugu Tayini

Renk yogunlugu éreklerin 420 nm ve maksimum absorbans gosterdikleri nm
de (bir ¢ok driin i¢in 520 nm) olgiilen absorbans degerlerinin toplanmas: ile
belirlenir. Bulaniklik etkisi olgiilen absorbans degerlerinden (Abssy ve Absmax) 700
nm deki absorbans degeri ¢ikanlarak oOnlenir (Wrolstad,1976). Bu ilkeden
faydalanilarak, spektrofotometrik olarak asagida verilen formiille renk yoSunlugu

birimsiz olarak tespit edilmigtir.

Renk yogunlugu = [(A420 - A700) + (Amax- A700)] x Seyreltme faktorii

3.3.9. Hidroksimetil Furfural Tayini

Hidroksimetil furfural birgok aldehit gibi barbiturik asit ve p-toluidin ile
kirmiz1 renkli bilesikler olusturur. Olusan kirmizt rengin yogunlugu HMF miktarina
baglt oldugundan kantitatif kolorimetrik tayin i¢in bu durum esas olarak kabul edilir.
Ornekler Acar ve ark.(1997) tarafindan belirtildigi gibi hazirlandiktan sonra Hitachi-
U-2000 model spektrofotometrede 1 cm optik yollu kiivet igerisinde, 550 nm dalga
boyunda, tanik érnege karst absorbans 6lgiilerek degerlendirilmistir. Standart egriden
yararlanilarak, sonuglar mg/1 olarak ifade edilmistir (Velioglu ve ark., 1992; Acar ve
ark.,1997).
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3.3.10. Toplam Fenolik Madde (TFM) Tayini

Fenolik maddeler alkali ortamda Folin-Cioceltau ¢ozeltisi (Fosforik asitli
wolframat ve molibdattan hazirlanmig oksidasyon karigimi) ile 700 nm civarinda
maksimum sogurma gostererek, olgiilebilen bir mavi renk (indirgenmis g¢ozelti)
olustururiar. Bu sogurma fenol bilesiklerinin konsantrasyonu ile dogru orantilidir
(Canbas,1983). Bu presipten yararlanarak, AOAC (1975)’e gore standart egri
¢izilmis, spektrofotometre ile 750 nm de 1 cm optik yollu kiivet kullanilarak tamik
numuneye karsit absorbans Olglimi yapilmistir. Standart egriden faydalamlarak
belirlenen TFM igerigi mg/L olarak ifade edilmistir.

3.3.11. Bulaniklik Tayini

Kolorimetrik olarak 700 nm deki absorbans bulanikligin olgiimiinde
kullanilir. Bulanikligin azalmasi ile Absygo degeri sifira yaklagir. Ortamda bulaniklik
verici madde yoksa Absyge degeri sifirdir (Wrolstad, 1976, Bayindirl: ve ark.,1994).
Bu prensibe gore, Hitachi U-2000 model spektrofotometre kullanilarak 1 cm optik
yollu kiivette 700 nm de absorbans okunmugtur. Okunan absorbans degeri birimsiz

olarak bulanikligin ifade edilmesinde kullanilmigtir.

3.3.12. Uygulanan Diger Analizler

Bu bolimde yapilan analizler taze nar sularinda yapilmis olup 6rnekler

lizerinde tekrarlanmamigtir.
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3.3.12(1). L-Askorbik Asit Tayini

Askorbik asit, oksidasyon-rediiksiyon indikatér boyasini (2-6 diklorofenol
indofenol) renksizlige indirger. Reaksiyon sonunda indirgenmemis boyanin fazlasi
asit ¢6zeltide giil pembesi renk gosterir (Pearson, 1976, Higil, 1997). Bu yonteme
gore, nar suyu Ornekleri oksalik asitli ortamda boya ile reaksiyona sokulmus, boyanin
fazlasinda olusan renk Hitachi U-2000 model spektrofotometrede 1 cm optik yollu
tiipler igerisinde, 518 nm dalga boyunda absorbans 6l¢iimii ile belirlenmistir. Higil
(1997)’1n belirtigi gibi, hazirlanan askorbik asit standart egrisinden faydalanilarak,

mg/100ml cinsinden L-Askorbik asit miktar1 belirlenmistir.

3.3.12(2). Formol Sayist Tayini

Meyve ve sebze mamiullerinin formaldehit ¢ézeltisi kullanilarak sodyum
hidroksit ile titrasyonu ilkesine dayamr. Formaldehit ¢6zeltisinin deney numunesine
katilmasiyla, mevcut olan amino asit molekiillerinin her birinden bir H™ serbest kalir.
Bu iyon 0,25N NaOH ile (pH 8,1) titre edilir. Formol sayis1 numunedeki amino asit
miktarinin bir 6lgiitit olmakla birlikte bazi amino asit gruplari bu reaksiyona
girmemektedir (Anon 1988). Yenice (1974)’nin belirttigi gibi hazirlanan g¢ozeltiler

kullanilarak, yukarida agiklanan prensibe gore formol sayisi tespit edilmistir.

3.3.12(3). Bagil Yogunluk Tayini

Bagil yogunluk (Dagec/a0°c) belirli hacimdeki analiz numunesinin 20°C’deki

kutlesinin aym: hacimde ve havasiz 20°C’deki suyun kiitlesine oramdir. Bu prensibe
gore, Boot tipi, 50 ml hacimli piknometre ile nar suyunda Tirker (1992) ve TSE
1131(1996)’e gore bagil yogunluk tespit edilmistir.
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3.3.12(4). Kiil Tayini

Porselen kroze igerisine tartilarak alinan ve etitvde 100°C kurutulan érnek kiil
finminda 550°C*de 6 saat yakilmustir. Sonug yiizde (g/g) olarak verilmigtir
(Anon.,1988).

3.3.12(5). Nem Tayini

Homojen hale getirilen 6rnekler, porselen kapsiil igerisinde 70°C deki etiiv
icerisinde sabit tartima gelinceye kadar kurutulmus, desikatérde sogutularak tartim
yapilmig, sonuglar yiizde olarak verilmigtir (Pearson, 1976).

3.3.13. Duyusal Degerlendirme

Duyusal analizler genel olarak iki boliime ayrilmaktadir. Birinci bolimde
aym nar suyu i¢in farkli durultma islemlerinin karsilastinlmasi amaci ile durultma
iglemlerinden alinan nar sular panelistler tarafindan degerlendirmeye alinmustir.

Ikinci olarak,. nar suyunun CKM miktar1 ve meyve suyu oranimmn tiiketici
istegi olarak belirlenmesi i¢in Cizelge 3.3 de verilen oranlarda alt1 farkli gesit nardan
elde edilen nar sulari hazirlanmistir. Her bir gesit igin hazirlanan (6 gesit x 6
konsantrasyon) farkli meyve suyu oram ve CKM igerigindeki nar sulan ayr

zamanlarda daha 6nceden belirlenen panelistlere sunulmustur.
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Cizelge 3.3.Nar Sularinin Duyusal Testler I¢in Hazirlanmasinda. Meyve Suyu Oram

ve CKM Miktarinin Plam
Meyve Suyu Coziiniir Kuru Madde Miktart
Oram 12 Bx® 15 Bx° 17 Bx®
% 40 R H T
% 60 P K L

Pastorize ve konsantreden geri sulandirilarak elde edilen nar sularinin duyusal
olarak degerlendirilmesini saglamak amaci ile; alt1 farklt gesit meyveden elde edilen
pastérize, konsantre ve 1/1 oraninda pastorize, konsantre kansimi nar sulari
panelistler tarafindan tercih edilen CKM miktari ve meyve suyu oraminda
hazirlanarak panelistlere sunulmugtur. CKM / Asit orani her ¢esidin alt1 6rneginde de
aym1 olacak sekilde sitrik asit ve seker kullanilarak ayarlanmgtir.

Duyusal degerlendirmede trinler Renk, Bulaniklik, Tat, Aroma ve Genel
izlenim gibi ozellikleri bakimindan degerlendirmeye tabi tutulmuglardir. Duyusal
analizler Altug (1993)’e gore dort temel tada duyarliliklar test edilmis 10 kisilik bir
panelist grubu tarafindan yapilmistir. Orneklerin duyusal ozellikleri kalitenin
derecelendirilmesinde kullamlan Grafik Skala metodu ile degerlendirilmistir.

Ek 3 de verilen 6émek duyusal analiz formunda, skala iizerinde panelistlerin
soz konusu kalite karakteristiginin yogunlugunu algiladiklari noktay: isaretlemeleri
istenmistir. Bu skalalarda degerlendirme, panelist tarafindan isaretlenen kismin

uzunlugunun toplam uzunluga oraninin hesaplanmasi ile yapilmaktadir (Altug,1993).
3.3.14. Bulgularn Istatistiksel Degerlendirilmesi
Nar sularinin duyusal analizlerde aldiklari puanlar tesadif parselleri
diizeninde varyans analizleri yapilarak degerlendirilmistir. Varyans analizlerinde

P<0,05 diizeyinde onemli ¢ikan farkliliklar Asgari Onemli Fark (L.S.D) ve Duncan

¢oklu karsilastirma testlerine gore belirlenmistir (Bek ve Efe, 1988).
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Nar cesitlerinden elde edilen nar sularinin ve konsantrelerin iiretim agamalari
ve depolanmalarinda; nar suyu ve konsantrelerinin bilesimlerindeki degisimlere gore,
cesit, islem ve depolama arasindaki fark ve etkilesimler Varyans analizi ve Duncan
testi ile TARIST ve MINITAP istatistik paket programlan kullamilarak yapilmigtir.
Ayrica korelasyon katsayilarinin  belirlenmesinde Excel bilgisayar paket programi

kullanilmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Nann Preslenmesi ve Nar Suyunun Durultulmasi

4.1.1. Presleme Islemleri

Presleme iglemlerinde kullanmlan ¢ farkli ¢eside ait narlarin fiziksel

ozellikleri Cizelge 4.1 de verilmigtir.

Cizelge 4.1. Presleme ve Durultma Islemlerinde Kullamlan Narlarin Fiziksel

Ozellikleri
Cesitler

Meyve N1 N2 N3
Ozellikleri Min. Maks Ort. | Min. Maks Ort. | Min. Maks Ort.
Agwlik (g) 142 322 219 101 190 148 | 227 325 279
Cap (cm) 6,60 890 7,78 | 580 7,30 6,52 | 7,30 890 8,06
Boy (cm) 580 790 650 | 560 670 6,14 | 620 7,50 710
Yenilebilir (%) | 5927 72,25 6330|4250 63,50 51,60 | 48,86 67,23 55,78
Kabuk rengi Pembe — sar Acik yesil — san Pembe — kirmizi
Tane rengi Kirmiz: - agik kirmizi | Pembe - agik pembe Kirmizi

Cizelge 4.1 de gorildiigu gibi, gesitlerin agirliklarinda belirgin farklar vardir.
Bu farklar gegitlerin ¢cap ve boy 6l¢im degerlerine de aym oranda yansimistir. Fakat
meyve gesitleri arasinda yenilebilir kismin orani agirlik ve boyutlar ile dogru orantili
olarak geligmemistir. Orta boy ve agirliktaki N1 ¢esidinin yenilebilir oram1 %63.3
olarak tespit edilmis, diger cesitler bu degerin altinda kalmislardir.

Pres basincina bagh olarak nar suyunun fenolik madde ve diger baz

bilesenlerindeki degismelere ait degerler N1 gesidi igin Cizelge 4.2 de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Nann Biitiin Olarak Preslenmesi Isleminde Elde Edilen Verim ve
Meyve Suyu Ozellikleri (Cesit N1, 9.900 kg*)

Basing | Sire Hacim Hacim H CKM TFM TFM  Bulaniklik
Kg/em® | d mL % % mg/L  artig%  Absyo

1,875 5. 3055 65,98 2,80 13,9 1362 0,0 0,680
3,125 5 370 7,99 2,80 13,4 1409 3,45 0,415
6,250 5 565 12,20 2,84 13,6 1512 11,01 0,482
93751 5 345 7,88 2,85 13,6 1607 17,98 0,410
12,500 | 5 295 6,37 2,90 13,6 1662 22,02 0,390

Toplam; 25 4630 100 - - - -
Presleme sonu toplam nar suyunda; 2,82 13,8 1431 5,06 0,508

*Presleme islemi sonunda toplam verim; %46,76

Cizelge 4.2 de goriildiigi gibi, biitiin halde preslenen narlardan toplam elde
edilebilir meyve suyunun yaklasik %66’ s1 ilk agamada saglanmistir. Basincin bir
kademe artirilmasi halinde bu oran yaklasik %8 artmustir. Basing degerinin 6.25
ke/cm® ye ¢ikariimasi durumunda meyve suyu hacminde %12.2 oranindaki artig ile
toplam elde edilebilir meyve suyunun %86.2 si alinmistir. Sonraki artirilan basing
asamalarinda geride kalan yaklagik %15 oranindaki meyve suyu da elde edilmistir.

Presleme isleminin birbirini takip eden agamalarinda elde edilen nar suyunun
pH ve CKM degerleri birbirine yakin bulunmugtur. Toplam fenolik madde igerigi
basing artigina paralel olarak artmustir. Sekil 4.1°de de goriilecegi gibi, presleme
basincinin 12.5 kg/cmz.c;lkmamyla fenolik madde miktann 1662 mg/L ye ulagarak,
%22.02 artig gOstermigtir. Preslemede uygulanan basing miktarlan ile nar suyunun
toplam fenolik madde miktar1 arasinda pozitif yonde bir korelasyon (r= 0,9933)
oldugu belirlenmistir. Pres basincindaki artig ise bulamklik derecesinde azalmaya
neden olmustur.

Fenolik madde igeriginin basing artigina bagl olarak yiikselmesinin
sakincalant preslemenin diigik basingta daha uzun sirede gergeklestirilmesi ile
giderilebilir. Cemeroglu (1977) *nun da belirttigi gibi; preslemede ilke, diisiik basing

uzun siire olmalidir.
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Bu sonuca uygun olarak, diger ¢esitlere uygulanan presieme isleminde 3.125
kg/cm® basingtaki islemin siiresine 5 dakika ilave edilerek, toplam siire bu basingta
10 dakikaya ¢ikarilmustir.

Nar kabuklarinin bigakla ¢izilmesi veya ¢izilmeden direkt olarak, biitiin halde
preslenmesi halinde meyve suyunun TFM miktari ve meyve suyu verimi de
incelenmistir.

Bu amagla; ilk olarak 5 kg lik iki b6lim halinde N2 ¢egidi narlar temizleme
islemlerinden sonra hemen preslenmislerdir. Ikinci olarak ise, narlar temizleme
islemlerinden sonra Sekil.4.2’a da gorildugii gibi bigakla, meyve boyuna paralel,
sadece kabuk iizerine uygulanan 4-6 adet (meyve biyiikligine bagli) kesme (kabuk
yarma) isleminden sonra pakete yerlestirilmistir.

Cizelge 4.2 de belirtilen (basing ve siire) 25 dakika presieme igleminden sonra
fenolik madde ve meyve suyu randimam dikkate alindiginda (Cizelge 4.3), ikinci
uygulamaya gore, birinci uygulamada TFM miktan 27 mg/L daha yiiksek
bulunmustur. Aym1 zamanda nar suyu verimi birinci uygulamada %0.47 oraninda
daha disik bulundugundan, fazla miktardaki presleme islemlerinde ikinci
uygulamanin daha kabul edilebilir oldugu g6zlenmistir. Bundan sonraki iglemlerde

narlar biitiin olarak preslenirken ikinci uygulamada oldugu gibi kabuklan yariimigtir.

Cizelge 4.3. Narin Biitiin Olarak Preslenmesinde Iki Farkli Uygulamada TFM ve Nar
Suyu Verimi Degerleri

I. Uygulama (Biitiin) II. Uygulama (Kabugu yarik)

lislem 2.iglem Ortalama | l.iglem 2.iglem Ortalama

TFM (mg/1) 1583 1611 1597 1571 1568 1570
Nar suyu verimi (%) | 37,81 38,13 37,97 38,67 38,20 38,44

Preslenecek narin durumu ile elde edilecek nar suyunun ozelliklerini
aragtirmak amact ile ti¢ ¢eside (N1, N2, N3) ait meyvelerden bir kismu biitiin halde
kabuklar: yarik, bir kismu yarim ve geyreklere bolinmiis ve yalmz N2 gesidi ilave

olarak danelenmis halde preslenmis, elde edilen bulgular Cizelgeler 4.4 —4.10da
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gosterilmistir. Presleme islemlerinde basing degisimine bagl olarak, TFM miktar1 ve

% verim degerlerindeki degisimler Sekil 4.3 ve 4.4 de grafikle ifade edilmistir.

Cizelge 4.4. Narin (N1) Bitin Olarak Presleme Isleminde Elde Edilen Verim ve
Meyve Suyu Ozellikleri * (9,715 kg nar)

Basing Sire  Hacim  Verim KM TFM Bulamklik
kg/cm2 dak. mi % % mg/L Abs7go

1,875 5 3065 31,549 | 2,88 13,7 1325 0,834

PHC

3,125 5 390 4,014 | 292 133 1360 0,511
3,125 5 110 1,132 |2,93 133 1384 0,439
6,250 5 448 4,611 [293 13,3 1433 0,581
9,375 5 375 3,860 |295 13,5 1564 0,550
12,500 5 300 3,088 |29 13,7 1637 0,517

Toplam ; 30 4688 48,254 - 4 - -
Presleme sonunda toplam nar suyunda; 290 13,6 1378 0,608

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (%sitrik asit): 1,84

Cizelge 4.5. Narin (N1) Boliinmis Olarak (% veya % ‘e) Presleme Isleminde Elde
Edilen Verim ve Meyve Suyu Ozellikleri * (10,320 kg nar)

Basing Siire Hacim  Verim H CKM TFM Bulamklik
kg/em® | dak. ml % ? %  mg/  Absuo

1,875 5 3253 31,521 | 2,85 13,5 1362 0916

3,125 5 335 3,585 (2,87 132 1414 0,506
3,125 5 138 1,337 2,89 13,3 1428 0,399
6,250 5 550 5329 | 2,89 133 1483 0,536
9,375 5 415 4,021 2,90 13,5 1563 0,488
12,500 5 348 3372 (2,92 13,7 1630 0473

Toplam ; 30 5039 48,828 - - - -
Presleme sonunda toplam nar suyunda ; 2,88 13,5 1419 0,685

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (%esitrik asit): 1,95
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Cizelge 4.6. Narin (N2) Biitiin Olarak Presleme Isleminde Elde Edilen Verim ve
Meyve Suyu Ozellikleri* (9,790 kg nar)

KM TFM Bulamklik
% mg/L AbS7oo

5 2263 23,120 | 2,73 13,9 1539 0,906
3,125 5 415 4,239 2,78 13,8 1554 0,589
3,125 5 96 0,981 280 13,5 1585 0,460
6,250 5 412 4,208 2,80 13,6 1592 0,550
5
5

Basing Sire Hacim  Verim
kg/cm? dak. ml %

1,875

pH ¢

9,375 310 3,166 | 2,81 13,7 1617 0,484

12,500 285 2911 | 2,83 13,6 1627 0,415
Toplam ; 30 3781 38,625 - - - -

Presleme sonunda toplam nar suyunda ; 2,75 13,7 1560 0,640

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (Yesitrik asit):2,47

Cizelge 4.7. Narin (N2) Bolinmiis Olarak (V2 veya 4’e) Presleme Isleminde Elde
Edilen Verim ve Meyve Suyu Ozellikleri *(9,690 kg nar)

Basing Siire Hacim  Verim CKM TFM Bulamklik
kg/em®* | dak.  ml % | M oy mgL  Absiu
1,875 5 2228 22,990 | 2,70 13,5 1618 1,496
3,125 5 288 2972 | 2,75 13,5 1628 0,505
3,125 5 112 1,155 12,79 13,0 1620 0,399
6,250 5 448 4,623 2,79 13,2 1639 0,551
9,375 5 355 3,664 2,78 13,5 1644 0,489
12,500 5 368 3,797 | 2,80 13,7 1669 0,458
Toplam ; 30 3799 39,201
Presleme sonunda toplam nar suyunda ; 2,72 13,5 1632 0,825

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (%esitrik asit):2,76
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Cizelge 4.8.Narin (N2) Tanelenmig Olarak Presleme Isleminde Elde Edilen Verim
ve Meyve Suyu Ozellikleri *(6,200kg nar tanesi, 10,728kg nar)

Basing Stire Hacim  Verim o CKM TFM Bulaniklik
kg/cm® dak ml % P % mgL  Absuo

1,875 5 2658 24,776 | 2,52 14,3 1551 1,101

3,125 5 303 2,824 | 254 143 1514 0,597
3,125 5 115 LO71 | 2,56 14,1 1485 0,475
6,250 5 340 3,169 | 2,57 144 1491 0,542
9,375 5 225 2,097 (2,58 14,5 1471 0,453
12,500 5 148 1,379 12,58 14,6 1441 0,401

Toplam ; 30 3789 35,316 - - - -

Presleme sonunda toplam nar suyunda; 2,55 143 1532 0,639

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (%esitrik asit):3,12

Cizelge 4.9. Narin (N3) Bitiin Olarak Presleme Isleminde Elde Edilen Verim ve
Meyve Suyu Ozellikleri * (9,350 kg nar)

Basing Sire  Hacim  Verim KM TFM Bulamklk
kg/cm® dak ml % % mglL  Absuo

1,875 5 2478 26,502 | 2,81 149 1530 0,718
3,125 5 468 5,005 | 2,83 148 1557 0,453
3,125 5 103 1,101 {282 14,7 1506 0,382
6,250 5 500 5,347 286 14,8 1577 0,609
5
5

pH ¢

9,375 398 4,256 | 2,86 14,9 1625 0,496

12,500 373 3,80 |28 150 1636 0,420
Toplam ; 30 4318 46,182 - - - -

Presleme sonunda toplam nar suyunda ; 2,83 14,9 1554 0,575

*Presleme sonrast nar suyunda toplam asitlik (%sitrik asit):1,82
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Cizelge 4.10. Nanin (N3) Bolunmas Olarak (V2 veya 14’ e) Presleme Isleminde Elde
Edilen Verim ve Meyve Suyu Ozellikleri * (10,440 kg nar)

Basing Stre Hacim  Verim H CKM TFM Bulamklik
kg/cm® dak ml % P % mgL  Abswo

1,875 5 2818 26992 | 2,76 149 1591 0,827
3,125 5 509 4,875 |279 150 1616 0474
3,125 5 133 1,273 2,82 144 1607 0,340
6,250 5 608 5824 (281 144 1638 0,583
5
5

9,375 475 4,550 2,84 144 1664 0,471
12,500 423 4,052 285 14,5 1670 0,450
Toplam ; 30 4745 47,566 - - - -

Presleme sonunda toplam nar suyunda ; 2,79 14,8 1614 0,624

*Presleme sonrasi nar suyunda toplam asitlik (%sitrik asit);1,94

Cizelgelerde ve Sekil 4.3 de goriildiigii gibi, tiim gesitlerde meyvenin biitiin
veya boliinmiis olmasi meyve suyu verimi iizerinde énemli etkiye sahip olmamustir.
Ancak N2 gesidine ait danelenmis narlarin meyve suyu verimi beklendigi gibi diger
uygulamalara gore daha yiiksek olarak %61 oraninda bulunmustur. Elde edilen
meyve suyu meyvenin bitiin agirligina oranlandiginda ise verim %35 olarak tespit
edilmigtir.

Narlarin biitiin veya bolinmis olarak preslenmesinin nar suyuna gegen
toplam fenolik madde miktan Gizerine de 6nemli bir etkisi olmamigtir (Sekil 4.4).
Fakat, narin tanelendikten somra preslenmesinde, bitiin ve bolinmiis halde
preslenenlerden farkli olarak, pres basincinin artigina gore, toplam fenolik madde
miktaninda azalma gozlenmistir (Cizelge 4.8, Sekil 4.4).

Farkli durumlarda preslenen meyvelerin meyve suyu verimleri, TFM

miktarlar1 ve bulamklik degerleri Cizelge 4.11 de topluca gésterilmistir.
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Cizelge 4.11. Bittin, %2 veya %’e Boliinerek ve Danelenerek Preslenen Narlarin
Meyve Suyu Verimine, TFM ve Bulaniklik Degerlerine Gore Kargilagtiriimasi

Nar suyu verimi TFM Bulaniklik
% verim % artis® | TFM (mg/l) % artis* | Absyo % artig*

N1 Biitiin | 48,254 1378 0,608

Vo, Ya 48,828 1,189 1419 2,975 0,685 12,66

Bitin | 38,625 1560 0.640
N2 %, Y% 39,201 1,491 1632 4,615 0.825 28,9

Dane 35,316 -8,567 1532 -1,795 0,639 -0,156
N3 Biitiin | 46,182 1554 0,575

1%, Va 47,566 2,997 1614 3,861 0,624 8,435

*Biitiin olarak preslemeye gére % arfig degeri

Cizelge 4.11 de goruldiigu gibi, meyvenin biitiin veya pargalanmig olmasinin
meyve suyu veriminde etkisi onemsiz bulunmustur. Daneleme iglemi ise meyve suyu
veriminin diigmesine neden olmustur.

Biitiin olarak preslemeye gore, ' veya Y’e béliinerek yapilan preslemede
TFM miktarinda (%3-4.6) ve bulamklik degerindeki (%8.5-29) artisin meyve suyu
verimindeki (%1.2-3) artisa gore daha belirgin oldugu tespit edilmistir.

Genel olarak, alinan sonuglarin yaninda zaman ve maliyet de dikkate
alinarak, narlarin biitlin, yani parcalanmadan preslenmesi % veya % e boéliinen ve
tanelenenlere gore daha uygun bulunmustur.

Pres basincinin kademeli olarak artirilmas: ve 10 kg/cm®nin iizerinde basing
uygulamasmn pratikte uygun olmadig: tespit edilmigtir. Cemeroglu’nun (1977) da
belirttigi gibi; kaliteli nar suyu elde etmek igin, preslemede amag, verimi artirirken
en az fenolik madde gegisini saglamaktir.

Bu amagla, bundan sonraki pastérize nar suyu ve nar suyu konsantresi elde
edilmesi iglemleri igin paketli pres kullamilarak, biitiin halde narlara 3.125 kg/cm?

basingta 10 d. ve 6.25 kg/cm?® basingta 5 dakika presleme uygulamasi yapilmigtir.
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4.1.2. Nar Suyunun Durultulmas:

Caligmanin bu boluminde, farkli miktarlarda eklenen durultma yardime:
maddesi ve dogal durultmanin presten alinan bulamk ve kendine o6zgii buruk
lezzetteki nar suyunun belirtilen olumsuziuklannm ne olgiide giderebilecegi
incelenmigtir.

Boliim 4.1.1 de, presleme islemleri sonunda elde edilen nar suyuna durultma
amaci ile eklenen durultma yardimci maddeleri PVPP ve jelatin miktarlarinin nar
suyu tzerine yaptifi etkileri Cizelge 4.13 ve 4.14 de, dogal durultma sonuglar ise
Cizelge 4.12 verilmigtir.

Cizelge 4.12. Dogal Olarak Durultulan Nar Suyunun Ozellikleri

Zaman TFM Antosiyanin Renk Bulamklik
Saat PH mg/L mg/L yogunlugu Abs7oo
00 2,92 1564 89,0 3,002 0,979
16 2,90 1553 88,7 3,000 0,316
24 2,91 1520 88,2 3,007 0,255
43 2,89 1508 87,1 3,032 0,220
72 2,89 1499 85,9 3,019 0,151
96 2,88 1480 82,5 3,005 0,147

Cizelge 4.13. PVPP lle Durultulan Nar Suyunun Ozellikleri (16 saat).

PVPP TFM Antosiyanin Renk Bulamklik
g/l pH mg/L mg/L.  yogunluu  Absy
0,0 2,91 1544 87,5 2,970 0,342
0,5 2,96 1508 76,8 2,585 0,135
1,0 2,96 1450 74,5 2,439 0,120
1,5 2,98 1367 69,7 2,261 0,085
2,0 3,03 1281 68,8 2,257 0,044
2,5 3,06 1203 63,0 2,020 0,053
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Cizelge 4.14. Jelatin Ile Durultulan Nar Suyunun Ozellikleri (16 saat).

Jelatin TFM Antosiyanin Renk Bulaniklik
g/l pH mg/L mg/l.  yopunlugu  Abso
0,0 2,92 1552 88,0 2,981 0,323
0,5 2,94 1434 85,0 2,672 0,159
1,0 2,95 1279 84,0 2,649 0,133
1,5 297 1252 81,0 2,603 0,102
2,0 2,99 1148 80,5 2,547 0,078
2,5 3,00 1086 77,5 2,521 0,064

Durultma iglemlerinde, nar suyunun pH degeri igin en az degisiklik dogal
durultmada gozlenirken (Cizelge 4.12), ilave edilen durultma yardimci maddesinin
miktariyla dogru orantili olarak PVPP ve jelatin uygulamasinda pH degerinde hafif
bir artis belirlenmigtir (Cizelge 4.13 ve 4.14). Bayindirh ve ark. (1994) mn da
belirttigi gibi, durultma maddeleri ilave edilen 6meklerin pH degerlerindeki artig bu
maddelerin alkali 6zelligi gostermesinden kaynaklanabilir.

Durultma iglemlerinde nar suyundaki fenolik madde miktan 1552 den 1086
mg/l ye inerek, en fazla azalma jelatin ile durultmada goézlenmis, uygulamada
kullanilan jelatin miktarinin artmasina gore, TFM konsantrasyonunda da azalma
tespit edilmistir (Cizelge 4.14).

Cemeroglu’nun (1977) belirttigine gore, durultma sonunda yaklagik aym
TFM konsantrasyonuna ulasan visne ve nar sularinda, burukluk etkisinin normal
olarak birbirine yakin olmas: beklenirken, nar suyunun hala belirli bir burukluga
sahip oldugu gorilmustir. Bu sonuca gore, buruklugun 6lgiisii TFM miktan olmayip,
TFM iginde yer alan polifenolik maddelerin gesiti nemli rol oynamaktadir.

Durultma islemleri sonunda 82.5mg/l. ile, en fazla antosiyanin
konsantrasyonu dogal durultmada goézlenmis (Cizelge 4.12), durultma amaci ile
eklenen PVPP miktarindaki artiy antosiyanin miktarinda azalmaya sebep olmugtur
(Cizelge 4.13). Antosiyanin azalmasi, PVPP‘ye (2.5 g PVPP igin 63 mg/L
antosiyanin) gore, jelatin uygulamasinda (2.5 g jelatin igin 77.5 mg/L antosiyanin)
daha diisiik bulunmugtur (Cizelge 4.14).
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Ug farkhh uygulamada, pH degisikligi ve antosiyanindeki azalmaya paralel
olarak renk yogunlugunda da azalma tespit edilmistir (Cizelge 4.12, 4.13 ve 4.14).
Cemeroglu’nun (1977) belirtigine gore, jelatin ve PVPP nin meyve sularinda renk
agilmasina neden oldugu bilinmektedir. Koyu renkli meyve sularinda (vigne gibi)
renk agilmasi da dikkate alinarak jelatin dozaji digiik tutulmalidir (Eksi, 1988).

Bulaniklik degerinde en yiiksek sonuglar dogal durultmada (0.147) alinirken
(Cizelge 4.14), en ileri berraklik PVPP uygulamasinda (0.053) elde edilmistir
(Cizelge 4.13). Jelatin ve PVPP ile yapilan durultma islemlerinde kisa siirede daha
iyi sonuglarin alinabilecegi gozlenmistir.

Uygulanan 3 ayn durultma yénteminin nar suyunda bulunan TFM ve
antosiyanin miktan Uzerine etkileri Sekil 4.5, 4.6, ve 4.7 de gosterilmistir.

Sekillerden de gorildiigu gibi, PVPP ve dogal durultmaya gore toplam
fenolik madde (TFM) miktarinda en fazla azalma jelatin uygulamasinda tespit
edilmistir. Antosiyanin miktarindaki azalma ise, jelatin uygulamasinda PVPP den
daha digitk bulunmustur.

Nar suyuna durultma amagli uygulanan ¢ yontemin TFM, antosiyanin, renk

yogunlugu ve bulaniklik Gizerine etkileri Cizelge 4.15 da topluca &zetlenmistir.

Cizelge 4.15. Durultma Yontemlerine Gore TFM ve Antosiyanin Miktarlar: ile Renk
ve Bulaniklik Degerlerindeki Degisiklikler

TFEM Antosiyanin Renk Bulanmiklik
Azalma Azalma | Renk Azalma | Abs. Azalma

| mgll o ML o yos % | 7oonm %

Nar Suyu fkontral) | 1564 89,0 73,002 0,979 -
Dogal Durultma | 1553 0,70 88,7 0,343,006  0,00| 0316 67,72
(gl) | 1450 7,29] 745 1629|2439 18,75] 0,120 87,74
@gL) | 1281 18,09] 688 22,70(2257 2482| 0,044 95,50
(1gl) | 1279 1822] 840 562|2,650 11,72] 0,133 86,41
QgL) | 1148 26,60| 835 6,182,550 15,06] 0,078 92,03

PVPP

Jelatin
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Sekil 4.5. Dogal durultmada zaman artiginin TFM ve antosiyanin igerigi iizerine

etkisi
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Sekil 4.6. Durultmada uygulanan PVPP miktarinin nar suyundaki TFM ve
Antosiyanin igerigi tizerine etkisi
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Sekil 4.7. Durultmada uygulanan jelatin miktarinin nar suyundaki TFM ve
Antosiyanin icerigi iizerine etkisi
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4.1.2.1. Isil Islem Sonrasi Jelatin Durultmas:

Dokunun pargalanmas: ile meyvede enzimatik renk esmerlesmesi
baslamaktadir. Bu olumsuz degismeyi onlemenin baglica yollarindan birisi de vigne
ve liziim maysesinde uygulandig: gibi enzimlerin 1s1l inaktivasyonlaridir (Eksi, 1988).

Nar suyunun durultma 6ncesi enzim inaktivasyonunu saglamak i¢in, 1s1l islem
uygulanmas: durumunda sonucun gézlenmesi amaci ile; 85°C de 10, 20, 30 dakika
1s11 iglem sonrasi nar sularina jelatin durultmas: uygulanmigtir. Cizelge 4.16 da 85°C
de 1s1l iglem sonras: durultma sonuglart verilmistir.

Isil islem uygulanmadan yapilan jelatin uygulamasina gére, Cizelge 4.16 dan
da goruldugii gibi, 1sil islem sonrasi jelatin durultmasinda, 1sil iglemden dolayr TFM
miktarimn diizensiz ve digiik oranda azaldig: tespit edilmistir. Ayrica; antosiyanin
miktarinda azalma ve bulamkhgin da etkisi ile, renk yogunlugunda diizensiz
degisiklikler oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.16).

Cemeroglu’nun (1977) belirttigine gore sogukta dogal olarak duruldugu
halde, 1s1l islem uygulanmis bulanik nar sular asla tam durulamamaktadir. Jelatin
uygulamasi ile yapilan durultma sonras: uygulanan isil islemde de nar suyunda
belirgin oranda renk kayiplan ortaya ¢ikmigtir.

Presleme sonrasi uygulanabilecek 1sil islem nedeniyle jelatin kullanilarak
yapilan durultmada sorunlar olustufundan; narm biitiin olarak preslenmesi ile elde
edilen meyve suyu kaba filtrasyona tabi tutulduktan sonra en kisa zamanda durultma

ve filtrasyon iglemleri uygulanmalidir.
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Cizelge 4.16. Isil Islemden (85°C) Sonra Jelatin ile Durultulan Nar Suyunun

Ozellikleri
Jelatin  Isil islem CKM TFM Antosiyanin  Renk  Bulaniklik
ol suresid)| P° % mgl  mgl  yosunlupu  Absyo
0,0 —* 1292 138 1552 88,0 2,981 0,323
0 2,83 138 1557 82,0 2,706 0,557
10 [275 139 1572 64,0 2,655 0,681
20 12,76 14,0 1578 555 2,630 1,063
30 (2,79 140 1585 31,5 2,590 1,150
0,5 —~  |294 13,7 1434 85,0 2,672 0,159
0 2,84 138 1509 785 2,344 0,522
10 2,75 138 1528 62,5 2,215 0,446
20 |2,78 13,9 1577 532 1,753 1,015
30 (2,80 13,9 1572 30,0 2,678 1,107
—  |295 135 1279 84,0 2,649 0,133
1,0 0 |28 138 1348 710 1872 0383
10 (2,77 13,8 1407 59.0 1,693 0,401
20 [2,78 13,9 1546 48,0 1,565 0,755
30 |2,81 13,9 1464 30,0 1,687 0,636
1,5 - 297 13,4 1252 81,0 2,603 0,102
0 [2,8 13,6 1334 70,0 1,855 0,217
10 2,77 13,6 1383 56,0 1,581 0,368
20 |2,77 13,6 1418 475 1,548 0,434
30 2,82 13,7 1332 28,5 1,378 0,533
2,0 — 2,99 13,5 1148 80,5 2,547 0,078
0 2,88 13,5 1320 . 68,0 1,861 0,149
10 |2,78 13,6 1322 51,5 1,567 0,344
20 (2,81 13,6 1359 38,7 1,579 0,328
30 |2,85 13,6 1267 28,4 1,559 0,542
2,5 — 13,00 13,0 1086 775 2,521 0,064
0 291 132 1181 61,5 1,602 0288
10 [284 13,5 1235 442 1,554 0,311
20 |28 13,6 1283 33,5 1,532 0,305
30 (2,89 13,7 1331 258 2,509 0,676

*Isi1l iglem uygulanmamig 6mekler -- ile ifade edilmistir.
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4.1.3. Durultma ile ilgili Duyusal Degerlendirmeler

Farklt durultma iglemleri sonunda elde edilen meyve sularinda duyusal
analizler yapilmis ve verilen puanlar istatistiksel olarak degerlendirilmigtir. Sonuglar

Cizelge 4.17 de verilmigtir.

Cizelge 4.17. Cesitli Durultma Yontemleri ile Durultulan Nar Suyu Orneklerinin
Duyusal Analizlerde Aldiklari Puanlar (Ozellikler 10 tam puan
lizerinden degerlendirilmigtir)

Durultma Yontemleri
Duyusal 6zellikler Dogal PYPP Jelatin  Isil iglem+Jelatin
(16 saat) (1g/L) (1g/L) (85C+1g1)
Renk , 3,45b 6,10a 7,30a 2,80b
Bulanmiklik 6,20a 6,85a 8,20a 1,70b
Genel goriiniig 3,90b 6,60a 8,60a 2,10b
Burukluk 5,50a 5,05a 5,95a 3.90a
Kabul edilebilirlik 4. 40b 6,70ab 8,50a 4,10b

*Ayni satirda degisik harflerle gosterilen 6mekler arasmndaki fark énemlidir (p<0,05)

Jelatin durultulmas: yapilan ornek digerlerine gore daha yiiksek puanlar
almugtir. Orneklerin genel bir degerlendirilmesi yapilacak olursa, duyusal analizlerde
verilen puanlarda jelatin ve PVPP uygulanan 6rnekler diger iki 6rnege gore daha
yiksek puanlar almglardir (Cizelge 4.17). Bu sonuglar ilk olarak jelatin
durultulmasi, ikinci olarak da PVPP ile durultmanin biyiik ilgi gordigiini ve
begenildigini géstermistir.

Bu amagla, elde edilen sonuglar ve literatiirdeki bilgiler de degerlendirilerek
bundan sonraki pastorize nar suyu ve nar suyu konsantresi elde edilmesi islemleri

icin nar sularina durultma amaci ile 1g/L jelatin uygulamas: yapilmistir.
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4.2. Nar Suyu ve Konsantresi Uretimi

4.2.1. Aragtirmada Kullanilan Narlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Denemelerde kullanilan 6 gesit narin bazi fiziksel 6zellikleri Cizelge 4.18 de

bazi kimyasal ozellikleri ise Cizelge 4.19 da verilmistir.

4.2.1.1. Fiziksel Ozellikler

Cizelge 4.18 den de goriildiigii gibi, narin yenen kismi yani danesi, meyvenin
yaklasik %51-67 sini olusturmaktadir. Meyve agihiginda 1998 yilinda (391 g), 1997
yilina (246 g) gore tum gesitlerde artiy goézlenirken, dane orami (%) dikkate
alindiginda agirliktaki artigin daha ¢ok yenilmeyen kisimda oldugu tespit edilmistir.
Aymi sekilde, 6.¢esit (Boncuk) diginda, tim gesitlerde 100 dane agurligi artmms, yani
daneler irilesmistir. Bu sonuglar 98 yilinda hasadin daha ge¢ yapilmas: ile ilgili
olabilir. Cemeroglu ve ark. (1988) tarafindan da olgunlagma ile narin meyve
agirligimin arttig1 izlenmigtir. Bir bagka ¢aliymada ise nar meyvesi agirliginin 185 g
ile 2 kg arasinda degisebilecegi belirtilmistir (Onur, 1982).

Sekilsel olarak, narlarin tam anlamiyla yuvarlak olmadidi, sap ve tag ekseni
iizerinden hafif basik oldugu (Sekil 4.2), yani ¢ap/boy oraninin 1’in iizerinde oldugu
gorilmistir. Tam cesitlerde kabuk rengi olarak; sari ana fon izerinde kirmizi,
pembe ve yesil tonlarin bulundugu gozlenmisgtir.

Meyve suyu verimi 6, 2, 1, 3, 5, 4 gesit sirasina gore azalmakta olup, %40-50
arasinda degismistir. Bu sonug Tressler ve Joslyn (1954); Cemeroglu ve ark.(1988)
ile de uyusmaktadir. Genel olarak Malhotra ve ark.(1983); Godara ve Godara (1991);
Onur (1992)’un belirttikleri gibi, tath gesitlerin verimleri, eksi gesitlere gore daha

yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 4.18. Nar Suyu ve Konsantresi Uretiminde Kullamlan Alti Cesit Narmn
Fiziksel Ozellikleri

Nar Cegitleri

Ozelliker 15|, 2. 3 4 5 6. | Ot

Agirhk |97 | 2488 3762 2114 2108 2299 1959 | 2455
(g) 98 | 3779 3917 4642 4543 4291 2312 | 3914
Dane orant |97 | 63.57 67.11 5567 6396 5998 66.08 | 62.73
% 98 | 59.18 62.80 58.10 5547 5427 5140 | 56.87

100 Dane |97 | 37.76 3270 4098 32.84 3254 3520 | 3534
agirli@ (g) |98 | 40.62 4224 4362 3673 4100 2610 | 38.39

2 e 7] 774 926 T8 752 8l2 722 | 7873
%’g P log| 958 962 982 973 976 760 |93.52
A g

5 |gg, |97] 680 804 610 622 622 620 |6597
z Y log| 704 814 814 873 792 710 | 7845

Kabuk 971 S-P S-P S-K S-P S-K S-K -
Rengi* 98 | AS-K S-Y-AP AY-S S-pP AS-K  AS-AK -

Dane 97| B-AS B-AP K-P P-B P-B B =
Rengi* 98 | B-AS B-S P-K P-K AS-P B-P -

Narsuyu |97 | 45.10 4750 4318 42.18 4270 49.86 | 45.09
Verimi% (98 | 44.54 4740 42838 41.68 4185 4891 | 4454

*S;sar, P;pembe, K;kirmizi, Y;yesil, B;beyaz, A,agik

4.2.1.2 Kimyasal Ozellikler

Analizler, denemeye alinan narlarin, temizleme isleminden sonra derhal
paketli preste (3,125 kg/em?, 10 d. + 6,25 kg/cm®, 5 d.) meyve suyuna islenmesi
sonrast yapiimistir. Elde edilen bulgular Cizelge 4.19 da gosterilmistir.
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Cizelge 4.19. Nar Suyu ve Konsantresi Uretiminde Kullanilan Alt1 Cesit Narin Bazi
Bilesim Ozellikleri

= Nar (esitleri
Ocellier |5 | 4 5 3, 4 5. 6. |Ortalama
C.Kuru |97 14,40 1455 14,70 14,00 15,10 14,45 | 14,53
madde (%) |98 | 13,80 14,00 14,50 14,20 14,50 15,00 14,33
T. Asit 97 | 0,74 0,46 2,65 2,29 2,42 1,78 1,72
(g/100ml) (98| 0,58 0,42 2,50 1,82 1,56 1,59 1,41

97| 3,41 3,76 2,88 2,85 2,94 3,12 3,16
pH 198 | 3,55 3,88 2,99 3,06 3,18 3,28 3,32
L.AAsit |97] 13,0 8,3 11,8 8,5 8,0 11,0 10,10
(mg/100mf) |98 | 18,5 163 180 150 160 20,5 | 17,38
Formol 97 6 5 5 6 12 14 8,00
Sayist 98 6 6 6 6 12 14 8,33
Yogunluk {97 [ 1,0585 1,0641 1,0642 11,0578 1,0645 1,0616 | 1,0618
(g /ml) 98 | 1,0568 1,0578 1,0639 1,0584 1,0632 1,0646 | 1,0608
Toplam 971 13,09 13,19 11,75 11,36 12,14 12,10 12,27
Seker (%) {98 | 12,85 13,28 11,63 11,38 12,21 12,14 12,25
indirgen 971 13,08 13,18 11,42 10,89 12,10 12,00 12,11
Seker (%) |98 | 12,59 13,10 11,43 1136 1202 12,12 | 12,10
Antosiyanin |97 | 22,200 24,891 92,496 82,723 76,711 7,145 | 51,028
(mg/L) 98 | 17,300 23,310 66,930 71442 52,855 5,640 | 39,580
Renk Yog. {97 | 3,67 3,03 4,10 3,94 5,27 2,05 3,68
(Abs) 98 | 2,13 2,07 3,58 3,37 3,42 1,45 2,67
T.Fenolik |97 | 1490 1505 1664 1909 1633 1485 1614
madde(mg/l) |98 | 1347 1309 1473 1633 1291 1221 1379
Kiil 97 10,3685 0,3557 0,4711 0,5497 0,4709 10,4329 | 0,4415
(g/100ml) |98 |0,3449 0,3648 04639 0,5246 04529 0,4084 | 0,4266
Danede 97 { 80,20 8232 7980 78,60 79,20 81,10 | 80,20
Nem (%) (98 79,71 81,83 7901 7782 78,17 81,14 | 79,61
Kabukta 97 - - - - - - -
Nem (%) (98| 51,90 50,78 47,72 50,14 46,52 5025 | 49,55
Kabukta 97 - - - - - - -
Kil (%) |98 2,104 3527 2,920 2410 2309 1942 | 2535
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4.2.1.2(1). Toplam Asitlik ve pH

Aragtirmada kullamlan nar sularina ait toplam asit ve pH degerleri Cizelge
4.19°da verilmistir. Cizelge den de gorildigi gibi, 1997 ve 1998 yillarinda toplam
asitlik degerleri ¢eside bagli olarak en diisiik 2. gesitte (0,46-0,42 g/100ml) en yiiksek
ise 3. gesitte (2,65-2,50 g/100ml) tespit edilmistir. Birinci ve ikinci gesitler asitligi 1
g/100ml’nin altinda oldugu i¢in tath, igiinci, dérdiinci ve besinci cesitler asitligi 2
g/100ml’nin iizerinde oldugu igin eksi, altinci gesit ise asitligi 1-2 g/100ml arasinda
oldugu igin mayhog nar olarak degerlendirilmektedirler. Asitligin tersi olarak, her iki
yil igin pH degerleri en yiiksek 2. gesit de (3,76-3,88), en diisuk ise 3. gesitte (2,88-
2,99) bulunmustur.

Velioglu ve ark.(1997) 120 gesit nar iizerinde yaptiklan g¢aligmada toplam
asitligin  0,2-5,52 g/100ml arasinda degistigini bildirmislerdir. Narlar tzerinde
yaptlan bir ¢aligmada toplam asitligin ortalama 1,43 g/100ml, sitrik asidin 1,4
g/100ml, malik asidin ise ortalama 0,055 g/100ml bulundugu, sitrik/malik asit
oranimn ise 28,7 oldugu belirtilmigticr (Artik ve Velioglu,1992). Sexana ve ark.
(1987) nar suyunda en fazla sitrik asidin, onun yaninda az miktarlarda malik, okzalik,
suksinik ve tartarik asitlerin bulundugu ve miktarlarinin olgunluk ve ekolojik sartlara
gore degisiklik gosterdigini bildirmislerdir.

Yapilan analizlerde 1997 yilina gore, 1998 yilinda altt cesit narda toplam
asitlik degerleri daha diigik bulunmustur. 1ki yil ortalamalari dikkate alindiginda
toplam asitlikte yaklagik %18 azalma tespit edilmigtir. Cemeroglu ve ark.(1988)’nin
belirttigine gore, olgunlagma ile bilesimdeki en onemli farklilik toplam asitlikte
gorilmektedir ve olgunlagma doneminde ilerleyen haftalarda asitlikte daima bir

diisme gozlenmektedir.

4.2.1.2(2). Coziinir Kuru Madde

Cizelge 4.19 dan da gorildogu gibi, geside baghi olarak, kuru madde
miktarlar1 97 yilinda %14,0-15,1 arasinda, 98 yilinda ise %13,8-15,0 arasinda

55



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Hasan VARDIN

degisiklik gostermistir. Alt1 gesit narin her gesidi igin CKM degerlerinde 97 ve 98
yillarinda farklhiliklar gozlenmigtir. Her meyvede oldugu gibi narda da kuru madde
¢esit ve olgunluga ve hatta meyvenin gelisme safhasindaki iklim sartlarina baghdur.
Nar suyunun bilesimi iizerine yapilan ¢aligmalarda, Cemeroglu ve ark.(1992) kuru
maddenin %12,6-18,0 arasinda, Velioglu ve ark.(1997) ise %13,2-18,7 arasinda
degistigini bildirmiglerdir.

4.2.1.2(3). Toplam ve indirgen Seker

Nar g¢egsitleri arasinda en digik toplam gseker (%11,36-11,38) ve indirgen
seker (%10,89-11,36) miktarlar1 4. gesitte, en yiiksek toplam ve indirgen seker
miktarlart ise, her iki yilda da 2. gesitte (% 13,28-13,10 arasinda) belirlenmistir.
Toplam ve indirgen seker ortalamalari incelendiginde, nar suyunda 97 yilinda % 0,16
98 yilinda ise % 0,15 oranlarinda indirgen olmayan seker varhigi tespit edilmistir.

Baz1 kaynaklarda (ElI-Nemr ve ark.,1990) ¢ok diisiikk miktarlarda (%0,1-1)
oldugu belirtilse de, Cemeroglu (1977) nar suyunda iz halde dahi sakaroz
bulunmadigini, sadece glukoz ve fruktoz bulundugunu belirtmistir. Malhotra ve
ark.(1983b) nar gesitlerinin kimyasal 6zellikleri tizerine yaptiklari ¢aligmada, toplam
sekerin % 6,2-10,6, indirgen sekerin % 5,7-10,2, indirgen olmayan sekerin ise %

0,25-0,52 arasinda degistigini bildirmiglerdir.

4.2.1.2(4). Antosiyanin

Incelenen nar suyu 6rneklerine ait spektral egriler Ek-2 (Sekil 4.10-4.14) de
verilmigtir. Bu spektral egrilerden, érneklerde maksimum absorbans degerinin 513-
522 nm arasinda oldugu saptanmigtir. Bu dalga boyu araliginda maksimum
absorbans degerlerini veren antosiyanin siyanidin 3-glukozit (Asterin)’tir. Belirtilen
bu antosiyaninin molekiil agirligi 445,2 ve molar absorbans degeri 29600 diir
(Wrolstad, 1976).
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Du ve Ark.(1975)da nar suyunda bulunan antosiyaninleri miktarlarina gore
siralarken en fazla bulunan antosiyaninin siyanidin 3-glukozit oldugunu
belirtmislerdir.

Antosiyanin miktarinin tespiti i¢in yapilan analizlerde, 97 yilina (7,1 - 92,5
mg/L) gore, 98 yilinda (5,6 — 71,4 mg/L) tim 6rneklerde antosiyanin miktar: daha
diisitk bulunmustur.

Nar suyu, elde edildigi meyveye bagli olarak ¢ok az veya ¢ok fazla miktarda
antosiyanin igermekte ve boylece agik pembeden mor kirnuziya kadar degisik tonda
renk gostermektedir. Cozici ortamin niteligine bagh olarak, spektral egride
maksimum absorbans gosteren dalga boyu degeri antosiyaninlarde genellikle 510 -
540 nm arasinda degigsmektedir (Cemeroglu ve Ark.1988).

Cemeroglu ve Ark (1988)’nin da belirttigi gibi, bu tiir meyve sularinda renk
en onemli kriterlerden biri oldugundan, meyve suyu uretim teknolojisi agisindan

antosiyanin ve renk yogunlugunun yiiksek oldugu 6rnekler tizerinde durulmalidir.

4.2.1.2(5). Toplam Fenolik Madde

Narin iglenmesi sirasinda dogal olarak danede bulunan fenolik maddelerin
yaninda, dig kabuk, karpel ve lameldeki fenolik maddeler, isleme metoduna bagli
olarak, az veya ¢ok miktarda meyve suyuna ge¢mektedir. Kimyasal ozelliklerin
verildigi ¢izelgede de gorildigi gibi, 1998 yili narlarinin fenolik madde igerikleri
(ort.1379 mg/L) bir 6nceki yila gore (ort. 1614 mg/L) daha diisiik bulunmustur.

Cemeroglu ve Ark.(1988), toplam fenolik madde miktarinin narda olgunlukla
belirli bir yonde gelistigini soylemenin olanaksiz oldugunu bildirmigtir.

En fazla fenolik madde bulunan oreklerin 3.Cesit (1473-1664 mg/L), 4.Cesit
(1633-1909 mg/L) ve 5. Cesit (1291-1633 mg/L) oldugu goérilmiistir. Bu g¢egitler
aym zamanda toplam asit ve antosiyanin miktarlari bakimindan da digerlerinden
daha yuksektir. En disiik fenolik madde miktar ise 6. Cesit de (1221-1485 mg/L)

tespit edilmistir,
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Sharma ve Sharma (1990)’nin nar suyu bilesimi izerine yaptiklari ¢aligmada,
toplam fenolik madde miktarinin 1034-1472 mg/L arasinda degistigi bildirilmistir.
Cemeroglu ve Ark.(1992), toplam fenolik maddenin eksi gesitlerde 944-1792 mg/L,
mayhos gesitlerde ise 575-1972 mg/L arasinda degistigini tespit etmiglerdir.

TFM miktarinin tespiti i¢in hazirlanan standart egri EK.1, Sekil 4.8 de

verilmistir.

4.2.1.2(6). Yogunluk

Cizelge de goruldugi gibi, CKM miktarina paralel olarak, yogunluk degerleri
97 yilinda 1.0578-1.0645 g/ml (4.ve 5. Cesitler), 98 yilinda ise 1,0568-1,0646 g/ml
(1.ve 6. Cesitler) arasinda degisiklik gostermigtir. Biitiin meyve sularinda oldugu gibi
yogunluk (6zgtl agilik) nar suyunda da kuru madde miktarina bagl olarak
degismektedir. Velioglu ve ark.(1997)’min nar suyu bilesimi Uzerine yaptiklar

calismada, yogunlugun 1.054-1.079 g/ml arasinda degistigi bildirilmigtir.

4.2.1.2(7). L. Askorbik Asit

L-Askorbik asit tayini i¢in hazirlanan Standart egri EK.1, Sekil.4.9 da, elde
edilen sonuglar Cizelge 4.19°da gosterilmigtir. L-askorbik asit degerleri 8,0-20.5
mg/100ml arasinda degigmistir. Bu miktar bazi meyvelere gore ¢ok diisiiktiir.
Kargilagtirma yapilacak olursa limonda l-askorbik asit igerigi 45-94 mg/100gr olarak
belirtilmistir (Acar, 1988). Narin l-askorbik asit igerigi bakimindan zayif bir meyve
oldugu bazi arastirmacilar tarafindan da belirtilmistir (Bodur ve Yurdagel,1986;
Sexana ve ark.,1987). Aym cesitlerin 97 yilina gore, 98 yilinda l-askorbik asit
iceriklerinin daha yiiksek oldugu bulunmustur. Nar suyu bilesimi iizerine yapilan
caligmalarda, Malhotra ve ark.(1983b) l-askorbik asit miktarimin 4.29-8.92
mg/100ml, Cemeroglu ve ark.(1992) ise 4.0-24.6 mg/100m! arasinda degisiklik

gosterdigini bildirmislerdir.
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4.2.1.2(8). Formol Sayist

Aragtirmaya alinan alti ¢esit nar 6rnegi igin formol sayisi birinci yil 5-14,
ikinci yil ise 6-14 arasinda degismis, en yiksek degerin her iki yilda da 6. geside ait
oldugu goriilmistiir. Cizelge de gorildugi gibi gesitlerin formol sayilart 2 ve
3.¢esitler harig yillara gore degismemistir. Formol sayisi numunedeki amino asit
miktarimin  bir 6lgitidir (TSE,1996b). Ancak bu deger, meyvenin olgunluk
durumuna, meyvenin yetistigi bolgenin ekolojik sartlarina gore degismektedir
(Yenice,1974). Velioglu ve ark.(1997)’'min nar suyu bilegimi iizerine yaptiklan
¢alismada, formol sayisinin 2-28 arasinda degistigi bildirilmistir. Cemeroglu ve
ark.(1992), formol sayisinin eksi ¢esitlerde 5-8, mayhos cesitlerde ise 4-10 arasinda

degistigini tespit etmiglerdir.

4.2.1.2(9). Kil

Nar suyunda kiil miktarlan gesitlere bagli olarak 97 yilinda 0,356 — 0,550
g/100ml, 98 yilinda ise 0,345 — 0,525 g/100ml arasinda degismistir. En yiiksek kiil
miktan her iki yilda 4. gesitte tespit edilmistir. Kabuktaki kil miktari ise %1,942-
3,527 arasinda belirlenmistir. Nar suyunda kil miktarinin 0,237-0,597 g/100ml
arasinda degistigi ve kiilde ana bilegenin %30 oramnda potasyum oldugu
belirtilmigtir (Velioglu ve ark.1997). Cemeroglu ve ark.(1992) 24 farkli nar gesidinin
bilesiminin belirlenmesi izerine yaptiklar1 aragtirmada; eksi nar sularinda kal
miktarinin 0,340-0,437 g/100ml, tatli nar sularinda ise 0,188-0,461 g/100ml arasinda

bulundugunu bildirmiglerdir.
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4.2.1.3 Narn Farkli Bolgelerinde Toplam Fenolik Madde Miktarlart

Narin preslenmesi sirasinda meyve suyuna oénemli oranda fenolik madde
gecisi olmaktadir. Tadi olumsuz etkileyen bu maddelerin kaynaginin meyvenin hangi
kistmlan oldugunun belirlenmesi amaci ile narin farkli bolgelerinde fenolik madde
miktar1 analizleri yapilmistir. Alt1 gesit narin farkli bolgelerindeki TFM degerleri
Cizelge 4.20 de verilmistir.

(izelge 4.20 Narin Farkli Bolgelerinde Bulunan TFM Miktarlar

Narn farkh Nar Cegitleri Ort.
Boliimleri I 2 3 4 5. 6 TFM
Kabuk mg kg 3369 5517 5234 5375 5075 5209 | 4963

Lamel—karpel mg'kg 3102 5409 5032 5150 4758 4983 | 4739

Cekirdek mgkg 1918 1652 1192 1846 1186 1702 | 1583

Nar suyu mg'L 1051 906 782 927 994 919 930

Sonuglar incelendiginde, gesitlerin hepsinde en fazla fenolik maddenin
kabukta (4963 mg/kg) ve lamel-karpelde (4739 mg/kg) bulundugu, nar danesi igerigi
olan nar suyu (930 mg/L) ve gekirdekte (1583 mg/kg) ise diigiik oranda bulundugu
tespit edilmistir.

Cekirdekteki fenolik madde miktan kabuk ve lamel-karpele gore daha diisiik
bulunmus aym zamanda ¢ekirdeklerin presleme basincina dayanikli olduklari ve
batanlugiini koruduklart gorilmiistir. Bu nedenle, nar suyunda ana fenolik madde
kaynaginin kabuk ve lamel-karpel bolgelerinin oldugu, nar suyunun igilebilir bir
ozellik tagimast igin, preslemede bu bolgelerin miimkiin oldugunca az tahrip edilmesi
gerektigi gorlgiine varilmistir.

Malhotra ve ark.(1983b)’nin yaptig1 ¢alismada, kurutulmus nar kabuklarinda
% 47-68 arasinda degisen fenolik madde bulundugu belirtilmigtir. Sharma ve Sharma

(1990) yabani nar kabugunda yiiksek oranlarda fenolik madde bulundugunu

bildirmistir.
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4.2.2. Narlarin Nar Suyuna Iglenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasi

Alt1 gesit nardan, ayrt ayri, Sekil 3.2. de gorildiigi gibi hazirlanan altr gesit
nar suyunun 3. ve 9. ay sonunda analizleri yapilarak degerlendirilmistir. Sonuglar

Cizelge 4.21-4.29°da verilmistir.

4.2.2.1. Toplam Asitlik ve pH Degerleri

Narlarin  nar suyuna islenmesi asamalarinda ve pastorize edilip
depolanmasinda orneklerin toplam asitlik degerleri Cizelge 4.21 ve pH degerleri

Cizelge 4.22 de verilmistir.

Cizelge 4.21. Cesitlerin Nar Suyuna [slenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
Toplam Asitlik (Sitrik Asit, g/100ml) Degerleri

Islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu 0,744'¢* 0,464f 2,65Aa 2294c 2,424b 1,184d
Durultma+Filtre 0,74Ad 0,40Be 2,56Ba 2,20Bb 2,16Cb 1,68Bc
Isil islem 0,794e  0,42ABf 2,70Da 2,40Cb 226Bc 1,.85Cd
Tortu ayirma+Past. |0,784e  0,40Bf 2,55Ba 2,40Ch 2,06Dc 1,794Ad
3 (0,82Be 0434Bf 2,73Da  2,52Db  2,05DEc 1,794d
9 |0,784d 0,404¢ 2,50Ca 244Ca 201Lb 1,77A4c

Depolama (Ay)

Cizelgede. aym siitunda aym biiyitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 given
stnirina gore onemsizdir.

“Cizelgede. avm satirda aym kiigiik harflerle gosierilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinmirina
gore dnemsizdir.

Cesitler arasinda, dretim agamalart ve 9 aylik depolama sonunda asitlik
degerleri en dusik 2. Cesitte (0.40-0.46 g/100ml), en yiiksek ise 3. Cesitte (2.50-2.73
g/100ml) bulunmustur. Diger gesitler ise bu gesitler arasinda yer almistir.

Cesidin, islemlerin ve depolamanin toplam asitlik Gizerindeki etkileri ayr1 ayrn

istatistiksel oneme (p<0,01) sahip bulunmustur.
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Cizelge 4.22. Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
pH Degerleri

islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 3,41B'6* 3,76BCa 2,88Be 2.85Be 2,94BCd 3,12Bc

Durultma+Filtre 3,43Bb 3,79Ba 2,88Be 287Be 296Bd 3,13Bc
Isil islem 3,23Db  3,76BCa 2,75Ce  2,70De  2,95Bd  3,12Bc
Tortu ayirma+Past. |3,23Db6  3,67Da 2,75Ce 2,71De  2,90Cd  2,98Dc
3 (3,28Chb 3,72Ca 2,78Ce 2,77Ce 2,94Bd  3,04Cc

9 |3,504b 3,.834a 2,964e 2984e¢ 3,114d 3,204c

"Cizelgede. aym siitunda aymi bilvitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
surina gore oncmsizdir.

“Cizelgede. aym sattrda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasmdaki farklar 0.01 giiven smirina
gore dnemsizdir.

Depolama (Ay)

Tim kosullarda orneklerin pH degeri 2.70 — 3.83 arasinda degisme
gostermistir. Eksi orneklerin pH degeri diisiik ¢esitlere ait oldugu; gesitin iglemin ve
saklamanin pH iuzerindeki etkilerinin istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) oldugu
belirlenmistir. Alt1 gesit igin de, nar suyunun depolanmas: esnasinda pH degerinde
artig oldugu tespit edilmistir.

Yapilan bir ¢alismada, durultulmug ve 85°C de 25 d. pastorize edilmis nar
suyunda 3,81 g/100ml olan toplam asitligin buzdolabinda 15 giin depolama sonrasi
artarak 3,92 g/100ml ye ¢iktigi, 45 giin sonra ise ilk degerden azalma gostererek,
3,63 g/100ml ye digtigi, oda sartlarinda saklanan orneklerde ise daha buyiik
farklarla benzer degisme oldugu belirtilmigtir. Asitlikteki bu degismelerden pH
derecesi de beklenen sekilde etkilenmistir (Tabur ve Ark.1987).
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4.2.2.2.Cozinir Kuru Madde ve Indirgen Seker

Narlarin nar suyuna islenmesi agamalarinda ve depolanmasinda 6rneklerin

¢oziiniir kuru madde ve toplam seker miktarlar1 Cizelge 4.23 ve 4.24 de verilmistir.

Cizelge 4.23. Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda

CKM (%) Miktarlari
islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 144C'¢ 14,6Che 14,7Db  14,0Cd  15,1Ca  14,5Bc¢
Durultma+Filtre 143Cc 149Bb 149Cb 142Cc 152Ca 14,6Bbc
Isil islem 15,04dc  15,04Bc 15,54b 15,14c  159Aa 15,64b

Tortu ayirma+Past. {15,04c  15,14c  15,44b 15,14c 15,6Ba 15,54Aab

3 [14,94c 15,14b  1554a 1524b 148Dc  15,54a

Depolama (Ay) .
9 114,5Bd 15,14b 153Ba 148Bc 14,6I'd 1544a

'Cizelgede, avm siitunda aym bivitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
sturina gére onemsizdir.,

“Cizelgede, avm satirda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirna
gore onemsizdir,

Cesitler arasinda, presleme sonunda ¢oziiniir kuru madde miktarlari en diisiik
4. Cegsitte % 14,0 iken, en yiiksek 5. Cesitte %15,1 olarak bulunmustur. Diger ¢esitler
ise bu gesitler arasinda yer almigtir.

Filtrasyon isleminden sonra isitma islemine tabi tutulan Orneklerde
kaydedilen CKM artiglari, 1sitma sirasindaki su kaybi ile iligkilidir. Tortu ayirma
islemi ile bazi 6rneklerin CKM igeriginde kiigiik diisgiisler kaydedilmistir.

Tabur ve Ark.(1987) tarafindan yapilan bir ¢alismada, durultuimus ve 85°C
de 25 dakika pastorize edilmis nar suyunda % 17,8 olan kuru madde, buzdolabinda
15 gln depolama sonrasit %17,6’ya, 45 gin sonra ise %175 diigmiigtir. Oda
sartlarinda 15 giin depolamada ¢6ziiniir kuru madde yine %17,8 olarak tespit edilmis,
45 giin sonunda ise %17,4 olarak belirlenmigtir. Bu azalmaya hidroksimetilfurfural

olusmasinin etkili oldugu bildirilmistir.
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Cizelge 4.24.Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastérize Edilerek Depolanmasinda
Indirgen Seker Miktar1 (%)

Islemler Cegsitler
1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu 13,14Ba 13,34a 11,7Bc  11,34d 12,14b  12,14Bb
Durultma+Filtre 13,34'6* 13,7Aa 12,14d 11,44e 12,7Bc  1224d
Isil iglem 12,94Bb 13,64a 11,7Bc  10,94Be 12,6Bb 12,04Bc
Tortu ayirma+Past. | 12,885 | 13,64a 11,6Bd 10,7Be 12,6Bb 1224c

Depolama | 3 [128B6 13,54a 11,6Bd 10,6Be 12,6Bb  12,04Bc
(Ay) 9 |12,7Bb 1334a 11,5Bd 10,5Be 12,5Bb  11,9Bc

'Gizelgede. aym situnda aym bilyitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
sinirina gore 6nemsizdir.

“Cizelgede. aym satirda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simirna
gore 6nemsizdir.

Orneklerin indirgen seker miktarlar en disiik 4. geside (%10.5-11.4), en
yuksek ise 2. geside (%13.3-13.7) ait bulunmusgtur. Diger gesitlere ait Srneklerin
indirgen seker miktarlar1 ise bu gesitlerin belirtilen degerleri arasinda yer almigtir.

Yapilan islemler ve depolama asamalarinda, alt1 ¢esit arasinda indirgen seker
yoniinden istatistiksel olarak 6nemli fark (p<0,01) bulunmustur. Her bir gesit igin,
yapilan islemler arasinda seker miktarlari dikkate alindiginda 2. Cesit de istatistiksel
olarak fark o6nemli bulunmazken, diger ¢esitlerde omemli fark (p<0,01) tespit
edilmistir. Depolamanin indirgen seker igerigi ({izerindeki etkisi ©Onemsiz
bulunmugtur.

Pastorize nar suyu urtimi ve depolanmas! agsamalarinda, nar suyunun indirgen
seker miktar1 ile HMF miktar1 arasinda negatif yonde bir korelasyon (r= -0,8322)

oldugu tespit edilmistir.

64



4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Hasan VARDIN

4.2.2.3.Antosiyanin

Narlarin meyve suyuna islenmesi ve pastorize edilip depolanmasinda

orneklerin antosiyanin miktarlart Cizelge 4.25 de verilmistir.

Cizelge 4.25. Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
Antosiyanin (mg/l) Miktarlan

Islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 22,184'¢" 24.894d 92504a 82,7724b 76,714Ac  T,154f

Durultma+Filtre 19,18Bd 24 44Ac T71,44Ba 54,52Bb 56,40Bb 5,64Ae
Isil islem 15,77Ce 23,694Bd 51,14Ca 44,37Cb 26,80Cc  3,008f
Tortu ayirma+Past. | 15,60Cd 21,80Bc 31,94Db 3990Da 22,18Dc¢ 2.90Be
3| 821Db 946Ch 1647Ea 1822Ea 891Eb  0,00Cc

9 413lka  1,87Db 526fa 4,13Fa  4,885'a 0,00CH
'Cizelgede. aymi siitunda aym bivitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 given
sinirima gore dnemsizdir.

“Cizelgede. aym satirda ayn kiigiik harflerle gosierilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sininna
gére dnemsizdir.

Depolama (Ay)

Cesitler arasinda, presleme sonunda antosiyanin miktarlari en digik 6. gesitte
7.15 mg/L iken, en yiiksek 3. gesit te 92.5 mg/L olarak gozlenmistir. Diger gesitlerin
miktarlar1 ise bu gesitlerin belirtilen degerleri arasinda yer almigtir.

Koyu renkli eksi narlar (3, 4 ve 5) en yiiksek antosiyanin igerigine sahip
bulunmustur. Mayhos narin (6) antosiyanin igerigi en diisiik dizeydedir. Tath
cesitlerin (1 ve 2) antosiyanin igerigi ise diger ikisi arasindadir.

Bazi tipleri bakimindan nar fazla miktarda antosiyanin igeren bir meyve
olarak bilinmektedir. Durultma ve filtrasyon iglemleri istatistiksel 6nem (p<0,01)
derecesinde ve tiim orneklerde antosiyanin igeriginin diismesine neden olmustur. Isil
islem ile miktar1 daha da azalan antosiyanin iizerinde tortu ayirma isleminin etkisi

onemsiz bulunmustur.
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Saklanan orneklerin antosiyanin igerikleri onemli derecede azalmistir.
Ugiincii ve dokuzuncu aylar sonunda mayhos nar suyunda (6) olgiilecek miktarda
antosiyanin bulunamamustir.

Cemeroglu ve Artik (1990) nar suyu orneklerini 85°C’ye kadar 1sitip siselere
sicak dolum yapmus, siseleri buzdolabinda ve oda sartlarinda 6 ay depolamslardir.
Ornekler uizerinde yaptiklar1 antosiyanin analizinde, 1, 3 ve 6.ay sonunda antosiyanin
kaybr oda kosullarinda sirasiyla % 63.63, % 77.51 ve % 89.09 diizeyinde,
buzdolabinda ise % 60.73, % 64.72 ve % 67.77 diizeyinde gergeklesmistir.

4.2.2.6.Renk Yogunlugu

Narlarin nar suyuna islenmesi ve pastorize nar sularinin depolanmasinda

orneklerin renk yogunlugu degerleri Cizelge 4.26 da verilmistir.

Cizelge 4.26. Cesitlerin Nar Suyuna islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
RenkYogunlugu (Abs) Degerleri

Islemler Cesitler

1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 3,674'd  3,034¢* 4,104b  3,944Ac 5274a  2,05Af
Durultma+Filtre 0,70Fkd 0,86Cd 3,14Ba 2,61Bb 1,80Bc  0,24De
Isil islem 1,60Bb  1,46Bb 2,57Ca 2,46BCa 1,20Cc 0,77Bd
Tortu ayirma+Past. | 1,50BCc 1,44Bc  221Db  241CDa 1,10Cd  0,45Ce
3 1,41CDc 144Bc  2,12Db 2.28Da 1,10Cd 0,45Ce¢

9 [1,28Dc 137Bbc 1,56Fa  1,48Fab 1,06Cd  0,45Ce

Cizelgede, aym situnda aymi biyiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
siring gdre dnemsizdir.

“Cizelgede. avm satirda aym kitgitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirna
gore onemsizdir,

Depolama (Ay)

Cesitler arasinda, presleme sonunda renk yogunlugu degerleri en disiik 6.
cesitte (2.05), en yiiksek ise 5. gesitte (5.27) bulunmugtur. Diger ¢esitlerin degerleri

ise bu gesitler arasinda yer almstir.
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Uygulanan iglemler ve depolama sonunda renk yogunlugu degerleri en diisiik
yine 6. gesitte 0.45 olarak, en fazla ise 3. gesitte 1.56 olarak tespit edilmistir.

Cesitlerin 1sitma islemine karst davramglan farkli bulunmustur. Renk
yogunlugu tath (1, 2) ve mayhos (6) gesitlerde 1sitma islemi sonunda arti, eksi
cesitlerde (3, 4 ve 5) ise diisiis gostermigtir. Isil iglem igin, renk yogunlugundaki
degismeler (4. gesit harig) istatistiksel bakimdan 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

Depolamanin renk yogunlugu disiik olan ornekler tizerindeki etkisi dnemsiz
olmustur.

Uretim islemleri ve depolama sirasinda, nar suyunun renk yogunlugu ile
antosiyanin miktarlari arasinda pozitif yonde bir korelasyon (r=0,7959) oldugu
belirlenmistir.

Cemeroglu ve Ark.(1988) mn yaptigi caliymada, nar sularinda renk
yogunlugunun 0.630-16.895 arasinda degisim gosterdigi, renk bakimindan yogun
olan orneklerin diger yandan fenolik madde miktarlarimin da en yiiksek Ornekler
oldugu belirtilmistir.

Durultulmus ve 85°C de 25 dakika pastorize edilmis nar suyunun
buzdolabinda 15 giin depolama sonrasi renk yogunlugunda degisme gozlenememis,
45 giin sonunda ise renk yogunlugunda %17.35 oraninda azalma tespit edilmistir.
Oda sartlarinda renk yogunlugunda 15 giin sonra %24.5, 45 giin sonunda ise %53.06
oraninda azalma belirlenmigtir (Tabur ve ark.1987).

Cemeroglu ve Artik (1990) nar suyu orneklerini 85°C” ye kadar isitip sigelere
sicak dolum yapmus, siseleri buzdolabinda ve oda sartlarinda 6 ay depolamiglardir.
Ornekler tizerinde yaptiklari renk yogunlugu analizlerinde, oda sartlarinda depolama
oncesi 7.38 olan renk yogunlugunun, 3.ay sonunda 4.78 oldugu, buzdolabinda
depolama oncesi 7.89 olan renk yogunlugunun 3. ay sonunda 6.02°ye distiigu,
6.ayda ise 6.28 oldugunu bildirmislerdir.

Bu sonuglar, nar suyunun renk yogunlugu iizerine, durultma ve filtrasyon,
isitmaislemleri ve depolamanin 6nemli dlgiide etkili oldugunu gostermektedir.
Ozellikle presleme sonrasi renk yogunluklan yitksek olan gesitler (3 ve 4) depolama
siiresinin de etkisi ile dokuzuncu ay sonunda renk yogunluklarinda %60 dan fazla

kayba ugramiglardir.
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4.2.2.3 Hidroksimetilfurfural

Narlarin meyve suyuna islenmesi ve pastérize edilerek depolanmasinda

orneklerin hidroksimetilfurfural (HMF) miktarlar1 Cizelge 4.27 de verilmistir.

Cizelge 4.27 Cegitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastérize Edilerek Depolanmasinda
HMF (mg/l) Miktarlart

Islemler Cesitler
I 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 0.004'a’ 0.00da 0.004da 0.00da 0.004a  0.004a

Durultma+Filtre 0.004a 0.00da 0.004a 0.00da 0.004a 0.004a
Isil iglem 0.444c  0.524bc 1.08Ba 1,08Ba 0.75Babc 0.97Bab
Tortu ayirma+Past. |0.464c  0.554bc 1.17Ba 1,14Ba 0.80Babc 1.00Bab
3 {255Bd  2.78Bcd 3.72Ca 3.35Cab 3.12Cbc 3.21Chc

9 1295Bd  3.09Bcd 4.06Ca 3.63Cab 3.43Chc 3.40Chcd
'Cizelgede, aym siitunda aym bivik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
stirina gore onemsizdir.

“Gizelgede. aym satirda ayw kitgiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simirna
gorc dnemsizdir,

Depolama (Ay)

Baslangigta sifir olan HMF degerleri, ilk isitma sonunda gesitlere bagli olarak
0,44 - 1,08 mg/l dizeylerine, pastérizasyon islemi uygulanan orneklerin 3 ay
depolananlarinda ise 2,55 - 3,72 mg/1 diizeylerine ulagmustir.

Nar suyu elde etme iglemleri ve depolama sirasinda, gesitler arasinda ve
islemler arasinda HMF miktarlart yoniinden istatistiksel olarak énemli (p<0,01) fark
tespit edilmistir.

Taze gidalarda miktan sifir olan HMF, heksozlarin termik bir islem goérmesi
esnasinda sartlara bagli olarak meydana gelen bir madde olup, meyve sularinda
bulunan miktari, bu meyve suyunun hazirlanig tarzinin bir dlgiisiidiir ve meyve
sularinda raf 6mriiniin tayininde referans olarak degerlendirilmektedir (Yenice,1974;
Bozkurt ve ark.,1998).

Bu sonuglara gore, HMF olugumu tizerine 1sitma iglemleri digindaki diger

islemlerin 6nemli derecede etkili olmadig: belirlenmistir.

68



+. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Hasan VARDIN

4.2.2.4 Toplam Fenolik Madde

Narlarin nar suyuna islenmesi ve pastorize edilip depolanmasinda orneklerin

toplam fenolik madde (TFM) miktarlari Cizelge 4.28 de verilmistir.

Cizelge 4.28. Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
TFM (mg/1) Miktarlar

islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu 14904'd® 1505Ad 16644b 19094a 16334c  14854d
Durultma+Filtre 1136Cd  1008De 1466Ch 1532Ca 1195Bc 5571
Isil [slem 11818Bd 1196Bcd 1530Bb  1579Ba  1218Bc  1064Be

Tortu ayirma+Past. | 998Dc 1104Ch 1265Da 1250Da  988Cc  834(Cd
3 910Ed  993Dc 1185Eb 1124Da  910Dd  788De
9 804/c  858Lb 948Ffa  962Fka  837Lb  757Dd

'Cizelgede, ayni siitunda aymi bdviik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
stirma gére 6nemsizdir.

“Cizelgede. aym satirda aynt kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven suurina
gére onemsizdir.

Depolama (Ay)

Cesitler arasinda, presleme sonrast TFM miktarlari en diigiik 6. ¢eside (1485
mg/L) ve en yiiksek 4. ¢eside (1909 mg/L) ait bulunmustur. Diger gesitlerin TFM
igerikleri ise bu degerler arasinda yer almugtir.

Pastorize nar suyu tretiminde uygulanan islemler ve depolama sonunda TFM
icerigi olarak en yiiksek degerler sirasi ile 4., 3. ve 5. gesitlerde belirlenmistir. Bu tg
¢esidin ayni zamanda presleme sonrasi en yiiksek renk yogunlugu, antosiyanin ve
asitlik degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Alt1 nar suyu ¢esidi igin yapilan islemler ve depolama sonucunda TFM
miktarindaki azalmalar geside bagli olarak % 40-50 arasinda degisme gostermistir.

Yapilan bir ¢aligmada, durultulmus ve 85°C de 25 dakika pastorize edilmis
nar suyunun toplam fenolik madde miktarinda buzdolabinda 15 giin depolama

sonrast %7 , 45 gin sonunda ise %13.26 oraninda azalma tespit edilmigtir. Oda
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sartlarinda fenolik maddede 15 giin sonra %9, 45 giin sonunda ise %17.7 oraninda

azalma belirlenmigtir (Tabur ve Ark.1987).

4.2 2.7 Bulaniklik

Narlarin nar suyuna islenmesi ve pastorizasyondan sonra depolanmasinda

orncklerin bulanikhik degerleri Cizelge 4.29 de verilmistir.

Cizelge 4.29. Cesitlerin Nar Suyuna Islenmesi ve Pastorize Edilerek Depolanmasinda
Bulaniklik (Abs, 700 nm ) Degerleri

Islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu 1,1464'a> 1,0584h  0,965Ac 0,8014e 0,8584d 0,8694d
Durultma+Filtre 0,009Ca 0,010Ca  0,006Da 0,008Ca 0,005Ba 0,002Ca
Isil islem 0,092Ba  0053Bb 0094Ba  0,044Bbc 0023Bc 0,100Ba

Tortu ayirma+Past. |0,086Ba  0,04185  0,031CDbc 0,041Bb  0,0208bc 0,009Cc
Depolama | 3 |0:080Ba 0042Bb 0,030CDbc 0,046Bb 0,027Bbc 0,011Ce

(Ay) 9 |0,081Ba 0,041Bbc 0,036Chc  0,050Bb 0,030Bbc 0,013Cc

'Cizelgede, aymt siitunda aym bifyitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
siurma gore onemsizdir.

“Cizelgede. aym satirda ayni kiigitk harflerle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirtha
gore énemsizdir.

Cizelgedeki degerlerinde ifade ettigi gibi, preslemeden hemen sonra
bulamklik degerleri 0,801- 1,146 degerleri arasinda degisen ornekler, durultma ve
filtrasyon isleminden sonra bulanikligini 6nemli 6lgiide kaybetmis ve degerler 0,002-
0,10 arasinda defisme gostermistir. Isttma iglemi bulaniklik degerlerini artirict etki
gostermig, tortu ayirma ile bu degerler nispeten kiigulmigtir. Her iki durumda da
orneklerin gozle teshis edilebilir bir bulanikliga sahip olmadiklar: belirlenmistir.

Pastorizasyondan sonra 3 ay saklanan orneklerle 9 ay saklanan o6rneklerin

bulamklik degerleri arasinda istatistiksel olarak 6énemli fark bulunamamigtir.
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4.2.3. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolanmast

Alt1 gesit nardan elde edilen nar sulari 3.2.2. de belirtilen sekilde konsantre
edilmis ve ornekler buzdolabi ve oda sartlarinda 9 ay siire ile depolanmistir ($ekil
3.2).

Nar suyu konsantresi tretimi ve depolanmasina iliskin aragtirma sonuglari her
bir parametreye goére ayri basliklar altinda verilmigtir. Sonuglar grafiksel olarak Ek.

4’de gosterilmigtir.

4.2.3.1. Toplam Asitlik ve pH Degerleri

Narlarin nar suyu konsantresine iglenmesi ve buzdolabi-oda sartlarinda
depolanmasinda orneklerin toplam asitlik degerleri Cizelge 4.30°da, plI degerleri ise
Cizelge 4.31 de verilmistir.

Cesitler arasinda, presleme sonrasi toplam asit miktarlari en diisiik 2. gesitte
0.46 g/100ml iken, en yitksek 3. gegitte 2.65 g/100ml olarak tespit edilmistir. Diger
cesitlerin degerleri ise bu iki ¢esidin belirtilen degerleri arasinda yer almgtir.

Tortusu ayrilmig konsantrelerde toplam asit miktarlari en distik yine 2. gesitte
(1.85 g/100ml), en fazla ise 3. gesitte (10.54 g/100ml) tespit edilmis, diger gesitlerin
toplam asit miktarlari ise yine bu gegsitlerin degerleri arasinda kalmugtir.

Buzdolabinda ve oda sicakliklarinda 9 ay siire ile depolama sonunda, toplam
asit miktari, en disiik 2. gesitte (1.73—1.71 g/100ml), en fazla ise 3. gesitte (9.52-9.42
£/100ml) tespit edilmistir.
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Cizelge 4.30. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin Toplam
Asitlik (sitrik Asit, g/100ml) Degerleri

Islemler Cesitler _
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu  [0,74% 0,46 2,65° 2209 2421 78%¢
Durultma+Filire 0,76 0,40  2,56® 2,20 2,16 1,68
Evaporasyon 320" 188"  10,63% 921" 873 7,07
Tortu ayirma 3,07 1,85 10,54 9 10t g g9t 7 022
1 (3,14'%  180%" 10,428 91748 8698 7,01
o | o2 (312M 180" 10217 910" 8,67 7.00™
z'_zl 3 3’ 11 ABe 1 ,79ABf 10’ 1 SDEFa 9’09ABCDb 8,62ABCDC 6,98A13Cd
B | 4 |31 17590 10,105 9,04 850508 694"
;% ';S 5 3, 1 lABe 1’7 4ABf lO,O7EFGa 9,003(‘Db 8, 47(‘DE-Fc 6.92ABCDd
SR | 6 (3,11 173 10,009 8,96 g 430FF 69 APODK
g 9 3,018 1,73% 952! g oottt g 37EUe g gsPeE
g 1 3.1 1 4Alk 1 ’79/\131‘ 1 0’34(‘1)11 9, 1 OAB(‘h 8,59ABC‘DC 6,971\BCd
*g; ;G 2 3’ 12'\8:., 1,78ABf 10,21DEa 9’09ABCDb 8,5 8ABC])c 6’94;\3(‘])(.1
~ 21 313,117 175480 10,006 gsABCDY g §BCDEC g goanchid
:é 4 3 ’OgABe 1 ,74ABf 1 O’OSEFGa 9,OOBCDb 8,4 7CDEFc 6,86BCDEd
g}- 5 3077 1748 gggFn goglb g ggDEFe g 7gCDINd
§ 6 |3,06M 1,73 9,050* g g9PEb g ogFd g 76PEH
9 |2,98% 71™ 942" ge0™ 8,17 6,65

TCizelgede. aym siitunda aymt hiviik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
sinirina gore dnemsizdir.

“Cizelgede. avm satirda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sirma
gore onemsizdir.

Cizelge de de gornildugii gibi, presleme islemi sonrasi en yiksek asitlikler 3, 4
ve 5 nolu gesitlerde tespit edilmistir. Alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda
filtrasyon sonrast toplam asit miktart 0.40-2.56 g/100ml arasinda degigim
gostermekte iken evaporasyon sonrasi CKM degeri 5 kat artmasina ragmen, toplam
asitlik miktar1 tiim gesitlerde (1.880-10.63 g/100ml) yaklagik 4 kati artis gostermis,

pll degerlerinde ise ortalama 0.4’lik azalma oldugu belirlenmistir. Durultma-
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filtrasyon ve tortu ayirma iglemleri sonrasinda toplam asitlikte, bastaki toplam asitlik
miktarina gore yapilan siralamayr bozmayacak sekilde azalma tespit edilmistir.
Depolama siiresince de buzdolabinda depolamaya goére, oda sartlarinda toplam
asitlikte belirgin olmamakla birlikte, daha fazla azalma gozlenmistir. Buzdolabinda 9
ay depolama sonunda konsantrelerin ortalama asitlikleri 6,40 g/100ml, oda
sicakliginda ise 6,26 g/100ml olarak belirlenmistir (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.31. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin pH
Degerleri

Cesitler

islemler
1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu {3,418 376% 288"  285% 294M 392V
Durultma+Filtre |3,43%  379%  289% 287 2096M 313N

Evaporasyon 3,130 334% 239" 50D 9 eoB g 76t
Tortu ayirma 3,019 330  239FFT g g4fc g 59" 5 70l
1 12,85™ 320" 290% 223 2459 g5l

S 2 |28 417Kb 3,22GHa 2,28}{Ie 2’26GHe 2, 4694 2, g7Ge

?g] 3 2,87Ib 3,23(}Ha 2.2 5if 2,27(}Hf 2, 4364 2.5 60¢

;g 4 [3,040  334Bs o goDEFe 5 30f g 5gEd 5 gl

= g 5 (3,019M 336%™  248%Cc 246D g 50 g 7ot
.:;’ A 6 |3,08P 3378 488t 9 55Cc 9 geBtd o pglie
§ 9 3,150 34902 g 5yBe  ggple 9 3CDI 5 gD
g 1 |2,80%  313%  227M0 2289 2517 g 501
‘“§_ O | o2 282" 318 233%  220%  251M 2 60%
o ‘3 3 |2,86™ 3230 930l g3sFe 5 gofd 55U
§ | 4 (299"  325%  243%%  237% 260%™ 2,730

51 s 3,065 326" 246 246%™  2678¢¢ 73R

§ 6 |3,107% 3378 25180 250Cc 5 6eBCd g0

9 3,14 347 256% 258% 268%™ 280"

'Cizelgede. aym situnda aym biviik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 given
sinirmna gore onemsizdir.

“Cizelgede. aym satirda aym kiigiik harflerle gosterilen deperler arasindaki farklar 0.01 gilven sininna
gdre onemsizdir.
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Nar suyu konsantresi elde etme islemleri ve konsantrelerin depolanmast
sirasinda, g¢esitler arasinda ve iglemler arasinda toplam asitlik degerleri yoniinden
istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) fark tespit edilmistir.

Cesitler arasinda, presleme sonrast pH degeri en diigiik 4. ¢esitte 2.85 iken, en
yiiksek 2. Cesit de 3.76 olarak tespit edilmigtir. Diger gesitler ise bu iki gesit arasinda
yer almugtir.

Tortusu aynlan konsantrelerde en diisiik pH degerlerinin 3. gesitte (2.39), en
yiksek ise 2. ¢esitte (3.30) oldugu belirlenmis, diger ¢esitlerin pH degerleri ise yine
bu gesitlerin arasinda kalmustir.

Buzdolabinda ve oda gartlarinda 9 ay siire ile depolama sonunda, pH degeri
en diisiik 3. gesitte (2.51-2.56), en yitksek ise 2. gesitte (3.42-3.47) tespit edilmigtir.

Toplam asitlikteki azalmaya paralel olarak, tim gegitlerin pH degerinde de
tiretim agsamalar1 ve depolama esnasinda artiglar gozlenmistir (Cizelge 4.31).

Nar cesitlerine gore belirgin fark gosteren asitlik ve pH degerleri, nar suyu
konsantresi tiretim agamalari, buzdolab1 ve oda sartlarindaki depolamada da gesitlere

gore istatistiksel olarak 6nemli fark (p<0,01) gostermistir.

4.2.3.2. Coziiniir Kuru Madde ve Indirgen Seker

Narlarin nar suyu konsantresine iglenmesi ve konsantrelerin buzdolabi ve oda
sicakliklarinda depolanmasinda 6rneklerin ¢oziiniir kuru madde oranlar1 Cizelge 4.32
de, indirgen seker oranlari ise Cizelge 4.33 de verilmistir.

Farklt gesitlere ait narlarin nar suyuna iglenmesinde, presleme sonrasi
¢Oziinlr kuru madde oranlar1 en dusiik 4. gesitte %14,0 iken, en yiiksek 5. ¢esitte
%15,1 olarak tespit edilmigtir. Diger gesitler ise bu iki ¢esit arasinda yer almistir.

Evaporasyon sonrasi yapidaki suyun uzaklagtiriimasi ile ¢oziiniir kuru madde
orant % 65,40-73,25 arasinda degismistir. Tortu ayirma isleminden sonra ¢oziinir
kuru madde oram en dusik 2. gesitte (%65,0), en yiksek ise 1. gesitte (%72,3) elde
edilmigtir. Diger gesitlerin ¢oziinir kuru madde oranlani ise yine bu gesitlerin

arasinda kalmigtir.
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Cizelge 4.32. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin CKM

(%) Degerleri
. Cesitler
Islemler | 5 3 4 s 6
Presleme Sonu | 14,40®  1455% 14,70 14,00 15,109 14,45
Durultma+Filtre | 14,25™  14,85% 1490" 14,15™ 15,159 14,009
Evaporasyon 72,7050 65407 71 45%  69,05"% 73254 70,70
Tortu ayirma 72,30 650" 70,25 6820" 72,10" 67,95"
1 ]73,10%% 65,7579 7025 69.10" 72,60% 68,65
S| 2 |73,10M 65,7079 69,00P°  68,65BPEe 72,558CPa g 45t
?3;4 3 72,9078 65350 g9 45Eb g8 65BCPEC 73 50BCPr 68 55BC¢¢
g 4 72,708 6530514 g7 g5t g 4QPEIb 7 sBCDER  gg 3CORFD:
= "_g 5 72,30CDa 65,25H1Jd 67,3511(: 68,3SDEFb 72’201)5& 68,1CDF’H’
.5;“ A 6 72,257 525" 6680 68,10" 71,95 68,05 °
§ 9 |7223™ 6520"  66,65° 67,559 7190™ 68057
g 173,30 69,90% 70,80"" 68,95 72,908 68,60™
‘§ O | 2 73,15 69,70 70,60° 68,80 72,757 68,55
] K} 3 |72,90"% 69405 69,455 6865°PE 72,605 68,50PCP¢
E:; 4 (72,85 69,25 69,1050  68754PP 72 508D g 35PevAre
51 s 72,85%"  68,907F° 68,107 68,5505 7245BCPEP g a5hCDHe
§ 6 72,705 68,50 67,609 68,40°E 72 3°PEP gg oot
9 |72,05™ 6585" 66,45 68,35 72005 67,955

Cizelgede. ayni siitunda aym hijvitk harflerle gosierilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
siirina gore énemsizdir,
“Cizelgede. aym satirda aym kiigiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirna
gore onemsizdir.

Buzdolabinda 9 aylik depolama sonunda, ¢6ziiniir kuru madde orani, en
dugik 2. gesitte (%65.20), en yitksek ise 1. gesitte (%72.23) tespit edilmigtir. Oda
sartlarinda 9 ay siire ile depolama sonunda ise, ¢oziiniir kuru madde orani, en diisik
yine 2. gesitte (%65.85), en yiiksek ise yine 1. gegitte (%72.05) tespit edilmistir.

Nar suyu konsantresi elde edilmesi ve depolamasinda, gesitlerin ve iglemlerin

CKM oran iizerindeki etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur.
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Bodur ve Yurdagel (1986) tarafindan, nar suyu konsantresinin %35-38 kuru

maddede, dondurarak ve buzdolabinda potasyum sorbat ile koruma caligmalan

yapilmig, %0.4 potasyum sorbat eklenen konsantrenin depolama oncesi %35.75 olan

kuru madde miktarinin buzdolabinda 2 ay sonra %35.88’¢, 4 ay sonra %37.75’¢, 6 ay

sonra ise %38.44’e yikseldigi belirtilmistir.

Cizelge 4.33. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin Indirgen

Seker Miktarlari (%)
. Cesitler
Islemler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu  |13,10% 13,30™ 11,72"¢  11.36™ 12,109 12,10"
Durultma+Filtre [13,33™  13,66®  12,10" 1143% 12,72% 12,22V
Evaporasyon 60,85%  57,15%  51.02% 51,15% 53,75% 5475
Tortu ayirma 60,3177 5586°PC 49,84 B4 50 12ABCd 53 4180 53 73C¢
1 60267 55665 49 7448 502045 55643 54 75
S | 2 [6034%B% 55378CPP 49 18BCPe 49 8248 54 06 54 207
3 3 600675 5504BCPEb 49 o BCPe 49 288 54 0B 54 10780
:.5’ 4 | 505ADCDEs 54 c3CDEb 4o 34BCd g0 70CDEd g3 0BCDC 5oy ABCDR
5 : 3 , : 3.
,;\‘ :__g 5 59.6ABCDE8 54,72CDE1) 48,OCDEFd 48, 13DEFd 53’3 7BCC 52.()8DE|"GO
< . il
.\; 5 6 59,5:\BCDE8 54, 1 2DEb 48,0CDEFd 47’98DEPd 53,6OBb 50.871 Glc
g 9 58 521)EF3 54 14DEb 47 85CDEF(| 47 75DEFG(1 52 85BCDb 50 75(;”&‘
7] > 4 i ’ i >
g 1 |59,4%8CP8 5627480 49 408 50,06  5420% 54,01
< —~ N < .
'_o‘;‘ %) 2 58,93C[)I‘,Fa 55,1 IBCDb 48’833(..Dd 50,55‘\Bd 54’08[31‘)&. 53,06’3( Be
[ v g
(@) (71 3 58.75CDEF3 53,52EF[)C 48,61BCDEd 49,13BCDEd 54,] 7Bb 52.38(‘])[‘.1'0
§ 4 58,44Efa 52,02F0b 47’7 1 DEFe 47,91 DEFc¢ 5 1 ,96CDF’b 52.8 l BCDED
B 5 (58205 51767 46,63 47,607 51,5300 57460
cs . YT S i 2N N
3 6 57,5979 4775% 471489 46997 5091 50 7001
9 156,389 46,69" 46,04 46239 4948™ 4931'®
"Cizelgede. aym situnda aym bilvilk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven

stnirna gére onemsizdir.
“Cizelgede. aym satirda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simnna
gore 6nemsizdir.
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Cesitler arasinda, presleme sonrasi indirgen seker oram en diisiik 4. gesitte
%11.36 iken, en yiiksek 2. gesitte %13.30 olarak tespit edilmistir. Diger gesitler ise
bu iki ¢esit arasinda yer almustir.

Elde edilen konsantrelerin depolama baglangicinda indirgen seker oranlan en
disik 3. gesitte (%49,84), en yiiksek ise 1. gesitte (%60,31) gozlenmis, diger
cesitlerin seker degerleri ise yine bu gesitlerin arasinda kalmgtir.

Buzdolabinda 9 aylik depolama sonunda, indirgen seker orani, en diisiik eksi
cesitler olan 3.ve 4. gesitte (%47,85 ve %47,75), en yiksek 1. gesitte (%58,52) tespit
edilmistir. Oda sartlarinda 9 aylik depolama sonunda ise, indirgen seker orani, en
dustik yine 3.ve 4. gesitte (%46,04 ve %46,23), en yiiksek ise 1. gesitte (%56,38)
belirlenmisgtir.

Cozunur kuru madde oranindaki azalmaya paralel olarak, tim gesitlerin seker
miktarinda da tretim agsamalar ve depolama esnasinda diigiigler belirlenmistir.

Nar suyu konsantresi tiretiminde, evaporasyon ile birlikte seker oraninda
beklenen artis gozlenmis, fakat tortu ayirma islemi sonrasinda ve konsantrelerin
buzdolabinda saklanmasi sirasinda seker miktarinda, olusan tortudan dolayi, azalma
tespit edilmistir (Cizelge 4.33). Ozellikle oda sartlarinda depolamada, buzdolabinda
depolamaya gore, sekerlerde daha fazla kayiplar ve daha fazla tortu olusumu
belirlenmistir.

Nar suyu konsantresi iiretim agamalarinda CKM ve indirgen seker oranlari
arasinda pozitif yonde korelasyon oldugu (r=1,0000) belirlenmistir. Depolanan
konsantrelerde ise CKM ve indirgen seker oranlari arasinda yine pozitif yonde
korelasyon bulundugu, bunlarin buzdolab: ve oda sicaklifinda sirast ile r=0,9936 ve
r=0,9790 oldugu tespit edilmistir.

Yapilan iglemler ve depolama asamalarinda, orneklerin ¢oziintir kuru madde
ve indirgen seker oranlan yoniinden, ¢esitler arasinda istatistiksel olarak onemli fark

(p<0,01) bulunmustur.
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4.2.3.3. Antosiyanin

Narlarin nar suyu konsantresine islenmesi ve konsantrenin buzdolabi ve oda
sicakliklarinda depolanmasinda orneklerin antosiyanin miktarlari Cizelge 4.34 de

verilmistir.

Cizelge 4.34. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin
Antosiyanin (mg/l) miktarlar

. Cesitler
Islemler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu  [22,18%  2489M 9250 82,72 76,71% 715
Durultma+Filtre | 19,18 24,44%% 7144% 5450 5640 564
Evaporasyon 19,08% 21,6854 5715 3986 6505% 3,018
Tortu ayirma 18,42%  2030P! 5039 3760 5452 3015
1 }17,67%¢  19,68°P¢ 40,23% 3158 4399 3018
%) 2 117,30%  19,68°”° 3910 2858%" 37098% 2635
5‘4 3 117,68"™ 2043  1542™¢ 13,16™ 3497 2265
:-'5 4 11240% 16,92 14201 7149 2406 1,88
= :3 5 (11,53 13,16™ 940" 301" 16,17% Ce
< . A .
=1 8 | 6 | 501" 11665 301 13t 15040 o Ce
g 9 b 1.88%P ) _Hb g 77 b
m 2 -3
g [ 12,03 10,16°° 28207 2294% 2670™ 0,79%
< o~ . e ~ < ‘
2| D 2 | 790% 865" 19,55 1466™ 15,79%° 0,75%
Q W e
D (?l 3 3’0 11‘«]‘8‘) 2,63G&b\3 l, l 3Jabc l, 13“& 3,3 8111 0’3 8CC
5 4 | 0,75™ 0,759 226" 0,75 i3 &
g 5 ~ Fa ~___Ga _ _llIa _Ia . _Ca
"C‘lg) 6 __Fa __Ga _ ___Ha _Ia _ Ca
9 __Fa _ Ga _da __Ha _la __Ca

TCizelgede ayn sittunda aym bayiik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siurina
Orc dnemsizdir.

“Cizelgede aytu satirda ayn kifgik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinurina
gire dnemsizdir.

belintilen depolama siiresinde antosiyanin mikiar belirlenememigtir.
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Cesitler arasinda, presleme sonrasi antosiyanin miktarlari en diisiik 6. Cesitte
7,15 mg/l iken, en yiiksek 3. gesitte 92,50 mg/l olarak tespit edilmistir. Diger gesitler
ise bu gegitler arasinda yer almigtir.

Tortusu ayrilmis konsantrelerde antosiyanin miktarlari en digik yine 6.
gesitte (3,01 mg/l), en yiiksek ise 5. gesitte (54,52 mg/l) belirlenmis, diger cesitlerin
antosiyanin miktarlar1 ise yine bu gesitlerin arasinda kalmigtir.

Buzdolabinda 9 aylik depolama sonunda, antosiyanin miktar, 1., 3., 4. ve 6.
Cesitler de tespit edilemezken, 5. gesitte 8,27 mg/l ve 2. gesitte 1,88 mg/l olarak
belirlenmistir. Oda sartlarinda 9 aylik depolama sonunda ise, gesitlerin hig birinde
antosiyanin tespit edilememistir.

Cizelge 4.34°den de gorilecedi gibi; presleme sonras: eksi gesitler olan 3, 4
ve 5 nolu cesitlerde antosiyanin miktarinin diger ¢ geside gore yiiksek oldugu
belirlenmistir. Alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda filtrasyon sonrast
antosiyanin miktar1 5,64-71,44 mg/l arasinda degisim gostermekte iken, tretim
basamaklarindan evaporasyon sonrast CKM degeri 5 kat artmasina ragmen,
antosiyanin miktarinda (3,01-57,15mg/1) 1si1l islemlerden dolayi, 5. g¢esit diginda,
diger cesitlerde azalma tespit edilmigtir. Bu nedenle, 5. ¢esidin (Surug) antosiyanin
miktart yoniinden koyulastirma islemine digerlerine gore daha dayamikli oldugu
tespit edilmistir.

Depolama siiresi boyunca; oda sicaklifinda depolamada, buzdolabina gore
antosiyaninde kayiplarin daha fazla oldugu belirlenmigstir (Cizelge 4.34). Oda
sartlarinda depolamada 4. aydan sonra 6rneklerde antosiyanin tespit edilememistir.

Nar suyu konsantresi elde etme iglemleri ve depolama sirasinda, gesitlerin ve
islemlerin antosiyanin igerigi tizerindeki etkileri istatistiksel olarak onemli (p<0,01)
bulunmustur.

Antosiyaninlerdeki pargalanmaya paralel olarak Cemeroglu ve Artik
(1990)’1n da belirttigi gibi HMF miktarinda (Cizelge 4.36), esmerlesmeden dolay1
renk yogunlugunda (Cizelge 4.35) ve gok belirgin olmamakla birlikte pH degerinde
(Cizelge 4.31) artig tespit edilmistir.

Bodur ve Yurdagel (1986) tarafindan, nar suyu konsantresinin %35-38 kuru

madde de, dondurarak ve buzdolabinda potasyum sorbat ile koruma galigmalar
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yapilmis, %0,4 potasyum sorbat eklenen konsantrenin depolama oncesi antosiyanin
miktarinin buzdolabinda 2 ay depolamadan sonra %18 oraninda, 6 ay depolamadan
sonra ise %18,7 oraninda azaldig belirtilmistir.

Antosiyaninler ortam kogullarina bagl olarak 1sil islemden az veya ¢ok
etkilenirler. Isil etki; 6zellikle pH derecesi. oksijen varligi ve seker konsantrasyonuna
bagl olarak degisim gostermektedir. Sekerler yaninda sekerlerin pargalanma tirtinleri
arasinda antosiyaninler tzerine en etkili maddeler furfural ve 5-HMF dir.
Antosiyanin iceren gida maddelerinde renk bozulmasina sadece antosiyaninin isil
pargalanmast degil. renk esmerlesmeleri de neden olmaktadir. Maillard tepkimesi
sonucu olusan bu esmerlegme reaksiyonlarina antosiyaninler kopolimer 6gesi olarak

katilmaktadir (Cemeroglu ve Artik; 1990).

4.2.3 4. Renk Yogunlugu

Narlarin nar suyu konsantresine iglenmesi ve konsantrelerin buzdolab: ve oda
sartlarinda depolanmasinda 6rneklerin renk yogunlugu degerleri Cizelge 4.35 de
verilmistir.

Cesitler arasinda. presleme sonrasi renk yogunlugu miktarlar: en dusiik 6.
cesitte 2,05 iken, en yiiksek 3. gesitte 4,10 olarak tespit edilmistir. Diger cesitler ise
bu ¢esitler arasinda yer almigtir.

Evaporasyondan sonra tortusu ayrilmig konsantrelerde renk yogunlugu
degerleri en diisiik yine 6. gesitte (3,82), en yiiksek ise 3. gesitte (11,34) belirlenmis,
diger gesitlerin renk yogunlugu degerleri ise yine bu gesitlerin arasinda kalmigtir.

Buzdolabinda 9 aylik depolama sonunda renk yogunlugu en dusiik 6. ¢esitte
(7,342), en yiiksek ise 3. gesitte (14,61) tespit edilmistir (Cizelge 4.35).

Evaporasyondan once ve depolamamn bagslangicinda en dusik renk
yogunluguna sahip olan 6. geside ait konsantre 6rnegi oda kosullarinda 9 ay siire ile
saklama sonunda en yiksek renk yogunluguna (19,39) sahip bulunmustur. Bu
degisimin esmerlesme reaksiyonlar ile iligkili oldugu gorilmustiir. En dusik renk

yogunluguna (12,03) 1.ceside ait konsantre sahip bulunmustur.
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Cizelgede de goriilecegi gibi; alti ¢esit nardan elde edilen nar sularinda
evaporasyon oncesi renk yogunlugu 0,24-3,14 arasinda degisim gostermekte iken
evaporasyon iglemi sonunda 3,66-9,71 arasinda degerler alarak tiim gesitlerde énemli

artiglar belirlenmistir.

Cizelge 4.35. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin Renk
Yogunlugu (Abs) Degerleri

Cesitler

1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu 3,67 303" 410 394" 5277 205"
Durultma+Filtre | 0,76 086"  3,14%  241®  180% 024"
Evaporasyon 521 556% 971"  962%  653° 366"
Tortu ayirma 531 5839 1134 987% 686 382"
1 | 650" 805" 12,57 12,507 @ 874%% 543
6,72°" 819"  12.81F%® 1347P% g4 6119
798" 869" 12,699 128" 872" 585
8,757 825" 1401 13,63 942" 019"
847%F 832%™  1386P%" 13387 982" g 109
8,72 945 13 80PEr 13 50D g A" g ool
924> 10,88%° 14,615 14,005%P* 10,83 734"
I | 7279 859F 13,5057 1346PE0 9530 ¢ g7Md
8,737 10,53% 13,535 13,8252 g 77Ec 763
9,01°P% 10,42  13,46"™ 13,88%™ 10,17%  7,74™
9,585 13,10%  14395P2 14018P* g 50FFc g 65
10,07 12,43 14,38%P* 1410 12,11 1031¢
10,05% 13325 14828  1432% 339" 13,04

9 |12,03*  16,98% 17,11™ 16,78* 17,72% 19,39
'Cizelgede aymi situnda ayni bavik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirina
gore dnemsizdir.

“Cizelgede aym satirda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siirma
gore dnemsizdir.

islemler

Buzdolabi
(5£1°C)

Mol Y A

Depolama Siiresi (Ay)

A W b WN

Oda sartlar1 (~25°C)
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Cesit, tretim agamalari ve saklamanmin renk yogunlugu tzerindeki etkileri
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01)bulunmustur.

Presleme sonrasi tespit edilen renk yogunlugu degerleri durultma-filtrasyon
sonrasinda disis gosterirken, tortu ayirma amagli 5+1°C’ de bekleme siiresince ve
konsantrelerin daha sonraki depolanmasinda esmerlesme sebebiyle artig gostermistir.
Ozellikle, buzdolabinda depolamaya gore oda sartlarinda renk yogunlugunda
urtiindeki esmerlegmeler sonucu dnemli artiglar oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.35).

Depolanan nar suyu konsantrelerinin renk yogunlugu ve antosiyanin
miktarlar1 arasinda negatif yonde bir korelasyon bulundugu belirlenmistir.
Korelasyon katsayisinin 5+1°C’ de 9 ay saklama igin r=-0,9470 , oda sicakliginda 4
ay saklama igin = -0,8846 oldugu tespit edilmigtir.

Bodur ve Yurdagel (1986), nar suyu konsantresini %35-38 kuru madde de,
dondurarak ve buzdolabinda potasyum sorbat ile koruma galigmalari yapmis, %0.4
potasyum sorbat eklenen konsantrenin depolama Oncesi renk yogunluguna gore
buzdolabinda 2 ay sonra %12,3 , 4 ay sonra %14,3 ve 6 ay sonra ise %34,8 oraninda
renk yogunlugunda azalma oldugunu bildirmislerdir.

Esmerlesme reaksiyonlari ¢zellikle ortamda fazla miktarda oksijen bulunmasi
ile gergeklesebilir. Meyve sularinda ortamda oksijen (hava) bulunmamasi halinde de
oldukg¢a yavag olmakla birlikte bu reaksiyonlar esmerlegmelere neden olabilir. Ancak
riiniin, isleme ve depolamasinda uzun siire yitksek sicaklikta tutulmasi ile bu durum
ortaya ¢ikar. Konsantrelerin kuru maddesinin yiiksek olmasi bu tip esmerlesmeleri
artirir. Bu reaksiyonlarin 6nlenmesi igin Ozellikle isleme ve depolamada kontrolli
sicaklik ve simirh siire, kiikirtdioksit kullanimi ve havanin uzaklastiriimas: gerekir
(Artik ve Velioglu; 1992).

4.2.3.5. Hidroksimetilfurfural (HMF)

Narlarin nar suyu konsantresine iglenmesi ve konsantrelerin buzdolab: ve
oda sicakliklarinda depolanmasinda 6rneklerin HMF miktarlar1 Cizelge 4.36’da

verilmistir.
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Taze nar sularinda  presleme sonrast HMF bulunmazken, ozellikle
konsantrasyon ve sonrasinda devam eden depolama siiresince, nar suyu
konsantrelerinin HMF miktarinda 6énemli 6igide artiglar belirlenmisgtir.

Evaporasyon sonrasi tortusu ayrilmis konsantrelerde HMF miktarlar1 en az 2.
cesitte 14,93 mg/kg, en ¢ok ise 3. gesitte 19,62 mg/kg olarak bulunmus, diger

cesitlerin HMF miktarlar ise yine bu gesitlerin arasinda kalmustir.

Cizelge 4.36. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin HMF
(mg/kg) Miktarlari

Cesitler

islemler
1 2 3 4 5 6

Presleme Sonu 0,0" 0,0 0,0™ 0,0™ 00"  o,0™
Durultma+Filtre | 0,0 0,0" 0,0™ 0,0™ 0,0  0,0™

Evaporasyon 16,197 1434 191" 164" 1449 162"
Tortu ayirma 162% 1494 196 171" 1519 16,7™
1 1 6,9FGHc 1 4,9}114 ZO’OGHIa 1 7,2HIC 1 5,3Gd 1 7,9Ib
o ) 17,1 FGe 15’3H1e 20, 1CHa 4 7, 4Hle 16, 4Fd 1 8,5”“’
% 3 17, 4EFe 1 5,9(}He 20, 3FGHa 4 87OGHb 17, 4EFd 19, 56l
_g 4 1 7’7EFc 1 6,9FGd 20,876 19,0Gb 17,55 20, [EEGa
= ;C;N’ 5 17,98 17,1FF 21 9PF g0 gE*  177%  20,17FC
.:;* A | 6 [190% 18,07 224 20 9FF 798 0 3PRFGH
g 9 21,05 2038 242 217 93P gy P
g 1 17, jrad 5.1 Hle 21 ,351-*;1 1 8,7Gc 17,91-ch 19,81:(“’
—;; ;G 2 1 7’9EI-‘d 16, 4FGe o 4, 5Ca 73 ,ODb 18, 4Prd 20,8])}:’“
a § 3 [182P% 1857 246 235%°  196% 213
| 4 [190% 190> 258% 2357 195% 235
5 s 20,39 20,1%  26,0%  258%  213%  240°%
§ 6 {21,9% 2118 262" 277" 2213 245%™
9 [274% 266 208" 316 280% 287

"Cizelgede. aym siitunda aym bilyitk harflerle gosterilen deperler arasindaki farklar 0.01 giiven
siirina gére énemsizdir.
“Cizelgede. avm satirda aym kilgitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven siinna

goére oncmsizdir.
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Konsantrelerin buzdolabinda 9 aylik depolanmalari sonunda, HMF miktar1 en
az 5. gesitte (19,30 mg/kg), en gok ise 3. gesitte (24,15 mg/kg) tespit edilmistir. Oda
sartlarinda 9 ay siire ile yapilan depolama sonunda ise, HMF miktarlar1 en az 2.
cesitte 26,57 mg/kg, en ¢ok ise 4. gesitte 31,59 mg/kg olarak bulunmustur.

Cizelge 4.36’da goruldugo gibi, durultma ve filtrasyondan sonra uygulanan
evaporasyon islemi ile nar suyu konsantrelerinde HMF miktan belirgin bir artis
gostermigtir. Bu artig 1s1l islemin meyve suyu {zerine yaptigi olumsuz etkinin
gostergesi olarak kabul edilebilir.

Genel olarak nar suyu konsantresinin depolanmasinda siire ve sicakliga
bagimh olarak HMF miktarinda onemli artiglar belirlenmistir. Cizelgede de
goruldigi gibi, buzdolabinda depolamaya gore, oda sartlarindaki depolamada HMF
miktarinda artig daha yilksek bulunmustur. Tim ornekler arasinda, en yiiksek HMF
degeri oda sartlarmdd 9 ay depolama sonunda 4. gesitte 31,59 mg/kg olarak tespit
edilmistir.

Tirk Standardlar Enstitiisiince heniiz nar suyu ve konsantresi igin standardlar
belirlenmemistir. Nar suyu Ozelliklerine en yakin ozellikte olan vigne suyu ve
konsantresi i¢in hazirlanan TSE standardlarinda, visne suyunda en fazla 10 mg/l,
vigne suyu konsantresinde ise en fazla 50 mg/kg HMF bulunabilecegi belirtilmistir
(TSE 3631 ve TSE 3684).

Nar suyu konsantresinin depolanmasinda, HMF ve indirgen seker miktarlar
arasinda negatif yonde bir korelasyon belirlenmistir, bu iligki buzdolabinda ve oda
sicakliklarinda sirast ile r=-0,9720 ve r= -0,9629 olarak tespit edilmigtir.

Nar suyu konsantresi iiretim agamalarinda, HMF ve renk yogunlugu degerleri
arasinda pozitif yonde bir korelasyon (= 0,9436) belirlenmistir. Depolanan
konsantrelerde de pozitif korelasyon gozlenmis, HMF ve renk yogunlugu arasinda
buzdolabinda ve oda sicakliklarinda korelasyon sayilari sirast ile = 0,9868 ve
r= 0,9917 olarak tespit edilmistir.

Nar suyu konsantrelerinin depolanmasinda, HMF ve antosiyanin miktarlari
arasinda korelasyon katsayilar1 9 ay buzdolabinda depolamada r= -0,9709 ve 4 ay

oda sicakliklarinda depolamada ise = -0,9553 olarak bulunmustur.
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Artik ve Velioglu (1992), ¢6ziniir kuru maddenin artigt ile furfural miktan
arasinda dogrusal bir iligki oldugunu belirtmiglerdir.

Istatistiksel degerlendirmeler, biitiin gesitlerde presleme ve durultma-
filtrasyon islemlerinin HMF miktar1 tzerindeki etkilerinin onemli (p<0,01)
olmadigini gosterirken, evaporasyon igleminin etkisinin 6énemli (p<0,01) oldugunu
gOstermistir.

Cesitlerin, islemlerin ve depolamanin konsantrelerin HMF miktan {zerine

etkileri istatistiksel olarak 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

4.2.3.6. Toplam Fenolik Madde (TFM)

Narlarin nar suyu konsantresine iglenmesi ve konsantrenin buzdolabi ve oda
sicakliklarinda depolanmasinda 6rneklerin  TFM miktarlari  Cizelge 4.37 de
verilmistir.

Cesitler arasinda presleme sonrast TFM miktarlarinin 6. Cesitte (1485 mg/l)
en disiik, 4. Cesitte ise (1909 mg/1) en yiiksek oldugu belirlenmistir. Digerleri ise bu
cesitler arasinda yer almigtir. Evaporasyondan sonra tortusu alinan konsantrelerde de
benzer siralama gozlenmistir.

Presleme sonunda en yitksek TFM miktarina sahip olan 4. geside ait nar
suyunun konsantresi buzdolabinda ve oda sicakliinda 9 ay saklama sonunda en
disitk TFM degerine sahip bulunmustur. Bu kosullarda en yiiksek TFM degerinin 3.
gesitin konsantresine ait oldugu belirlenmistir.

Cizelgeden de goriilecegi gibi; alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda
filtrasyon sonrast TFM miktart 557-1532 mg/L arasinda degisim gostermekte iken,
evaporasyon sonrast CKM degeri 5 kat artmasina ragmen, TFM de 1398-1845 mg/L
olarak yaklagik %45 artig gézlenmistir. Bununla birlikte, konsantrelerde tortu ayirma
sonrast TFM miktar azalarak 1133-1306 arasinda degisim gostermistir. Cizelge 4.37
de de gorildigi gibi, depolamanin TFM miktari tizerindeki azaltici etkisi oda

sicakhiginda daha belirgin olmustur.
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Cizelge 4.37. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin TFM
(mg/l) Miktarlari

Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu | 1490%°  1505%°  1664"°  1909™*  1633%°  1485%°
Durultma+Filtre | 1136%°”®  990FGHe 1466 1532 1o5B" 55774

Islemler

Evaporasyon 1600™  1672%7  1770" 1845  1716™° 1398
Tortu ayirma 1228™  1248% 1287 1306°"  1299™ 133"
1119259 11608 1271 1281¢" 12628  10535¢P

S| 2 | 1194%9% 1165 12677 1289%"  1211% 1052°°

= 3 [1193%% 1172P® 1235Pa 1210P*  1198B  1062PP

;;; 4 |1192°°° 1169™*  1236"* 1250%  1216™  1099™

= :§ 5 | 112850 11458k 140D 1196 D0 1243% 1077
.5;/ B | 6 1153 11398 1247 1204 11635 (117%™
§ 9 110667 10279 122" 931" 1036°P* 10665
g 111555 1183 12909 1269%"  1230%"  1083™
S T | 2 |nastevre psyomhe 138k 730 2360 j06s™
A § 3 [ 11538C%0 110 [264C0  1224%P 1p04B 10038
§ | 4 1165 114477 12077 1199 1220%  998P¢*

S | 5 111750 o5 PRy 13D 1yggD  1pgpB 1)t

é’ 6 [1004%* 956" 1074%F  968™  1026°"* 1008

9 | 876" 875"  1027" 871" 933P 9ot

"Cizelgede. aym situnda aymi bivitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
suurina gore énemsizdir.

“Gizelgede. aym satirda aym kiigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven simnna
gore onemsizdir.

Depolanan nar suyu konsantrelerinin CKM orant ve TFM miktarlarindaki
degisimler arasinda pozitif yonde korelasyon bulundugu, buzdolabi ve oda
sicakliginda bu degerlerin sirast ile = 0,6880 ve r= 0,9692 oldugu belirlenmistir.

Presleme, filtrasyon ve evaporasyon sonrasinda, TFM miktari yoniinden nar

cesitleri arasinda farklar daha belirgin iken; tortu ayirma iglemi sonrasinda 6. Cesit
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disinda diger ¢esitlerde TFM miktar1 yoniinden istatistiksel olarak onemli fark
(p<0.05) tespit edilememistir.

Buzdolab1 ve oda sartlarinda depolamanin 6. ayinda konsantrelerin TFM
miktan arasindaki farkin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Nar suyu konsantresi Uretim agamalari ve konsantrelerin depolanmasi
sirasinda. ¢esitler arasinda ve islemler arasinda TFM miktar1 arasindaki farklarmn
onemli (p<0.01) oldugu tespit edilmistir.

Bodur ve Yurdagel (1986), CKM oranlart %35-38 olan nar suyu
konsantrelerini buzdolabinda saklamiglar, depolama 6ncesi 2199 mg/L olan TFM
miktarinin buzdolabinda 2 ay sonra 2167mg/L, 4 ay sonra 2091mg/L oldugunu, 6 ay

sonra ise 2087mg/L’ye diigerek %5.1 oraninda azaldigint belirlemislerdir.

4.2.3.7. Bulamklik

Narlarin nar suyu konsantresine islenmesi ve konsantrenin buzdolab: ve oda
sartlarinda depolanmasinda 6rneklerin bulaniklik degerleri (700 nm de abs.) Cizelge
4.38 de verilmistir.

Cesitler arasinda presleme sonrast bulaniklik en diigiik 4. gesitte (0.797) ve en
yiiksek 1. gesitte (1.146) tespit edilmistir.

Tortusu ayrilmig konsantrelerde bulaniklik en az 6. gesitte (0.081), en ¢ok ise
2. gesitte (0.244) tespit edilmis, diger gesitlerin bulaniklik degerleri ise bu gesitlerin
arasinda kalmistir.

Konsantrelerin buzdolabinda 9 ay siire ile depolanmasi sonunda, bulaniklik
en az 6. gesitte (0.213), en ¢ok ise 5. ¢esitte (0.327) tespit edilmistir. Oda sartlarinda
9 aylik depolama sonunda ise, bulaniklik en az yine 6. gesitte 0.393, en ¢ok ise 4.

cesitte 0.527 olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.38. Nar Suyu Konsantresi Uretimi ve Depolamasinda Orneklerin
Bulaniklik (700 nm de abs) Degerleri
Islemler Cesitler
1 2 3 4 5 6
Presleme Sonu [ 1,146™  1,058™ 0,957 0,797 0,857 0,870
Durultma+Filtre |0,009% 0,010 0,006"™ 0,008™ 0,005™ 0,002"
Evaporasyon 0,202 02729 0204 01919 0216N" 02187
Tortu ayirma 0,192  0,244™ 01139 0,180 0,206** 0,081%
1 02617 02178 02617  0336™ 0,300™ 0,133
o 2 10,284PE¢ 02849 0 290FF  399F® 4530% @ 73FOM
= 310,205 02939 03085 0405 0,573% 181"
_% 4 10312°0 0297°" 0,323%  0422°™ 0,513% 0,140
= :g; 5 10,304 0253 0,320™ 0398% 0306 0.174%
§ g 6 10,320 0,270 0203 304" 0356"%* 0,195%
E; 9 10,320% 0255k 02885 0306 03276 213"
g 1 (0,252 02865 0317%® 0,338 0,243 0,189™
=16 2 020254 0,3427% 0,399 0,458D* 0261 0,243
§ %3 3 10,3825 0,3387EF 03930 0473 02317 273
g 4 10,389%  0,305%%® 0,404™ 0,438" 0,183 0,276
E 5 10,397%  0,359°™ 0,463 0,524™ 0291 368"
g 6 10399% 0407 0,507% 0479 0395%" 373"
9 |0,423% 0,394 0506™ 0,527% 0401 0,393"

'Cizelgede. aym situnda aym bayik harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven
string gére éncmsizdir.

“Cizelgede. aym satirda aym kigitk harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.01 giiven sinirina

gore onemsizdir.

Cizelgeden de goriilecegi gibi, durultma-filtrasyon sonrasinda (0,002-0,010)

ve evaporasyon sonrast tortu aytrma iglemi ile (0,081-0,244) bulaniklik belirli oranda

azaltilabilmistir.

Oda sicakliginda depolanan nar suyu konsantrelerinin, bulamklik ile renk

yogunlugu degerleri arasinda pozitif yonde bir korelasyon (r= 0,8623) belirlenmistir.

Yine, oda sicaklifinda depolamada, bulamklik ile HMF miktarlar arasinda da pozitif
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yonde bir korelasyon (r= 0,9023) tespit edilmigtir. Ayn1 zamanda, konsantrelerin oda
sicakhiginda depolanmasinda TFM ve bulaniklik arasinda ise negatif yonde bir
korelasyon (r=-0,8935) oldugu belirlenmigtir.

Presleme sonrasinda gesitler arasinda bulaniklik degerindeki fark (0.797-
1.146) istatistiksel olarak oOnemli bulunurken, durultma-filtrasyon sonunda tiim
cesitlerin bulaniklik degerleri arasindaki (0.002-0.010) farklar istatistiksel olarak
onemsiz (p<0.01) bulunmugtur

Nar suyu konsantresi {iretim agsamalar1 ve konsantrenin depolanmasi sirasinda
bulaniklik yontinden gesitler ve islemler arasinda farklar istatistiksel olarak 6nemli

(p<0.01) bulunmustur.

4.3. Pastorize Nar Suyu ve Konsantresinden Elde Edilen Meyve Sularinda
Duyusal Degerlendirmeler

4.3.1. Omeklerde CKM ve Meyve Suyu Oraminin Belirlenmesi

Tiiketicinin tercih edecegi meyve suyu oram ve CKM igeriginin belirlenmesi
i¢cin hazirlanan nar sular1 ayri zamanlarda daha onceden belirlenen 10 paneliste

sunuldu.

Duyusal degerlendirmeler sonunda tat ve genel izlenime ait puanlar Cizelge
4.39 da verilmigtir. Cizelgedeki degerlere gore, ¢esit farkliligi gozetilmeksizin, L
ornegi (17 Bx®, %60 meyve suyu) tat ve genel izlenim olarak en fazla puant almistir.
R (12 Bx°®, %40 meyve suyu) ornegi ise diger orneklere gore panelistlerden en diisik
puanlar almistir. En begenilen G¢ ornek; L, T ve K arasinda, T 6rneginin Evci ¢esidi
icin alinan sonuglar diginda, istatistiksel olarak onemli fark (p<0.05) tespit

edilememistir (Cizelge 4.39).
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suyu orani sabit tutularak, pastorize nar suyu, konsantre ve pastorize (%50) konsantre
(%50) kanigimi orneklerden hazirlanan meyve sulart (3x6 adet) daha oOnceden

belirlenen on paneliste sunulmugtur. Elde edilen duyusal test sonuglar Cizelge 4.40

4.3.2. Pastorize Nar Suyu ve Geri Sulandirilmig Nar Suyu Konsantresi ile

Bunlarin Karigimlarinin Duyusal Degerlendirilmesi

Bu boliimde, alt1 nar g¢esiti i¢in, en fazla tercih edilen 17 Bx°® ve %60 meyve

da verilmistir.

Cizelge 4. 40. Farklt Nar Cesitlerinden Hazirlanan Meyve Sularinin Duyusal Test

Sonuglari

Duyusal Nar Cesitleri
Dzellik 1 2 3 4 5 6
.| Renk 54¢c*  6.bc  8.3a 74ab  46bc  1.7d
£ | Tat 6.2 7.0 8.5 8.3 7.0 72
g |Aroma 53 5.0 7.2 6.9 6.3 5.9
Genel izlenim 5.9¢c 6.6bc 9.1a 8.5ab 6.4bc 4.9¢
» | Renk 46b  4.5b 7.1a 7.1a 6.3a 1.2¢
£ |Tat 7.8 8.2 7.2 73 7.8 6.5
§ Aroma 6.2 6.7 7.0 6.9 77 53
Genel izlenim 7.4a 6.7ab 7.7a 7.9a 8.0a 5.0b
s o |Renk 5.7¢ 59bc  8.5a 73ab  4.9¢ 2.0d
3 £ | Tat 7.8 8.2 8.5 8.5 7.1 6.7
gé Aroma 6.1 6.1 6.8 6.2 6.1 5.3
Genel izlenim 7.5abc  7.2bc 9.1a 8.5ab 73abc  6.4c
Toplam Puan 75.9 78.6 95.0 90.8 79.5 58.1

* Ay satirda degisik harflerle gosterilen ornekler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)

Degerlendirmeye tabi tutulan nar suyu érneklerinde tat diizeyi tiiketici tercihine gore

ayarlanmig olmasina ragmen rengi begenilmeyen Ornekler daha disik puan

Meyve ve sebzelerin genel begenisi (izerinde renk 6nemli bir etkiye sahiptir.

kazanmiglardir.
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Cizelge de goruldigi gibi, pastorize ornekler igerisinde renk yoniinden en
yuksek ilk iki puani 3 ve 4 nolu gesitler almuglardir. Bu cesitlerin meyve suyu
tiretiminde durultma-filtrasyon sonrasindaki renk yogunlugu degerleri de (Cizelge
4.35) diger ¢esitlere gore belirgin sekilde yiiksek bulunmustur. Yine bu iki gesit (3 ve
4) tat, aroma ve genel izlenim olarak pastorize nar sulan igerisinde en begenilen
ornekler olarak se¢ilmislerdir.

Konsantre 6rnekler arasinda, renk yoniinden yine 3 ve 4 nolu gesitler yiiksek
puan alirken, pastorize 6rneklere gore puanlarinda diiiis gozlenmis, bunun yaninda 5
nolu g¢esit pastorize ornek olarak yiiksek puan alamazken, konsantreden yapilan
ornek renk puanini artirmig, tat, aroma ve genel izlenim yéniinden en fazla puanlan
almstir. Yine 5 nolu Ornegin evaporasyon sonrasinda renk yoguniugu degerinde
artan kuru madde ile birlikte (Cizelge 4.35) belirgin artig gozlenmistir. Bu sonuglara
gore, 5 nolu gesit (Surug) 151l islemlere en dayanikli ¢esit olarak tespit edilmisgtir.

Nar c¢esitleri tizerine konsantrasyonun veya pastorizasyonun etkisini azaltmak
i¢in %50 oraninda pastorize ve konsantre nar sularinin karistirilmasi ile hazirlanan
alti farkli nar suyu yine panelistlere sunulmus ve sonuglar Cizelge 4.40 da
sunulmustur.

Pastorize-konsantre karigimi nar suyu oOrnekleri arasinda yine en yiiksek
puanlan renk, tat ve aromalan dikkate alinarak 3 ve 4 nolu ¢esitler (E.Goknar ve
Evci) almigtir. Bu bolumde yapilan duyusal testler sonunda 3 ve 4 nolu gesitler
arasinda istatistiksel olarak (p<0.05) 6nemli fark tespit edilememistir.

Alt1 gesit nar igin, pastorize, konsantre, ve bunlarin karigimi olmak tizere ti¢
farkli kaynaktan yapilan nar sularinin toplam puanlan dikkate alindiginda begeni
siralamast 3., 4., 5., 2., 1. ve 6. Cesitler gseklinde olugmustur. Alt1 nolu (Boncuk) gesit
renk yonunden puan kaybederken, bir ve iki (G.Millesi ve S.Tatli) nolu ¢esitler daha

¢ok aroma, tat ve renk yoniinden diger ii¢ gesitten daha digiik puanlar almiglardir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Aragtirmada elde edilen bulgulara gore, sonuglar ve Oneriler asagida

belirtilmisgtir.

Sekilsel olarak narlarin kiiresel olmadigi, ¢ap/boy oraninin 1’in izerinde
oldugu belirlenmistir.

Narin yenilen danesi, meyvenin %51-67 sini olusturmaktadir.

Caligmada kullanilan nar sularmin CKM miktarmin %13,5-15,1 arasinda,
Toplam asitliginin ise 0,42-3,12 g/100ml arasinda degistigi belirlenmistir.

Incelenen nar suyu orneklerinde maksimum absorbans degerinin 513-522nm
arasinda oldugu, bu degerlerden faydalanarak, Wrolstad (1976)’a gore nar suyu
orneklerinde en fazla bulunan antosiyaninin siyanidin 3-glukozit oldugu tespit
edilmistir

Ceside bagl olarak nar sularinda toplam fenolik madde miktar1 1221-1909
mg/l arasinda degigmistir. Narin preslenmesi sirasinda meyve suyuna énemli oranda
fenolik madde gegisi oldugu belirlenmigtir. Narin kabugunda (4963 mg/kg), lamel-
karpelde (4739 mg/kg) ve ¢ekirdekte (1583 mg/kg) nar suyuna (930 mg/l) gére daha
fazla fenolik madde oldugu tespit edilmistir.

Nar suyu Uretiminde presleme islemi, elde edilecek nar suyu kalitesi tizerine
etkili ilk islem basamagdir.

Narin  bitiin  olarak, en fazla dorde bolinerek veya danelenerek
presienebilecedi ve %35-50 meyve suyu verimi elde edilebilecegi belirlenmistir.

Narin yenilmeyen kisimlart yuksek miktarda fenolik madde igerdiginden,
presleme oncesi yapilacak pargalama ile bu maddeler meyve suyuna gegeceginden,
narlarin biitiin halde, pargalanmadan preslenmesinin en uygun ¢6ziim oldugu
belirlenmistir. Bu sekilde fenolik maddelerin meyve suyuna gegisleri belirli oranda
azaltilabilmektedir.

Narlarin biitiin olarak preslemeye goére, Y2 veya % ‘e béliinerek yapilan
preslemesinde, meyve suyu verimindeki artis, fenolik madde miktar1 ve bulaniklik

degerinde yaptig1 artisa gére 6nemsiz bulunmustur.
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Biitiin olarak preslenen narlara gore, yine biitin olarak preslenen, fakat
kabuklarinda bigakla, meyve boyuna paralel, kabuk derinliginde, 5-7 cm
uzunlugunda, kabuk yarma iglemi uygulanan narlarin preslemede ¢ok az bir farkla da
olsa, daha az fenolik madde igerdikleri ve daha ¢ok meyve suyu verimi sagladiklari
belirlenmistir.

Narin paketli hidrolik pres kullanilarak preslenmesinde, meyvenin sert
dokulu, zayif elastik ozellik gostermesinden dolayi, dusik basing degerlerinde
uygulanan ilk presleme asamalarinda meyve suyunun yaklagik %060°1 elde
edilebilmistir.

Meyve suyunun verimini artirmak igin, daha sonraki presleme asamalarinda
pres basincinin yikseltilmesi ile meyve suyuna gegen fenolik madde miktarlarinin
onemli olgiide arttig1 tespit edilmigtir. Preslemede uygulanan basing miktarlar ile nar
suyunun toplam fenolik madde miktarlar1 arasinda pozitif yonde bir korelasyon
(r=0,9933) oldugu belirlenmistir.

Presleme basincinin artmasina paralel olarak, artan fenolik madde miktar
meyve suyunda buruk bir tat olusturarak, igilebilir 6zelligi azaltmaktadir. Bu ytlizden
narin preslenmesinde en uygun pres basincinin ve siiresinin belirlenerek uygulanmasi
gerekmektedir. Preslemede amag, verimi artirirken, kaliteli meyve suyu elde etmek
i¢in en az fenolik madde gegisini saglamaktir.

Preslemede uygulanan basincin kademeli olarak artirilmasi durumunda,
10 kg/cm® nin tizerindeki basing uygulamalari meyve suyu verimini onemli oranda
etkilemezken, fenolik madde miktarini artirmustir.

Bu amagla, nar suyu uretimi igin, paketli pres kullanilarak, bitiin haldeki
narlar igin, 3.125 kg/ecm® basingta 10 dakika ve 6.25 kg/cm’ basingta 5 dakika siire ile
presleme uygun bulunmustur.

Presten alinan nar suyu bulaniktir. Bulanikligin ortadan kaldiriimasi igin en
basit yol nar suyunun uygun sicaklikta belirli bir siire bekletilmesi ve tortu
ayinmindan sonra filtrasyonudur. Nar suyunun durultulmasinda 5+1°C da 0-96 saate
kadar dogal durultma iglemi yapilmustir. Oreklerde dogal durultma ile antosiyanin

ve renkte istenen kalicilik saglansa da zamanla olusan tortu ve fenolik maddelerden
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ileri gelen burukluk yeterince azaltilamadig: igin, nar suyu i¢in durultma yardimci
maddelerinin kullanilmasinin gerektigi tespit edilmigtir.

Durultma yardimci maddesi olarak, nar suyunun fenolik madde miktan
yiiksek oldugundan, jelatin ve PVPP’nin kullanilabilecegi belirlenmistir.

Dogal durultmanin yaninda farkli miktarlarda ilave edilen jelatin ve PVPPnin
nar suyunun durultulmasina etkileri incelenmistir. PVPP nin bulamkhg azaltici
etkisinin yanisira antosiyanin ve renk yogunlugu uzerine olumsuz etkilerinden
dolayi, nar sularinin durultulmasinda jelatin kullanilmasinin daha uygun oldugu
tespit edilmistir.

Durultmada jelatin miktarindaki artisa bagl olarak, toplam fenolik madde
miktarinda da 6nemli oranda azalma oldugu belirlenmistir. Artan jelatin miktarina
gore, antosiyanin ve renk yogunlugunda da azalma, pH degerinde ise artig tespit
edilmistir. Isi iglem jelatin ile durultulan nar suyunun bulaniklik degerini arttirmistir.
Eksi (88) bu tur bulamiklik kaynaginin ihtiyacin iizerinde jelatin uygulanmasi
oldugunu, renk agilmasida dikkate alinarak, koyu renkli meyve sularinda jelatin
dozajinin diigiik tutulmasi gerektigini bildirmisgtir.

Nar suyunun durultulmasinda 1 g/l jelatin uygulamasinin yeterli oldugu
belirlenmistir. Bu sekilde antosiyanin ve renk yogunlugu belirli oranda korunarak 1sil
islem sonrasi bulanikligin en diisiik seviyede kalmasi saglanmstir.

Isil iglem uygulamadan yapilan jelatin durultmasina gore, 1sil iglem sonrast
jelatin durultmasinda, TFM miktarimin diizensiz ve diisiik oranda azaldig:
bulamkligin belirli oranda kaldig1 veya daha da arttig1 tespit edilmigtir.

Bu ytizden, narin bitiin olarak preslenmesi ile elde edilen meyve suyuna kaba
filtrasyondan sonra en kisa zamanda durultma iglemi ve filtrasyon uygulanmasi
gerektigi belirlenmistir.

Pastorize nar suyu tretimi igin, islem ve depolama agamalarinin her birinde,
alt1 gesit arasinda toplam asitlik miktarlar1 en yiiksekten az olana dogru Eksi Goknar,
Evci, Surug, Boncuk, Gok Millesi, Sur¢ Tath (3,4,5,6,1,2 nolu gesitler) seklinde
siralanmug, ¢esit ve islemlerin orneklerin toplam asitligi lizerine onemli etkileri
oldugu tespit edilmistir. Farkli gesitlere ait nar sularinin depolanmasi sirasinda,

toplam asitlik miktarlarinda azalma, pH degerinde ise artig oldugu belirlenmistir.
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Nar suyu iretim iglemleri ve depolama sirasinda, indirgen seker oranlan
%11,36- 13,28 arasinda tespit edilmigtir. Cesitler ve iglemlerin nar suyu 6rneklerinin
CKM ve indirgen seker oranlar1 tzerine etkileri istatistiksel olarak Gnemli
bulunmusgtur. Elde edilen alti gesit nar suyunun depolanmasi sirasinda CKM ve
indirgen seker miktarlarinda azalma oldugu belirlenmistir. Pastorize nar suyu tretimi
ve depolamasi asamalarinda, nar suyunun indirgen seker miktar1 ile HMF miktan
arasinda negatif yonde bir korelasyon (r= -0,8322) oldugu tespit edilmistir.

Bazi tipleri bakimindan nar fazla miktarda antosiyanin igeren bir meyve
olarak bilinmektedir. Pastorize nar suyu iiretim agamalarindan presleme sonrasi, alti
cesit arasinda 3, 4 ve 5 nolu gesitlerde yiitksek antosiyanin igerigi tespit edilmis,
filtrasyon islemi ile baglayan antosiyanin azalmas, 1sil islem ve ii¢ ayhik depolama
ile devam etmistir. 6. gesit igin ise, zaten ¢ok diigiik olan antosiyanin miktart tgiincii
ve dokuzuncu aylar sonunda tespit edilememistir.

Filtrasyon sonrasi uygulanan isil iglem etkisi ile tatl ve mayhos gesitler olan
1, 2 ve 6. gesitlerin renk yogunluklarinda istatistiksel olarak belirgin artiglar oldugu
belirlenmis, eksi gesitlerin (3., 4. ve 5.) renk yogunluklarinda ise azalma tespit
edilmistir.

Islemlerin ve depolamanin pastérize nar sularinin renk yogunlugu tizerindeki
etkileri 6nemli bulunmustur. Uretim islemleri ve depolama sirasinda, nar suyunun
renk yogunlugu ile antosiyanin miktarlari arasinda pozitif yénde bir korelasyon
(r= 0,7959) oldugu belirlenmistir.

Nar suyunun renk yogunlugu lizerine, durultma ve filtrasyon, isil islemler ve
depolama onemli olgide etkili olmugstur. Ozellikle presleme sonrasi renk
yogunluklart yiksek olan 3.ve 4. gesitler depolama siiresinin de etkisi ile dokuzuncu
ay sonunda renk yogunluklarint %62 oraninda kaybetmislerdir.

Altr farkli nar ¢esidinin meyve suyuna iglenmesinde tretim asamalari ve
depolama siiresince HMF degerinde artiglar belirlenmistir. Ozellikle tortu ayirma
islemi oncesi yapilan 1s1l iglem, tortu ayirma islemi sonrasi yapilan pastérizasyon ve
ti¢ aylik depolama sonrasinda tiim gesitlerin HMF miktarinda istatistiksel olarak

onemli artiglar tespit edilmistir.
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Pastorize nar sularinda toplam fenolik madde icerigi olarak en yiiksek
degerler sirast ile 4., 3. ve 5. gesitlerde belirlenmigtir. Bu G¢ ¢esidin aynm1 zamanda
presleme sonrasi en yiiksek renk yogunlugu, antosiyanin ve asitlik degerlerine sahip
oldugu tespit edilmigtir. Altt nar suyu gesidi igin yapilan islemler ve depolama
sonucunda TFM miktarindaki azalma en fazla % 49,6 ile 4. ¢esitte, en diisiik azalma
ise % 42,99 ile 2. gesitte belirlenmistir.

Uygulanan islemler ve depolama sonunda pastorize nar sularinun bulamkhik
degerleri en disik 6. Cesit de (0.013), en fazla ise yine 1. Cesit de (0.081) tespit
edilmistir. Isil iglem agamasinda bulaniklik dégerlerinde 1st etkisi ile belirgin artig
gozlenmistir. Fakat nar sularinin 9 aylik depolama siiresince bulaniklik degerinde
istatistiksel olarak onemli fark tespit edilememistir.

Nar suyu konsantresi iiretiminde, alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda
filtrasyon sonrasi toplam asit miktart 0,40-2,56 g/100ml arasinda deZisim
gostermekte iken evaporasyon sonrast CKM degeri 5 kat artmasina ragmen, toplam
asitk miktar1 tum cgesitlerde, 1sil islem ile asitlerde belirli oranda pargalanma
sonucu, (1,880-10,63 g/100ml) yaklagik 4 kati artig gostermis, pH degerlerinde ise
ortalama 0.4’lik azalma gozlenmistir. Durultma-filtrasyon ve tortu aywrma islemleri
sonrasinda toplam asitlikte, bagtaki toplam asitlik miktarina gére yapilan siralamayi
bozmayacak sekilde azalma tespit edilmistir. Depolama siiresince de buzdolabinda
depolamaya gore, oda sartlarinda toplam asitlikte belirgin olmamakla birlikte, daha
fazla dugis gozlenmistir. Buzdolabinda 9 ay depolama sonunda gesitlerin ortalama
asitlikleri 6,40 g/100ml, oda sicakliginda ise 6,26 g/100ml olarak belirlenmistir.
Asitlikteki bu azalmamin depo sicaklik ve siiresinin etkisi sonucu asitlerdeki
pargalanma ve tortu olusumundan kaynaklandigi sonucuna varilmgtir.

Evaporasyon sonrasi yapidaki suyun uzaklastirtimas: ile ¢oziiniir kuru madde
miktarn % 65,40-73,25 arasinda degigmistir.

Nar suyu konsantresi tGretim agamalarinda CKM ve indirgen seker miktarlar
arasinda  pozitif yonde korelasyon (r=1,0000) belirlenmigtir. Depolanan
konsantrelerde ise CKM ve indirgen seker miktarlari arasinda yine pozitif yonde
korelasyon bulundugu, bunlarin buzdolabi ve oda sicakliginda sirasi ile 1=0,9936 ve

r=0,9790 oldugu tespit edilmigtir. Aym zamanda depolanan nar suyu
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konsantrelerinin CKM ve TFM miktarlar1 arasinda pozitif yonde korelasyon
bulundugu, buzdolabi ve oda sicakliginda bu degerlerin sirasi ile = 0,6880 ve
r= 0,9692 oldugu belirlenmistir.

Nar suyu konsantresi tiretim ve depolanmasinda, geker oraninda evaporasyon
ile birlikte beklenen artiy gozlenmis, fakat depolama siiresince, yiiksek CKM
degerlerinde, sekerlerdeki pargalanma ve tortu olusumu sonucu azalma tespit
edilmigtir. Ozellikle oda sartlarinda depolamada, buzdolabinda depolamaya gore,
sekerlerde daha fazla kayiplar belirlenmistir.

Alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda filtrasyon sonrasi antosiyanin
miktar1 5.64-71.44 mg/L arasinda degisim gostermekte iken, Giretim basamaklarindan
evaporasyon sonrast CKM degeri 5 kat artmasina ragmen, antosiyanin miktarinda
(3.01-57.15mg/L) 1sil islemlerden dolay1, 5. gesit disinda, diger ¢esitlerde azalma
tespit edilmisti. Bu nedenle, 5. gesidin (Surug) antosiyanin miktari yoniinden
evaporasyona (1s1l iglem) digerlerine gore daha dayanikli oldugu kanisina variimistir.

Depolama siiresi boyunca; oda sicakligindaki depolamada, buzdolabt
uygulamasina gore antosiyaninde kayiplar daha fazla gézlenmistir Oda sartlarinda
depolamada 4. aydan sonra konsantrelerde antosiyanin tespit edilememistir.

Antosiyaninlerdeki pargalanmaya paralel olarak Cemeroglu ve Artik
(1990)'in  da belirttigi gibi HMF miktarinda, esmerlesmeden dolayr renk
yogunlugunda ve ¢ok belirgin olmamakla birlikte pH degerinde artis tespit edilmistir.

Alt1 gesit nardan elde edilen nar sularinda filtrasyon sonrasit renk yogunlugu
0.24-3.14 arasinda degisim gostermekte iken evaporasyon sonrasi 3.66-9.71 arasinda
bulunmustur.

Presleme sonrasi tespit edilen renk yogunlugu degerleri durultma-filtrasyon
sonrasinda diigiis gosterirken, tortu ayirma amagli 5+1°C’ de bekleme siiresince ve
konsantrelerin daha sonraki depolanmasinda esmerlesme sebebiyle artis gostermistir.
Ozellikle, buzdolabinda depolamaya goére oda sartlarinda renk yogunlugunda
urtindeki esmerlesmeler sonucu belirgin artiglar oldugu tespit edilmistir

Aym zamanda, depolanan nar suyu konsantrelerinin renk yogunlugu ve

antosiyanin miktarlarindaki degisimler arasinda negatif yonde korelasyon bulundugu,

98



5. SONUCLAR VE ONERILER Hasan VARDIN

korelasyon katsayisinin buzdolabinda 9 aylik depolamada r= -0,9470 ve oda
sicakliginda 4 aylik depolamada r=-0,8846 oldugu belirlenmigtir.

Durultma ve filtrasyondan sonra uygulanan evaporasyon isleminde nar suyu
konsantrelerinde HMF miktar1 belirgin bir artis gostermigtir. Bu artis 1s1l iglemin
meyve suyu lzerine yaptig1 olumsuz etkinin gostergesi olarak kabul edilebilir.

Genel olarak nar suyu konsantresinin depolanmasinda siire ve sicakliga
bagimli olarak HMF miktarinda onemli artiglar belirlenmistir. Buzdolabindaki
depolamaya gore, oda sartlarindaki depolamada HMF miktarinda artis daha yiksek
bulunmus ve 4. gesitte oda sartlarinda 9 ay depolama sonunda 31.59 mg/kg deger ile
orneklerdeki en yiiksek HMF degeri tespit edilmigtir.

Nar suyu konsantresi Gretim asamalarinda, HMF miktarinda 1sil islemden
dolay1, seker miktarlarinda ise evaporasyondan dolay1 pozitif yonde bir korelasyon
(r= 0,9993) belirlenmistir. Bu iliski depolamada ise negatif yonde devam etmis,
buzdolabinda ve oda sicakliklarinda sirasi ile = -0,9720 ve = -0,9629 olarak tespit
edilmigtir.

Nar suyu konsantresi tiretim agamalarinda, HMF ve renk yogunlugu degerleri
arasinda pozitif yonde bir korelasyon (= 0,9436) belirlenmistir. Depolanan
konsantrelerde de pozitif korelasyon gozlenmig, HMF ve renk yogunlugu arasinda
buzdolabinda ve oda sicakliklarinda sirasi ile r= 0,9868 ve = 0,9917 olarak tespit
edilmigtir.

Nar suyu konsantrelerinin depolanmasinda, HMF ve antosiyanin miktarlar
arasinda korelasyon sayilar1 9 ay buzdolabinda depolamada r= -0,9709 ve 4 ay oda
sicakliklarinda depolamada ise r=-0,9553 olarak bulunmustur,

Altt gesit nardan elde edilen nar sularinda filtrasyon sonrasi TFM miktar
557-1532 mg/L. arasinda degisim gostermekte iken, evaporasyon sonrasi CKM
degeri 5 kat artmasina ragmen, TFM de 1398-1845 mg/L olarak yaklasik %45 artig
gozlenmistir. Bununla birlikte, konsantrelerde tortu ayirma sonrast TFM miktar
1133-1306 arasinda degisim gostererek, azalma tespit edilmigtir. Depolama
doneminde, buzdolabinda depolamaya gore oda sicaklifinda TFM miktarinin daha
fazla degisme gosterdigi belirlenmigtir. TFM miktarindaki bu degisimlerin fenolik

maddelerdeki polimerizasyon ve kondenzasyon reaksiyonlart ve ozellikle
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depolamadaki tortu olusumundan kaynaklandigi kamsma varilmistir. Cemeroglu
(1977)’da tortu bilesimini inceleyerek, tortunun yiiksek derecede kondanse olmug
polifenolik maddelerden olustugunu saptamigtir.

Durultma-filtrasyon sonrasinda ve evaporasyondan sonra tortu ayirma iglemi
ile bulaniklik azaltilabilmistir. Buzdolabinda depolamaya gore, oda sartlarinda
depolamada bulaniklik degerlerinde daha belirgin artiglar tespit edilmistir.

Nar suyu konsantrelerinin oda sicakliginda depolanmasinda, bulaniklik ile
renk yogunlugu degerleri arasinda pozitif yonde bir korelasyon (r= 0,8623)
belirlenmigtir. Aymi sekilde, nar suyu konsantrelerinin oda sicaklifinda
depolanmasinda, bulaniklik ile HMF miktarlar1 arasinda da pozitif yonde bir
korelasyon (= 0,9023) tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirmede, gesit farklihig1 gozetilmeksizin %17 CKM ve %60
meyve suyu i¢eren ornekler tat ve genel izlenim olarak en fazla puanlar almislardir.

En fazla tercih edilen %17 CKM ve %60 meyve suyu orani sabit tutularak,
pastorize, konsantre ve pastorize (%50) konsantre (%50) kangimi o6rneklerden
hazirlanan meyve sularimin duyusal degerlendirmeleri sonunda, nar suyu igin rengin
onemli bir kriter oldugu belirlenmis, pastorize 6rnekler igerisinde renk yoniinden en
yuksek ilk iki puan1 Eksi Goknar ve Evci (3 ve 4 nolu gesitler) almigtir. Yine bu iki
cesit tat, aroma ve genel izlenim olarak pastorize nar sulari igerisinde en begenilen
ornekler olarak segilmislerdir. Tiim ornekler iginde Eksi Goknar ve Evci gesitlerine
ait olanlar en yiiksek begeniyi kazanmiglardir.

Sonug olarak, narin uygun isleme teknigi ile nar suyun‘a ve nar suyu
konsantresine iglenebildigi, konsantrelerin +5°C* de 9 ay siire ile saklanabilecegi,
ancak buzdolabinda saklanan nar sularinda antosiyanin igerigindeki azalmalardan
dolay: renk yogunlugunun da azaldigi, nar suyu konsantrelerinde ise esmerlesme
reaksiyonlarindan dolayr renk yogunlugunda artis oldugu belirlenmigtir. Bu yiizden
nar suyu konsantrelerinin %70 CKM yerine daha disik CKM degerlerinde

dondurarak saklanmasinin daha uygun olacagi kanaatindeyiz.
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Sekil 4.8. Toplam Fenolik Madde analizi igin kullanilan standart egri
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Sekil 4.9. Spektrofotometrik Askorbik asit analizi igin kullanilan standart egri
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EK.2.1
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Sekil 4.10.Durultma denemelerinde kullanilan nar suyunun spektral egrisi
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Sekil 4.11. Iki farkli nar suyu orneginin 1/1 oraminda %1HCI (MeOH de) ile
seyreltme sonucu elde edilen spektral egriler
a.Gok Millesi, b.Surug Tatlt
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EK.2.2
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Sekil 4.12. Dogal Eksi Goknar (a) ve 1/1 oraninda %1HCI (MeOH de) ile
seyreltme sonucu elde edilen Eksi Goknar érneginin (b) spektral

egrileri
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Sekil 4.13. Dogal Evci (a) ve 1/1 oraninda %1HCI (MeOH de) ile seyreltme
sonucu elde edilen Evci 6rneginin (b) spektral egrileri
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EK.23
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Sekil 4.14. Dogal Boncuk (a) ve 1/1 oranminda %I1HC] (MeOH de) ile

seyreltme sonucu elde edilen Boncuk (b) ve Surug (c)
orneklerinin spektral egrileri
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EK.3

|

Panelist Adi Soyadi: Tarih: ... /... / 199..
NAR SUY.U
DUYUSAL ANALIZ FORMU
RENK Agtk 2 3 4 6 7 8 9 10 Koyu
1 | | 1 1 { ]
Kirmizi Kirmiz1 |}
BULANIKLIK Bulamk 2 3 4 6 7 8 9 10 Berrak
I T T 1 1 T 1
TAT Cok 2 kéti 4 6 dyi 8 9 10 Cokiyi
I T T T T | R 1
Kotii Dengeli l
AROMA Belirsiz 2 Hafif 4 6 lyi 8 9 10 Belirgin
| | | T 1 1
GENEL
iZLENIM Hig 2 Az 4 6 Bimz 8 9 10 Cok
l I I I I ] 1
Begenmedim Begendim

Panelistlere verilen orneklerin  kodlari, belirtilen duyusal ozelliklere gire,

belirtilen élgiilendirme bart iizerinde sira ile yerlestirilecektir.
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EK.4.1
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Sekil 1.Nar suyu konsantresi iiretimi ve depolamasinda gesitierin Asitlik ve pH degerinde degigimleri

(-3;presleme, -2;filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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EK 4.2
~ Gokmillesi Surug Tath
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Sekil 2.Nar suyu konsantresi iiretimi ve depolamada gesitlerin $eker ve CKM degerinde degisimier
(-3;presleme, -2:filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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EK 4.3
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Sekil 3.Nar suyu konsantresi iiretim ve depolamasinda gegitlerin Antosiyanin miktarindaki degisimler

{(-3;presleme, -2;filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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EK.4.4
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Sekil 4. Nar suyu konsantresi iiretimi ve depolamasinda gesitlerin Renk yoguniugundaki degigimteri
(-3;presleme, -2;filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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EKA4.5
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Sekil 5. Nar suyu konsantresi iiretimi ve depolamasinda gegitlerin HMF miktarindaki degigimler
(-3;presleme, -2/filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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EK 4.6
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Sekil 6. Nar suyu konsantresi liretimi ve depolamasinda ¢esitlerin TFM miktarindaki degigimler
(-3;presleme, -2;filtrasyon, -1;evaporasyon, 0;depolama ve tortu ayirma)
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