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VİŞNE SUYU ASİTLİĞİNİN AZALTILMASI İÇİN
NÖTRALİZASYON ALTERNATİFİ

Özet

Asidi yüksek oldu¤u için viflne suyu (%100) do¤rudan tüketime uygun de¤ildir. Bunu gerçeklefltirmenin
yolu asitli¤in düflürülmesidir. Fakat bu s›rada viflne suyunun di¤er kimyasal ve duyusal özeliklerinin
olabildi¤ince korunmas› gereklidir. Viflne suyunun do¤al asitli¤inin azalt›lmas› için CaCO3, Ca(OH)2 ve
K2CO3 ile nötralizasyon uygulanm›flt›r. Denemeler,  bafllang›ç briksi 13.5 ve titrasyon asitli¤i 14 g/L olan
viflne suyu ile gerçeklefltirilmifl ve titrasyon asitli¤i nötralizasyon ile 7 g/L’ye düflürülmüfltür. Viflne suyunun
kimyasal bilefliminin etkilenme düzeyinin belirlenmesi için nötralizasyondan önce ve sonra titrasyon
asitli¤i, L-malik asit, sitrik asit, glukoz, fruktoz, sakkaroz, fenolik madde, antosiyanin, potasyum, sodyum,
kalsiyum, magnezyum, fosfor analizleri uygulanm›flt›r. Ayr›ca tat, koku, renk, berrakl›k gibi duyusal
özellikler  belirlenmifltir.  Ca(OH)2 ve  K2CO3 ile  nötralizasyon  viflne  suyunun  kimyasal  bileflimini
etkilememifltir. Ancak her ikisi de yabanc› tat (ecza, tuzlu) oluflumuna yol açt›¤› için amaca uygun de¤ildir.
Buna karfl›l›k CaCO3 nötralizasyonundan, viflne suyunun kimyasal bileflimi gibi duyusal özellikleri de
etkilenmemifltir. Dolay›s› ile içime uygun viflne suyu elde edilmesi için CaCO3 nötralizasyonu teknik
aç›dan amaca uygundur. Ancak uygulaman›n legal aç›dan da de¤erlendirilmesi gereklidir. 

Anahtar kelimeler: Viflne suyu, titrasyon asitli¤i, nötralizasyon, asitli¤in azalt›lmas› 

NEUTRALIZATION AS AN ALTERNATIVE
TO REDUCE ACIDITY OF SOUR CHERRY JUICE 

Abstract

Sour cherry juice (100%) is not suitable for direct consumption due to its high acidity. The way to make
it suitable for direct consumption is to reduce the acidity. But, it is necessary to maintain the chemical
and sensorial properties of sour cherry juice during this process. In this study, neutralization with CaCO3,
Ca(OH)2 and K2CO3 was applied to reduce the natural acidity of sour cherry juice. The experiments
were carried out with sour cherry juice, of which initial °Bx and titratable acidity were 13.5 and 14 g/L,
respectively; and titratable acidity was reduced to 7g/L by neutralization. In order to determine the
changes of chemical composition of sour cherry juice, titratable acidity, L-malic acid, citric acid, glucose,
fructose, sucrose, total phenolics, monomeric anthocyanins, potassium, sodium, calcium, magnesium,
phosphorus concentrations were investigated before and after neutralization. Sensorial properties like
taste, odor, color and clarity were also determined. Neutralization with Ca(OH)2 and K2CO3 did not affect
the chemical composition of sour cherry juice. But, both of them do not fit for purpose since they cause
undesirable taste (chemical and salty). On the other hand, the chemical and sensorial properties of sour
cherry juice were not affected by the neutralization with CaCO3. It can be concluded that, from technical
aspect, the neutralization with CaCO3 is appropriate for production of ready-to-drink sour cherry juice.
However, application should also be evaluated in terms of legal aspects. 
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GİRİŞ
Viflne, antioksidan kapasitesinin yüksekli¤inden
dolay› son y›llarda ilgi duyulan meyvelerden
biridir. Sa¤l›¤a olumlu etkisi nedeni ile de "süper
meyve" grubunda say›lmaktad›r. Çekici rengi ve
serinletici  etkisi  ile  daha  çok  meyve  suyu
konsantresine ifllenmektedir. Ancak viflne suyu
olarak  de¤il  daha  çok  viflne  nektar›  olarak
tüketilmektedir (1). Bunun nedeni do¤al asitli¤inin
yüksek ve dolay›s› ile tad›n›n mayhofl olmas›d›r.
Bilindi¤i gibi meyve oran› meyve suyunda %100
iken viflne nektar›nda %35’tir (2)  ve viflne nektar›
zorunlu olarak katk› fleker içermektedir.

Viflne ve viflne suyunun insan sa¤l›¤› üzerine birçok
olumlu etkisinden söz edilmektedir. Araflt›rma
bulgular›na göre bunlar›n bafll›calar›; eriflkinlerde
uyku kalitesini iyilefltirmesi(3), serum trigliserit
düzeyi ile VLDL miktar› ve TG/HDL oran›n›
azaltmas›, serum  ürik  asit  miktar›n›  azaltarak
enflamasyon ve kardiyovasküler hastal›klardan
korumas› (4, 5) bunun gibi egzersiz sonucu oluflan
güç kayb› ve a¤r›y› önemli ölçüde azaltmas›d›r
(5, 6).

Sa¤l›¤a yararl› etkilerinden dolay› meyve oran›
daha düflük olan viflne nektar› yerine meyve oran›
%100 olan viflne suyunun tüketilmesi daha ak›lc›d›r.
Ancak bunun için öncelikle asitli¤inin azalt›lmas›
gereklidir. Viflne suyunun titrasyon asitli¤i 13.5-29.2
g/L aras›ndad›r. Baflat organik asit L-malik asittir
ve miktar› 14.3-29.2 g/L dir. Buna karfl›l›k sitrik asit
51.9-115.0 mg/L aras›nda bulunmaktad›r (7).

Nötralizasyon, asitli¤in azalt›lmas› için eskiden
beri uygulanan yöntemlerden birisidir. Bu yöntem
tropikal meyvelerde (8-10), zeytinya¤›nda (11),
üzüm suyu ve flarapta (12), kivi suyu (13) ve
ahududu liköründe (14)  denenmifl olumlu sonuç
al›nm›flt›r. Ancak viflne suyunda kullan›m› ile ilgili
bilgiler uygulama aç›s›ndan henüz yeterli de¤ildir
(15). Yöntemin ilkesi,  uygun bir bazla meyve
suyundaki serbest asitlerin tuza dönüfltürülmesidir.
Ancak  bu  s›rada  meyve  suyunun  kimyasal,
besinsel ve duyusal özelliklerinin olabildi¤ince
korunmas› gereklidir.

Bu  çal›flma,  do¤al  asitli¤in  farkl›  bazlarla
nötralizasyonu ile tüketime haz›r %100 viflne
suyu elde edilmesi amac› ile gerçeklefltirilmifltir.
En uygun baz›n belirlenmesi için nötralizasyon
öncesi ve sonras› kimyasal ve duyusal özellikler
karfl›laflt›r›lm›flt›r.   

MATERYAL VE YÖNTEM
Materyal

Vişne Suyu

Denemeler,  konsantreden  deiyonize  su  ile
haz›rlanan ve briks derecesi 13.5,  titrasyon asitli¤i
14 g/L (malik asit olarak) olan viflne suyu ile
yürütülmüfltür.

Nötürleyici Kimyasal

Denemelerde nötrleyici olarak analitik safl›kta
kalsiyum hidroksit (Ca(OH)2), kalsiyum karbonat
(CaCO3) ve potasyum karbonat (K2CO3) kullan›lm›flt›r. 

Yöntem

Hedef Asitliğin Belirlenmesi

Nötralizasyon için hedef asitlik düzeyi duyusal
analiz ile belirlenmifltir. Bu amaçla, çözünen kat›
madde oran› (briks derecesi) ayn› (13.5 °Bx) olan
fakat titrasyon asitli¤i 5 g/L, 6 g/L, 7g/L ve 8 g/L
olan 4 farkl› viflne nektar› haz›rlanm›flt›r. Viflne
nektar› örnekleri 20 panelist taraf›ndan 5 puanl›
flemaya (5 çok iyi, 1 çok kötü) göre de¤erlendirilmifltir.
Duyusal analizde en yüksek tat puan›n› (3.9)
titrasyon asitli¤i 7 g/L olan viflne nektar› alm›flt›r.
Bu nedenle hedef asitlik 7g/L olarak seçilmifltir.

Asitliğin Nötralize Edilmesi

Viflne    suyunun    asitli¤i    esas    olarak    iki
karboksil (COOH) grubu içeren malik asitten
kaynaklanmaktad›r. Nötrleyici baz olarak
Ca(OH)2, CaCO3, K2CO3 denenmifltir. Bu bazlar›n
L-malik asit ile girdi¤i tepkimeler afla¤›daki gibidir
ve kullan›lacak kimyasal miktarlar› bu tepkimeler
yard›m›yla hesaplanm›flt›r. 

CaCO3+C4H6O5 → C4H4CaO5 + H2O + CO2 (1)

(Ca-malat)

K2CO3+C4H6O5 → C4H4K2O5 + H2O + CO2 (2)

(K-malat)

Ca(OH)2 + C4H6O5 → C4H4CaO5 + 2H2O           (3)

(Ca-malat)

Tepkimelere göre; molekül a¤›rl›¤› 134 g olan
malik asidin 1 gram›n› nötrlemek için 0.746 gram
kalsiyum karbonat, 1.029 gram potasyum karbonat
ve 0.552 gram kalsiyum hidroksit gereklidir.
Denemeler 1 litre viflne suyu ile yürütülmüfltür ve
titrasyon asitli¤inin 14 g/L den 7 g/L’ye düflürülmesi
için  gerekli  baz  miktar›  yukar›daki  tepkime
denklemleri yard›m› ile hesaplanm›flt›r. Hesaplanan
baz miktar› (CaCO3 için 5.25 g, K2CO3 için 7.2 g,
Ca(OH)2 için 3.88 g) viflne suyuna kat›lm›fl ve
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tepkimenin tamamlanmas› için 1 saat magnetik
kar›flt›r›c› ile kar›flt›r›lm›flt›r. Tepkime denklemi
gere¤ince CaCO3 ve K2CO3 ilave edilen örneklerde,
CO2 oluflumuna ba¤l› köpüklenme gözlenmifltir.
Oluflan tuzlar›n olas› çökelmesini sa¤lamak için
örnekler 4 °C de 24 saat süre ile bekletilmifl ancak
herhangi bir çökelme gözlenmemifltir. Bu durum
nötralizasyonda  oluflan  tuzlar›n  (esas  olarak
Ca-malat ve K-malat) viflne suyunda çözündü¤ünü
göstermektedir. Nötralizasyon denemeleri her bir
baz ile 2 tekerrürlü olarak yürütülmüfltür.

Analiz Metotları

Nötralizasyon uygulamas›ndan etkilenme düzeyini
belirlemek amac› ile nötralizasyon öncesi ve sonras›
viflne suyu örneklerinde suda çözünen kat› madde
miktar› (briks), asit profili (pH ve titrasyon asitli¤i,
L-malik asit, sitrik asit), fleker profili (glukoz,
fruktoz, sakkaroz), mineral profili (potasyum,
sodyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor), fenolik
madde ve monomerik antosiyanin miktar› ile
polimerik renk oran› belirlenmifltir. 

Suda çözünen kat› madde miktar› dijital refraktometre
(Atago RX5000α, AtagoCo., LTD, Tokyo) ile (16), pH
de¤eri pH-metre (WTW Inolab pH-720, Weilheim,
Almanya) ile, titrasyon asitli¤i potansiyometrik
titrasyonla (0.1 M NaOH, pH:8.1) belirlenmifl ve
g/L malik asit olarak hesaplanm›flt›r (17). L-malik
asit ve  sitrik asit miktar› enzimatik yöntemle
belirlenmifltir (18, 19). Bunun gibi glukoz, fruktoz,
sakkaroz  analizi  için  de  enzimatik  yöntem
uygulanm›flt›r (20). Toplam fenolik ve toplam
monomerik antosiyanin miktar› ile polimerik
renk oran› spektrofotometrik (21, 22)  yöntemle
belirlenmifltir. Mineral bileflenlerden fosfor analizi
için spektrofotometrik (23), potasyum, sodyum,
kalsiyum,   magnezyum   analizi   için   atomik
absorpsiyon spektrofotometrik (Shimadzu AA-7000,
Shimadzu Scientific Instruments, Columbia,
U.S.A.) (24) yöntem uygulanm›flt›r.  Bu analizlerin
tümü 2 paralelli olarak yürütülmüfltür. Duyusal
analiz 20 panelist ile gerçeklefltirilmifltir ve her bir
özellik (tat, koku, renk, berrakl›k, genel be¤eni) 5
puanl›  flemaya  göre  (5:  çok  iyi,  1:çok  kötü)
de¤erlendirilmifltir.

Nötralizasyon öncesi ve sonras› örnekler aras›ndaki
fark›n önemli olup olmad›¤›n›n belirlenmesi için
analiz sonuçlar›na t-testi uygulanm›fl ve bu amaçla
MINITAB (Sürüm 15.1) istatistik analiz paket
program›ndan yararlan›lm›flt›r. 

ARAŞTIRMA BULGULARI ve TARTIŞMA

Nötralizasyon  öncesi  ve  sonras›  viflne  suyu
örneklerinin kimyasal analiz sonuçlar› Çizelge 1’de
verilmifltir.  Görüldü¤ü  gibi  viflne  suyunun
nötralizasyon öncesi (kontrol örne¤i) 13.5 olan
briks  derecesi  nötralizasyon  sonras›  14.7’ye
yükselmifltir ve bu art›fl istatistiksel olarak önemli
(P<0.05) bulunmufltur. Bu art›fl›n nedeni esas
olarak nötralizasyon s›ras›ndaki tuz oluflumu ve
suda çözünen bu tuzlar›n çözünen kat› maddeyi
art›rmas›d›r. Ayr›ca, nötralizasyon s›ras›ndaki
›s›nma nedeni ile viflne suyu yüzeyinden olas› su
kayb›n›n da bu art›fla dolayl› katk›s› söz konusudur.

Nötralizasyon uygulanan viflne suyu örneklerinde
titrasyon asitli¤i ve pH de¤erindeki de¤iflmelerin
de  istatistik  olarak  anlaml›  (P<0.05)  oldu¤u
görülmektedir  (Çizelge 1).  Nötralizasyon  ile
titrasyon  asitli¤inin  14.0 g/L’den  7.0 g/L’ye
düflürülmesi amaçland›¤› için bu beklenen bir
sonuçtur. Ancak, nötralize edilen ve edilmeyen
viflne suyu önekleri aras›ndaki titrasyon asitli¤i
fark›n›n önemli (P<0.05) olmas›na karfl›l›k, L-malik
asit ve sitrik asit fark›n›n istatistik olarak önemsiz
(P>0.05)  bulunmas›  ilginçtir.  Paradoksal  gibi
gözüken durum analiz yöntemi farkl›l›¤›ndan
kaynaklanmaktad›r. L-malik ve sitrik asit enzimatik
yöntemle belirlenmifltir ve bu yöntemle belirlenen
asit miktar› söz konusu asidin tuz olarak ba¤l›
formunu da içermektedir. Oysa titrasyon asitli¤i
yaln›zca serbest asit miktar›n› yans›tmaktad›r.

Öte yandan,  kontrol örne¤inde 91 mg/L olan Ca
miktar›n›n CaCO3 ve Ca(OH)2 ile nötralize edilen
viflne suyu örneklerinde s›ras› ile 1130 mg/L ve
1169 mg/L’ye, kontrol örne¤inde 1630 mg/L olan K
miktar›n›n ise K2CO3 ile nötralize edilen örneklerde
4520 mg/L’ye artt›¤› ve bu art›fllar›n önemli oldu¤u
(P<0.05)   görülmektedir.  Bu  de¤iflmeler  de
nötralizasyonun do¤al bir sonucu oldu¤u için
tart›fl›lmas› gereken bu de¤iflmelerin istatistik
aç›dan anlaml› olup olmad›¤› de¤il beslenme ve
duyusal kalite aç›s›ndan olumlu olup olmad›¤›d›r.
Gerek Ca ve gerekse K temel besin ö¤esidir. Kifli
bafl›na günlük gereksinim miktar› Ca için 800 mg,
K için ise 2000 mg olarak tan›mlanmaktad›r (25).
Ca kemik ve difl oluflumu ve sa¤l›¤›, K ise kan
bas›nc›n›n dengelenmesi aç›s›ndan önemlidir
(26)  ve buna göre viflne suyunda Ca ve K art›fl›
beslenme aç›s›ndan olumsuz de¤ildir.

Vişne Suyu Asitliğinin Azaltılması İçin Nötralizasyon Alternatifi
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Viflne suyunda nötralizasyonun uygulanabilirli¤i
bak›m›ndan   bu   de¤iflmelerin   olumlu   olup
olmad›¤›, di¤er özelliklerinin ise hangi düzeyde
korundu¤u önemlidir. Çizelge 1’deki verilere göre
kontrol ve nötralizasyon uygulanan viflne suyu
örnekleri  aras›nda  di¤er  kimyasal  özellikler
aç›s›ndan anlaml› bir fark (P>0.05) yoktur. Bu
olgu; glukoz, fruktoz, toplam fenolik, monomerik
antosiyanin, sodyum, magnezyum ve fosfor gibi
viflne suyunun bafll›ca bileflenleri için geçerlidir.
Çizelge 1’deki analiz sonuçlar› dikkate al›narak
oluflturulan fiekil 1 de bu durumu daha aç›k olarak
göstermektedir.

Görüldü¤ü gibi, viflne suyunun kimyasal bileflimi
(titrasyon asitli¤inin azalmas› ve kat›lan katyonlar›n
art›fl› hariç)  nötralizasyondan etkilenmemektedir
ve bu aç›dan farkl› nötralizasyon uygulamalar›
[CaCO3, K2CO3 ve Ca(OH)2] aras›nda belirgin bir
fark bulunmamaktad›r. Öte yandan nötralize
edilen viflne suyu bilefliminin AIJN tan› de¤erleri
(27) ile karfl›laflt›r›lmas› da önemlidir. AIJN tan›
de¤erlerine göre viflne suyu titrasyon asitli¤inin
minimum 12.8 g/L olmas› gereklidir. Nötralize
edilen viflne suyunun titrasyon asitli¤i (7.0 g/L)

do¤al olarak bu limitin alt›nda kalmaktad›r. Viflne
suyunda Ca için AIJN limitleri 80-240 mg/L, K
için ise 1600-3500 mg/L aras›ndad›r. CaCO3 ve
Ca(OH)2 ile nötralize edilen viflne suyunda Ca
miktar› (s›ras› ile 1130 mg/L ve 1169 mg/L),
K2CO3 ile nötralize edilen viflne suyunda ise K
miktar› (4520 mg/L) AIJN maksimum limitlerini
aflmaktad›r. Ancak di¤er bileflenlerin miktar› AIJN
tan› de¤erleri ile uyumludur. 

Hangi nötralizasyon uygulamas›n›n amaca daha
uygun oldu¤unun belirlenmesi aç›s›ndan duyusal

G. Yeşilören, A. Ekşi

Çizelge 1. Farkl› bazlarla nötralizasyonun viflne suyu kimyasal bileflimine etkisi
Table 1. The effect of neutralization with different bases on the chemical composition of sour cherry juice

Kimyasal Bileflen Kontrol Örne¤i Nötralizasyon 1                    Nötralizasyon 2                 Nötralizasyon 3
(Chemical Component ) (Control) (Neutralization 1) (Neutralization 2) (Neutralization 3)

CaCO3 Fark K2CO3 Fark Ca(OH)2 Fark
(Difference) (Difference) (Difference)

Briks derecesi / Brix value 13.5 14.7 1.2* 14.7 1.2* 14.7 1.2*
pH de¤eri / pH 3.3 4.2 0.9* 4.4 1.1* 4.2 0.9*
Titrasyon Asitli¤i / 14.0 7.0 7.0* 7.0 7.0* 7.0 7.0*
Titratable Acidity (g/L)
L-Malik Asit / L-Malic Acid (g/L) 16.2 16.0 -0.2 16.5 0.3 15.8 -0.4
Sitrik Asit / Citric Acid (mg/L) 146.1 142 -4 144 -2 143 -3
Glukoz / Glucose (g/L) 48.9 49.0 +0.1 47.9 -1.0 48.3 -0.6
Fruktoz / Fructose (g/L) 42.1 42.0 -0.1 42.0 -0.1 41.8 -0.3
Sakkaroz / Sucrose(g/L) - - - -
Glu+Fru(g/L) 91.0 91.0 0 87.9 -3.1 90.1 -0.9
Toplam fenolik bileflen / 2077 1968 -9 2039 -38 2066 -11
Total Phenolics (mg catechin /L) 
Monomerik Antosiyanin / 264 256 -8 256 -8 257 -7
Monomeric Anthocyanins 
(mg cyanidin-3 glucoside/L)
Polimerik renk / Polymeric color (%) 3.2 3.1 0.1 3.1 0.1 3.1 0.1
Potasyum / Potassium (mg/L) 1630 1623 7 4520 2890* 1617 13
Sodyum / Sodium (mg/L) 26 25 -1 26 0 25 -1
Magnezyum / Magnesium (mg/L) 105 111 +6 98 -7 108 3
Kalsiyum / Calcium (mg/L) 91 1130 1039* 91 0 1169 1078*
Fosfor / Phosphorus (mg/L) 168 165 -1 168 +2 175 +9

*Kontrole göre fark P<0.05 düzeyinde önemlidir 
*The difference compared to control is significant at P < 0.05

fiekil 1. Nötralizasyon öncesi ve sonras› viflne suyunun baz›
kimyasal bileflenleri
Figure 1. Some chemical components of sour cherry juice
before and after neutralization



özelliklerin etkilenme durumu da önemlidir. Bu
amaçla  nötralizasyon  uygulanan  viflne  suyu
örneklerinin tat, koku, renk ve berrakl›k gibi
duyusal özellikleri belirlenmifl ve duyusal analiz
sonuçlar› Çizelge 2’de verilmifltir.

Çizelge 2’deki verilere göre CaCO3 ile nötralize
edilen viflne suyunun gerek genel be¤eni ve
gerekse tat, koku ve berrakl›k puanlar› di¤er iki
örne¤e  göre  oldukça  yüksektir.  Ca(OH)2 ile

nötralize edilen örne¤in ise renk hariç en düflük
puanlar› ald›¤› görülmektedir. K2CO3 ile nötralize
edilen viflne suyunun duyusal analiz puanlar› ise
bu iki örnek aras›nda yer almaktad›r.

Çizelge 2’deki verileri yans›tan fiekil 2’ de, CaCO3

ile nötralize edilen viflne suyunun duyusal aç›dan
daha   fazla   be¤enildi¤i   daha   aç›k   olarak
görülmektedir.

Duysal analiz puan› düflüklü¤ü; K2CO3 ile nötralize
edilen örneklerde tuzlu tat, Ca(OH2) ile nötralize
edilen örneklerde ise ecza tad› oluflumundan
kaynaklanmaktad›r. 

SONUÇ
Viflne suyunun do¤al asitli¤inin azalt›lmas› ve
böylece içime uygun tat dengesinin sa¤lanmas›
için CaCO3, K2CO3 ve Ca(OH)2 ile nötralizasyon

uygulanm›flt›r. Bu uygulamalar›n viflne suyunun
kimyasal  ve  duyusal  özellikleri  üzerine  etkisi
karfl›laflt›r›lm›flt›r. Bulgulara göre nötralizasyon
uygulamas›n›n  viflne  suyu  kimyasal  bileflimi
üzerine önemli bir etkisi yoktur. Yaln›zca,  kat›lan
baza ba¤l› olarak Ca ya da K miktar› anlaml› bir
art›fl göstermifltir. Her iki element temel besin
ögesi oldu¤u için bu art›fl beslenme fizyolojisi
aç›s›ndan olumlu görülebilir. Ancak duyusal
özelliklerin etkilenmesi aç›s›ndan durum farkl›d›r.

K2CO3 ve Ca(OH)2 ile nötralizasyon viflne suyunda
yabac› tat oluflumuna yol açarken CaCO3 ile
nötralizasyonun tat ve di¤er duyusal özellikle
üzerine olumsuz bir etkisi yoktur.

Dolay›s› ile viflne suyu nötralizasyonu için CaCO3,
proses tekni¤i ve ürün özelli¤i aç›s›ndan amaca
uygundur. Bununla birlikte,  uygulaman›n yasal
aç›dan da irdelenmesi gereklidir. CaCO3’›n üzüm
suyunda flarap tafl› oluflumunu önlemek için asitli¤i
düzenleyici olarak kullan›ld›¤› bilinmektedir (28,
29) ve E170 kodu ile katk› maddesi listesinde yer
almaktad›r (30) ancak kat›lmas›na izin verilen
g›dalar aras›nda meyve suyu yoktur.
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