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Ozet

Bu arastirmada, visne suyu konsantresi tiretim ve depolama stirecinin antioksidan maddeler tizerine
etkileri incelenmistir. U¢ ayr1 yéreden temin edilen visneler kullanilarak iki ayr1 tiretim déneminde alti
farkli visne suyu konsantresi tretilmistir. Calisma sliresince; toplam antosiyanin, toplam fenolik madde
ve antioksidan kapasite degerlerindeki degisimler belirlenmistir. Calismanin ilk asamasinda endustriyel
Olcekli tretim hattinin bes ayri tretim noktasindan ornekler alinarak visne suyu konsantresi tiretimindeki
kalite degisimleri belirlenmistir. Calismanin ikinci asamasinda ise ¢alismanin ilk asamasinda tretilen visne
suyu konsantreleri 10 ay stireyle depolanarak iki ayda bir analize alinmustir. Visne suyu konsantrelerinin
uretim ve depolama sonundaki toplam antosiyanin ve toplam fenolik madde iceriklerindeki kayiplarin
stra ile %35-61, %0.8-16 oraninda oldugu belirlenmistir. Antioksidan kapasite degerlerindeki azalmalar
ise FRAP yontemi ile %8-40; TEAC yontemi ile %8-23 arasinda degismektedir. Sonug olarak; ozellikle
1s1l islemler sonunda ve depolamaya bagli olarak visne suyu konsantrelerinin tiretim ve depolanmalari
sirasinda Grdnin fonksiyonel dzelliklerini belirleyen antioksidan maddelerde 6nemli kayiplarin oldugu
saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Visne suyu konsantresi, tretim, depolama, antosiyanin, fenolik madde, antioksidan
aktivite.

CHANGES in SOUR CHERRY JUICE CONCENTRATE
ANTIOXIDANTS DURING PRODUCTION and STORAGE

Abstract

In this study, changes in antioxidant compounds of sour cherry juice concentrate during production
and storage were investigated. Sour cherries were obtained from three different regions on two different
production periods. As research material, 6 different concentrated sour cherry juice samples were used.
And total anthocyanin, total phenolics, antioxidant capacity analyzes were performed. In the first step
of the study, industrial-scale production lines used for sour cherry juice concentrate production; and
samples were taken from five different process steps to determine quality changes. In the second step,
same sour cherry juice concentrates which were produced in the first stage of the study were used as
storage material. After productions, all sour cherry juice concentrates were stored for 10 months; and
the analyses were performed in 2 months period. During production and storage periods of sour cherry
juice concentrates losses were determined in total anthocyanins and total phenolic contents as 35-61%,
0.8-16%, respectively. And the reduction values of antioxidant capacities were observed 8-40% by
FRAP method; 8-23% by TEAC method. The results suggested that functional properties decreased by heat
treatment/storage; and antioxidant substances were significantly reduced in sour cherry juice concentrates.

Keywords: Sour cherry juice concentrate, production, storage, anthocyanin, phenolics, antioxidant capacity.
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GIRIS

Cesitli meyvelerin kisa sliren tretim sezonlarinda
buytik miktarlarda islenmesi ve bunlarin tiiketici
ambalajina doldurulmalart ¢cok buytk dolum ve
depolama tesisleri gerektirmektedir. Bu nedenle
meyve sulart ekonomik bir yontemle konsantre
edilerek  kitle halinde muhafaza edilip
depolanmakta ve pazar talebine bagh olarak
yil boyunca ambalajlanabilmektedir. Meyve
sularinin tretimleri, konsantreye islenmeleri ve
depolanmalari sirasinda ise besin iceriklerinin
degistigi saptanmistir (1). Bununla beraber
antioksidan maddelerce zengin gidalarla yapilan
calismalar: antioksidanlar gibi biyoaktif bilesenlerin,
bitkisel faktorler, cevresel faktorler, tasima ve
depolama kosullari ile isleme yontemi (1sitma,
agartma, seperasyon, durultma ve maserasyon)
gibi faktorlerden etkilendigini gostermektedir
(2). Ozellikle bu bilesiklerin tiretim ve depolama
sirasinda hizlica form degistirerek biyoyararliliklarinim
azalmast soz konusudur (3, 4). Bu nedenle gerek
kalite ve gerekse saglik acisindan antioksidan
bilesiklerin olabildigince korunmas: gereklidir.
Uygulanan proseslerden ve depolamadan basta
antioksidan maddelerin etkilenme diizeylerinin
ortaya konulmast ile tiretim ve depolama suiresinin
mikrobiyel giivenlik yaninda bu bilesiklere bagli
olarak da belirlenmesi oldukc¢a ©onemlidir.
Antioksidanlar arasinda yer alan antosiyaninlerin
parcalanmasina neden olan en onemli faktorse
sicakliktir. Gerek trtinln islenmesi gerekse de
depolanmast stiresince uygulanan yuksek sicaklik,
antosiyaninlerde mutlaka parcalanmaya neden
olmaktadir. Ozellikle meyve bazli tirtinlerin 1sitilmast
ve depolanmasi sirasinda sicakligin antosiyaninler
uzerine olumsuz etkisi, yapilan bircok calismada
ortaya konulmustur. Visne suyu ve konsantrelerinde
(5) proses sicakligindaki her 10°Clik artis,
antosiyaninlerin parcalanma hizin1 1.3-2.8 kat
artirirken, depolamada ise depolama sicakligindaki
her 10°C artisin, antosiyaninlerin parcalanma
hizint 2-3 misli artirdigint gdstermektedir (6).

Literatiirde visne suyu ve konsantresinin materyal
olarak kullanildig: calismalarin bir kismi, visne
suyunun genel kimyasal bilesiminin belirlenmesine
yonelikken (7) diger bir kismi visnenin icerdigi
antosiyaninlerin rengi ve stabilitesini konu
almaktadir (8). Bir kisim yayin ise antosiyaninlerin
renkten Ote antioksidan aktiviteleri nedeni ile
saglikli beslenme ve hastaliklardan korunma

acisindan da 6nemli oldugunu gostermektedir
(9). Bu olgu visnenin fenolik bilesenleri ve
ozellikle antosiyaninleri konusundaki arastirma
sayisinda hizli bir artisa yol agcmustir (10). Ancak
literatiirde visne suyu konsantresinin endustriyel
olcekli uretimlerindeki kalite degisimlerinin
belirlendigi herhangi bir calismaya rastlanmamustir.
Dolayisti ile visne suyu konsantresi Ureticilerine,
tretim ve depolama asamalarinda gerekli onlemlerin
alinmasy; tiketicilere ise fonksiyonel ozellikleri
yiksek visne suyu tiiketimine yonelik kapsamlt
verilerin elde edilmesi dnem tasimaktadir.

Calisma kapsaminda tlkemizde yaygin olarak
tretimi yapilan visne suyu konsantresinin tretim
ve depolama siirecinde antioksidan bilesiklerdeki
degisimlerin belirlenmesi amaclanmustir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calisma kapsaminda Tokat (Kazova), Amasya ve
Ankara (Cubuk) illerinden temin edilen visneler
kullanilmistir.

Yontem
Visne Konsantresi Uretimi

Visne suyu konsantresi tiretimleri visne suyu
konsantresi Uretim hattina sahip bir meyve suyu
fabrikasinda endustriyel tGretim hatti kullanilarak
gerceklestirilmis ve isletmenin kullandigt tretim
ve depolama kosullarna sadik kalinmustir. Visneler
yikama, ayiklama, sap uzaklastirma ve parcalama
asamalarindan gecirilerek mayse elde edilmistir.
Elde edilen mayse, 50 °C’de bir 6n 1sitmaya tabi
tutulmus ve depolama tankina alinarak mayse
enzimasyonu amactyla 20 mL/ton pektinaz enzimi
ilave edilerek (Rapidaiseintense DSM) 1 saat
bekletmenin ardindan, yatay pistonlu pres (Bucher,
Fransa) kullanilarak 190 Bar basingta preslenmistir.
Elde edilen bulanik visne suyu 90-95 °Cye sitililarak
aroma tutucudan (doner konik kolon aroma
tutucu) gecirilerek aromast ayrilmistir. Daha sonra
50-55 °C'ye sogutularak durultma tanklarina alinmis
ve pektolitik enzim (20mL/ton, Rapidaiseintense
DSM) ilavesi ile depektinizasyon yapilmstir.
Berraklastirma asamasinda ise on denemelerle
dozlart saptanmis durultma yardimct maddeleri;
jelatin (300 g/ton), bentonit (1 kg/ton) ve kiselsol
(550 g/ton), enzimatik durultma isleminden 2.5-3
saat sonra ilave edilerek, bulaniklik yapan unsurlar
coktiirilmiis ve Ustte kalan berrak kisim filtre



edilmistir. Durultulmus ve kismen berraklastiriimis
visne suyu, filtre yardimer maddesi (perlit) sarilmis
tambur filtreden (Padovan, Italya) gecirilerek
berraklastirilmistir. Kristal berraklikta visne suyu
uretimi amaciyla tambur filtreden ¢ikan meyve
suyu son filtrasyon icin kizelgur filtreden (dikey
tankli—yatay elekli kizelgur filtre-Padovan, italya)
gecirilmistir. Elde edilen berrak visne suyunun
konsantrasyonu ti¢ asamali diisen film evaporatorde
(55-60 °C, vakum basinci-660 mmHg) yapilmistir. Son
briks (65 Briks) degerine ulasmis olan konsantre
5 °Cye sogutularak +1(+£1) °C’de depolanmustir.

Yukarida soz edilen tretim basamaklarindan visne
suyu ve konsantresinin kalitesini etkileyecegi
distntlen 5 ayri tretim basamagi c¢ikisindan
(1-Pres; 2-Aroma tutucu; 3-Durultma; 4-Son
filtrasyon ve 5-Evaporatodr) ve iki ayri Giretim
doneminde (Cizelge 1’e uygun olarak, sezon
baslangict ve sonunda) 6rnekleme yapilmis ve
elde edilen visne suyu ornekleri analiz yontemleri
basliginda belirtilen yontemlerle analiz edilerek
antioksidan maddelerdeki degisim belirlenmistir.

Cizelge 1. Visne suyu ve konsantresi Uretim ve érnekleme tarihleri
Table 1. Production and sampling dates of sour cherry juice and
concentrates

Ornek Kodu Mensei Uretim Tarihi
(Sample Code) (Origin) (Production Date)
Tokat-1 Tokat-Kazova 26.06.2012
Tokat-2 Tokat-Kazova 03.07.2012
Amasya-1 Amasya 26.06.2012
Amasya-2 Amasya 10.07.2012
Ankara-1 Ankara-Gubuk 15.07.2012
Ankara-2 Ankara-Gubuk 23.07.2012

Ayrica Uretilen visne suyu konsantreleri 10 ay
streyle depolanmis ve depolanan konsantrelerden
her iki ayda bir 6rnekler alinarak kalite degisimleri
belirlenmistir. Analizler 6ncesinde tim konsantreler
visne suyunun dogal briks derecesi olan 13.5’a
seyreltilmistir. Tim analizler 2 paralel ve 2 tekerrtrli
olarak yurttalmustir.

Analiz Yontemleri

Visne suyu konsantrelerinin Giretim ve depolama
asamalarindaki biyoaktif bilesenlerdeki degisimlerin
belirlenmesi amaci ile toplam antosiyanin, toplam
fenolik madde, antioksidan kapasite (FRAP ve
TEAC) degerleri belirlenmistir. Toplam antosiyanin
icerigi, Fuleki ve Francis (1968) tarafindan gelistirilmis
bulunan pH-differansiyel metoduna gore yapilmistir
(1D). Toplam fenolik madde icerikleri, Singleton ve
Rossi (1965) tarafindan verilen spektrofotometrik

yonteme uygun sekilde yurutilmustir (12).
FRAP yontemiyle antioksidan kapasite tayini,
Benzie ve Strain (1996), tarafindan belirtilen yonteme
gore (13), TEAC yontemiyle antioksidan kapasite
ise Re ve ark., (1999) tarafindan gelistirilen yontem
kullanilarak gerceklestirilmistir (14).

istatistiksel Degerlendirme

Uretim ve depolama asamalarina ait istatistiksel
degerlendirmeler "Sansa bagli tesaduf parselleri"
deneme desenine gore, uygulamalara ait farkliliklar
ise Duncan testi ile %95 giliven araliginda
degerlendirilmistir. Istatistiksel degerlendirmeler
SPSS 13 paket programi kullanilarak ytrtatilmustur.

BULGULAR VE TARTISMA

Visne Suyu Konsantresi Uretiminde Antioksidan
Maddelerdeki Degisim

Toplam antosiyanin, toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasite degerlerine ait analiz sonuclart
tretim basamaklarint kapsayacak sekilde Cizelge
2’de verilmistir. Genel olarak tim Ornek
gruplarindaki presleme sonrast antosiyanin
icerikleri dikkate alindiginda belirlenen farkliliklarin
yore, cesit ve isleme donemindeki farklardan
kaynaklandigi gorilmektedir.

Tokat-1 grubu 6rnegin pres c¢ikist ve konsantreye
islenmesi sonrasindaki antosiyanin icerikleri
karsilastirildiklarinda toplam antosiyanin iceriginde
%31.57; Tokat-2 grubunda ise %37.22 kayip
belirlenmistir. Amasya-1 ve Amasya-2 6rneklerinde
strastyla %20.01 ve %22.65; Ankara-1 ve Ankara-2
orneklerinde ise sirastyla %40.38 ile %50.11 olarak
saptanmistir. Elde edilen sonuclar, visne suyu
konsantresi tretiminde uygulanan hemen hemen
tim islemlerin antosiyanin kayiplarina neden
oldugunu gostermektedir. Antosiyaninlerin
parcalanmasina neden olan en 6nemli faktor,
sicakliktir.  Antosiyaninler bitkilerde genellikle
glikozid olarak, yani sekerlere bagli halde
bulunurlar. Bu bilesikler isiya karst dayanikli
degildirler ve 1sil uygulamalar sirasinda buytk
oranda parcalanirlar.  Ozellikle 1s11  islem
uygulamalarini iceren islem basamaklart antosiyanin
kayiplarint arttirmistir. Benzer sonuclar siyah
havuc suyuna uygulanan 1sil islemler sonrasinda
da belirlenmistir (15). Pastorizasyon sonunda
antosiyanin miktarinin; nar suyunda %8-14 (6),
yaban mersini suyunda %25-35 (16), Muscadin
Uzimu suyunda %12-15 (17) dizeyinde azaldig:
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saptanmistir. Ayrica durultma asamast olarak
tanimlanan depektinizasyon ve berraklastirma
islemleri sirasinda da benzer kayiplar goriilmektedir.
Antosiyanince zengin meyve
durultulmalarinda da benzer kayiplari iceren
sonuclar literatiirde gecmektedir (18).

sularinin

Toplam fenolik madde iceriklerine ait analiz so-
nuclar incelendiginde, Tokat-1 kodlu ¢rneklerde
isleme sirasinda %11.27 toplam fenolik madde
kaybi tespit edilmistir. Uretim basamaklarindan
durultma cikist (3), son filtrasyon cikist (4) ve
evaporator c¢ikist (5) asamalarinda toplam fenolik
icerikleri arasinda ve aroma tutucu (2) ve son

filtrasyon cikist (4) basamaklart arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli degildir (2>0.05). Tokat-2
orneginde toplam fenolik madde kayb1 %6.36
olarak belirlenmistir. Amasya-1 ve Amasya-2
orneklerindeki kayiplar ise sirasiyla %7.82 ve
9%3.85, Ankara-1 ve Ankara-2 orneklerindeki kayip
ise strastyla %2.84 ve %3.64 olarak hesaplanmustir.
Elde edilen toplam fenolik madde icerigine ait
sonuclar genel olarak degerlendirildiginde visne
suyu konsantresi tretiminde uygulanan tim
islemlerin fenolik madde iceriginde bir miktar
azalmaya neden oldugu gortilmektedir. Literattirde
benzer kayiplar farkli arastirmacilar tarafindan da

Cizelge 2. Visne suyu konsantresi Uretiminde antioksidan bilesiklerdeki degisimler*
Table 2. Changes in antioxidant compounds during production of sour cherry juice concentrates

Antioksidan Kapasite

(Antioxidant capacity)
Ornek Asama** Toplam Antosiyanin, Toplam Fenolik Madde,
(Sample) (Stage™) (Total anthocyanins) (Total phenolics) FRAP, umol TEAC, mM
mg/L mg/L Troloks/mL Troloks/mL
TOKAT-1 1 143.0717.67° 855.75+19.86° 26.19+0.48° 115.3810.02°
2 132.75+4.77° 784+8.63° 30.47+0.07° 115.34+0.79°
3 105.95+4.74° 766.44+4.78° 19.37+0.06° 98.19+0.44°
4 106.5+0.54° 769.06+0.00® 16.89+1.15° 93+0.60°
5 97.9+2.96* 759.3416.03° 26.35+1.91° 74.76+0.00°
TOKAT-2 1 204.8740.23° 822.87+4.39° 30.51+1.04° 88.72+0.41°
2 162.13+0.27° 863.97+8.67° 30.1+0.06° 112.07+0.66°
3 169.37+2.36° 771.67+8.31° 22.21+0.65° 95.02+0.30°
4 142.24+0.43° 770.17+£3.93° 30.29+0.85° 87.91+0.51°
5 128.62+1.08* 770.55+3.65° 24.26+0.12° 95.44+1.60°
AMASYA- 1 1 116.8214.84° 836.69+66.04* 20.34+0.62° 120.68+0.78°
2 113.8+2.42% 841.93+47.05* 27.89+0.69° 105.92+0.73°
3 110.92+2.10° 840.8+75.95° 21.85+0.85° 111.81£1.43°
4 109.76+0.71° 769.06+3.45° 16.82+0.43° 133.83+4.17¢
5 93.44+0.83° 771.341.92° 21.3240.54° 111.3811.61®
AMASYA-2 1 202.0410.88° 825.86+5.31° 32.7+1.48° 164.14+0.23°
2 199.76+0.23° 807.55+8.74° 23.27+1.85% 154.35+1.36°
3 187.54+0.75° 803.43+£10.4* 20.3+0.04° 163.88+0.25°
4 173.79+0.66° 793.72+4.48° 13.37%1.15° 129.9+1.47°
5 156.27+0.48* 794.09+2.24° 24.49+1.96° 149.88+1.08°
ANKARA-1 1 226.81+9.39° 790.36+7.35° 33.58+0.53° 169.17+1.55°
2 176.02+1.20° 779.14%3.08° 24.73+0.24° 174.69+0.67°
3 161.85+1.66° 774.66%3.08° 21.365+1.4° 158.78+1.75*
4 157.0114.56° 775.0413.45° 25.85+1.29° 172.06+0.08™
5 135.22+0.53* 767.93+1.43° 23.68+0.04® 154.39+1.42°
ANKARA-2 1 193.26+0.53° 801.57+5.64° 34.68+0.28° 191.99+2.38°
2 147.54+4.23° 795.59+2.24° 26.9+1.44° 130.93+1.01°
3 113.24+1.03° 770.92+3.08° 22.605+0.8° 110.96+0.55°
4 128.34+0.86° 782.51+1.72° 26.31+1.85% 148.92+5.09°
5 96.42+1.45° 772.42+0.74° 23.09+1.87¢ 104.82+0.65°

*2® harfleri her bir sttundaki istatistiksel farklar! ifade etmektedir; sonuglar ortalama+SD olarak gésterilmistir (P<0.05).
=t different lower case letter in the same column for each treatment indicates significant differences and results shown as means+

SD (P < 0.05).

**1-pres ¢ikisl; 2- pastdrizasyon+aroma tutucu ¢ikisi;3-durultma sonrasi;4-Son filtrasyon sonrasi;5- evaporator cikisini ifade

etmektedir.

**The meanings of numbers: 1-press output; 2- after pasteurization+aroma recovery; 3-after clarification; 4- after final filtration; 5-

end product of concentrate.



belirlenmistir. Khandare ve ark., (2011) kara havug
suyu uretiminde presleme Oncesi pektinaz enzimi
miktarindaki artisin fenolik madde icerigindeki
kayiplart arttirdigint belirtmislerdir (18). Yaban
mersininden meyve suyu uretimindeki kalite
degisimlerinin belirlendigi calismada ise toplam
fenolik madde icerigi maysede 833.3 mg/L, presleme
sonrasinda 166.7 mg/L ve filtrasyon sonunda
110.3 mg/L olarak belirlenmistir (19). Ayrica nar
sularinda durultma sonucunda fenolik bilesiklerde
%23-38 oranlarinda azalma, pastorizasyon
sonunda toplam fenolik maddelerde %17 artis,
konsantrasyon sonunda ise durultulmamis nar
sularinda durultulmus nar sularina kiyasla %32
daha fazla fenolik madde saptanmistir (20). Cilek suyu
uretiminde ise toplam fenolik madde iceriginde
pastorizasyon %27, mayse enzimasyonu ise %30
azalmaya neden olmustur (21).

FRAP metodu ile belirlenen antioksidan kapasite
degerleri incelendiginde, Tokat-1 kodlu 6rneklerinin
pres cikist antioksidan kapasite degeri 26.19
pmol Troloks/mL iken konsantrasyon sonrasi
26.35 pmol Troloks/mL olarak belirlenmistir. Tokat-1
orneklerinin 1,5 ile 3, 4 basamaklari arasinda
belirlenen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir
(P>0.05). Tokat-2 drneklerinin visne konsantresine
islenmesi sirasinda %20.49 antioksidan kapasitede
kayip belirlenmistir. Amasya-1 6rneklerinde ise
pres c¢ikist (1), durultma sonrast (3) ve evaporator
cikist (5) arasindaki istatistiksel bir fark yoktur
(P>0.05). Amasya-2, Ankara-1 ve Ankara-2
orneklerindeki antioksidan bilesiklerindeki
kayiplart sirast ile %25.11; %29.48 ve %33.42
olarak belirlenmistir. TEAC yontemi ile belirlenen
antioksidan kapasite degimleri FRAP metodu ile
belirlenen sonuclari  destekler niteliktedir.
Antioksidan kapasite degerlerine ait tim sonugclar
incelendiginde visne suyu konsantresi Uretim

basamaklarinin antioksidan kapasitede az ya da
cok kayba neden oldugu belirlenmistir.

Literattirde yer alan calismalarin bir kismt meyvelerin
meyve suyuna ve konsantresine islenmeleri sirasinda
antioksidan kapasitelerinde azalma oldugunu
ifade ederken bir kismi da 6nemli degisimlerin
belirlenemedigini ifade etmektedir. Ornegin visne
suyu uretimi sirasinda biyoaktif bilesenlerin ve
antioksidan kapasitenin 6énemli ¢l¢tide korundugu
sonucuna varilmistir (22). Khandare ve ark.,
(2011) ise kara havucta presleme 6ncesi pektinaz
enzimi uygulamasinin antioksidan kapasitesi
tizerine etkileri arastirildiginda ise 0.2 mL/kg enzim
kullaniminin antioksidan kapasitesi degerini %30
arttirdi@int ancak, 0.25 mL/kg enzim kullaniminin
azalmaya sebep oldugu tespit edilmistir (18).
Literatlire benzer antioksidan kapasite kayiplari
calismada da saptanmistir. Ayrica visne suyunun
antioksidan 06zelliklerini olusturan antosiyanin
ve fenolik madde iceriklerinde de kayiplarin
belirlenmesi dogal olarak antioksidan kapasite
degerlerinde de azalmaya neden olmustur.

Visne Suyu Konsantresinin Depolanmasinda
Antioksidan Maddelerdeki Degisim

Genel olarak degerlendirildiginde visne suyu
konsantrelerinin depolanmalart sirasinda tim yore
ve tretim donemleri dahil olmak tizere antosiyanin
iceriklerinde 6nemli kayiplar oldugu gortilmektedir
(Cizelge 3). Antosiyanin iceriklerindeki degisimler;
Tokat-2 grubu orneklerde 8 ve 10. aylar arasinda;
Amasya-1 6rnek grubunda ise 4-10. aylar arasinda
istatistiksel olarak ¢nemli bulunmamustir (2>0.05).
Diger tim ornek gruplarinda ise antosiyanin
icerigindeki degisim tim aylarda ¢nemli olarak
degerlendirilmistir (7<0.05).

Depolama sonunda antosiyanin iceriklerindeki
kayplar tretimin birinci basamagi (pres c¢ikisy) ile
kiyaslandiginda, Tokat-1 ve Tokat-2 ¢rneklerinde

Cizelge 3. Depolama boyunca vigne suyu konsantresindeki antosiyanin miktari degisimi (mg/L) *
Table 3. Changes in anthocyanins during storage of sour cherry juice concentrates

Ornek 0.ay 2.ay 4. ay 6. ay 8.ay 10. ay

(Sample) 0. month 2. month 4. month 6. month 8.month 10. month
TOKAT -1 97.9+2.96° 90.5+0.42° 76.7+0.53° 76.4+0.48° 76.9+0.10° 66.+0.38°
TOKAT -2 128.6+1.0° 109.1+0.7° 86.9+0.18° 84.8+0.54° 79.2+0.85% 79.310.44%
AMASYA-1 93.5+0.83° 85+3.62° 76.60.74° 76.4+1.34° 74.6+0.09* 75.3£0.83*
AMASYA-2 156.3+0.48' 129.1+3.0° 111.9£0.3° 104.4£0.3° 102.3£0.2° 97.6+1.22°
ANKARA-1 135.2+0.53' 122.7+0.6° 104.6+0.2° 102.1£0.9° 100.1£0.6° 91.6+0.15*
ANKARA-2 96.4+1.45' 94.2+0.31° 92.6+0.21¢ 87.1£0.71¢ 84.2+0.45° 81.8+0.38°

*2® harfleri her bir satirdaki istatistiksel farklari ifade etmektedir; sonuglar ortalama+SD olarak gdsterilmistir (P<0.05).
=t different lower case letter in the same line for each treatment indicates significant differences and results shown as means+ SD

(P<0.05).
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strastyla %33 ve %38; Amasya grubu orneklerde
%19 (Amasya-1), %38 (Amasya-2); Ankara-1
ornegindeki %32, Ankara-2 6rneklerinde ise %15
antosiyanin kaybt oldugu goriilmektedir. Sonuclara
gore depolama sonunda en az antosiyanin kaybinin
Ankara-2 grubu 6rneklerinde oldugu saptanmustir.
Visne suyu konsantrelerinin tretimleri sezon
itibari ile sirastyla Tokat, Amasya ve Ankara olmak
tizere yapilmustir. Dolayist ile Ankara bolgesinden
temin edilen visneler Temmuz ayinin sonlarina
rastlamaktadir. Bu da meyvenin olgunlugu
acisindan onemlidir. Literatiirde meyve suyu ve
konsantrelerinin depolanmasinda antosiyanin
kayiplarinin ele alindigi calismalarda benzer
kayiplarin oldugu goriilmektedir (6,8). Bu
kayiplarin sicaklik ve depolama stiresi gibi bircok
faktorden kaynaklandig: ifade edilmektedir.

Toplam fenolik madde iceriklerinin depolama
suresince degisimleri incelendiginde (Cizelge 4)
depolama baslangicinda en yuksek toplam fenolik
madde icerigi Amasya-2 grubu 6rneklerde tespit
edilmistir. Tim orneklerin 8. ay sonundaki fenolik
madde degerlerinde artis s6z konusu iken 10. ay
sonunda azalma gorilmustir. Visne suyunun 29
giin  buzdolab: kosullarinda depolanmasi

sonucunda toplam fenolik madde iceriginde %18
kayip saptanmistir (23). Ayrica literattirde, 20 °C’
de depolanan visne sularinin polifenol miktarinda
onemli bir degisim olmadigini ifade eden calismalarda
yer almaktadir (8). Ancak konsantrelerinin
depolanmalar sirasinda fenolik madde iceriklerinde
artis oldugunu gosteren bir calisma bulunmamaktadir.

Cizelge 5'te antioksidan kapasite (FRAP) degerleri
verilmistir. Genel olarak 6rneklerin antioksidan
kapasite kayiplart 10. ay sonunda ortaya ¢cikmuistir.
Orneklerin depolama siiresince antioksidan
kapasite degerlerinin depolama baslangicinda
birbirlerine yakin oldugu goriilmektedir. Tokat-1 ve
Tokat-2 6rneklerinin 10. ay sonundaki antioksidan
kapasite kayiplart sirast ile %41 ve %8 olarak
bulunmustur. Amasya-1 grubunda ise bu kayip
9%13; Ankara-1 ve Ankara-2 icin ise sirast ile %7
ve %3'tlr.

Cizelge.6’da ise TEAC yontemi ile belirlenen
antioksidan kapasite degerlerindeki degisimler
verilmistir. Tim Ornek gruplarinin depolama
stresince  antioksidan  kapasite =~ (TEAC)
degerlerindeki degisim istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (£<0.05). Tokat-2 6rneklerinin 10.
ay depolama sonundaki antioksidan kapasitesindeki

Cizelge 4. Depolama boyunca visne suyu konsantresindeki toplam fenolik madde (mg/L) degisimi *
Table 4. Changes in phenolics during storage of sour cherry juice concentrates

Ornek 0.ay 2.ay 4. ay 6.ay 8.ay 10. ay
(Sample) 0. month 2. month 4. month 6. month 8.month 10. month
TOKAT-1 759.316.0a 780.3+0.9c 757.5£0.7a 760.1+1.72a 801.9+0.00d 774.3£0.9b
TOKAT-2 770.5£3.7b 787.0+6.9c 770.2+0.7b 752.6x1.72a 798.9+3.45d 781.8£0.9¢c
AMASYA-1 771.3+1.9¢ 781.0+0.0d 765.3£0.9b 760.8£2.58a 800.5+0.00f 787+1.7¢
AMASYA-2 794.1+£2.2¢c 790.7+2.6¢ 773.5+2.4b 769.8+4.31a 806.4+1.72d 792.0£0.0c
ANKARA-1 767.911.4a 791.11£0.7d 775.0£0.0b 768.3+3.55a 803.4+1.72¢e 783.312.6¢
ANKARA-2 772.4+0.7a 796.7+1.5d 779.5+1.7b 779.5+1.72b 805.7+2.58e 788.5£8.6¢

*2® harfleri her bir satirdaki istatistiksel farklari ifade etmektedir; sonuglar ortalama+SD olarak gosterilmistir (P<0.05).
b different lower case letter in the same line for each treatment indicates significant differences and results shown as means+SD

(P < 0.05).

Cizelge 5. Depolama boyunca visne suyu konsantresindeki antioksidan kapasite FRAP (umolTroloks esdegeri /mL vigne suyu) degisimi*
Table 5. Changes in antioxidant capacity FRAP (umol Troloks /mL sour cherry juice) during storage of sour cherry juice concentrates

Ornek 0.ay 2.ay 4. ay 6.ay 8.ay 10. ay
(Sample) 0. month 2. month 4. month 6. month 8.month 10. month
TOKAT-1 26.4+1.9° 15.9+1.47¢ 11.32+3.9° 15.47+1.2° 14.76+1.1° 15.5+0.2°
TOKAT-2 24.3+0.1° 16.9£0.17° 15.59+0.7¢ 17.76£0.0° 22.85+0.1¢ 22.2+0.0°
AMASYA-1 21.3+0.5° 15.£0.47*® 12.8310.3° 19.63+0.1 22.3345.9° 18.57+0.0*
AMASYA-2 24.5+1.9b° 22.8+0.60° 19.44+0.2° 24.44+0.0" 25.46+0.6° 26.41£0.0°
ANKARA-1 23.710.0% 20.7£0.13° 18.46+0.1° 25.78+0.3° 25.02+1.6° 21.97+0.0~
ANKARA-2 23.1+£1.9% 19.841.5® 18.25+0.9° 26.18+2.0% 27.97+0.1° 22.44+0.1°

***harfleri her bir satirdaki istatistiksel farklari ifade etmektedir; sonuglar ortalama+SD olarak gésterilmistir (P<0.05).
b different lower case letter in the same line for each treatment indicates significant differences and results shown as means+SD

(P<0.05).



azalma %3 olarak tespit edilmistir. Amasya-1,
Amasya-2 ve Ankara-1 orneklerindeki kayiplar
sirasi ile %2, %9 ve %13 olarak hesaplanmustir.
Piljac-Zegarac ve ark., (2009) visne suyunun 29 giin
buzdolabt kosullarinda depolanmast sonucunda
antioksidan kapasitede (DPPH) %15 kayip
saptamuglardir (24). Bonerz ve ark., (2007) ise 20
°C'de depolanan visne suyu orneklerinde antioksidan
kapasitesinin  (TEAC) oOnemli bir degisiklige
ugramadigini belirlemislerdir (8).

SONUC

Visne suyu konsantresi Giretiminin ilk basamagi
ve depolamanin onuncu ayt kiyaslandiginda
%35-61 antosiyanin kaybit belirlenmistir. Bu
durum fenolik maddeler icin %0.8-9 araliginda
degismektedir. Antioksidan kapasite degisimleri
incelediginde ise uretim baslangict ve 10. ay
sonundaki sonuclar kiyaslandiginda; %8-40 FRAP,
%8-23 TEAC antioksidan kapasite degerlerinde
kayba neden olmustur. Ozellikle 1sil islemler
sonunda, sicakligin etkisiyle ve depolamaya bagli
olarak visne suyu konsantrelerinin gerek toplam
antosiyanin ve fenolik madde icerikleri gerekse
de antioksidan aktivitelerinde belirgin azalmalar
gozlenmistir. Calisma kapsaminda elde edilen
sonuclar, visne suyu ve konsantrelerinin fonksiyonel
ozelliklerinin korunumu amaciyla 6zellikle 1sil islem
kosullarinda degisiklik yapilmas: gerekliligine
isaret etmektedir. Isil uygulamalarin daha iliml
kosullarda (uygulanan sicaklik ve sogutma sekli
gibi) gerceklestirilmesinin trtintin fonksiyonel
ozellikleri Uzerine olumlu etkiler saglayacag:
ongoriilmektedir. Ozellikle antosiyaninlerce zengin,
meyve suyu ve konsantrelerinin Gretiminde
ytiksek sicaklik uygulamalart nedeniyle antosiyanin
degradasyonu yogun bir sekilde gorilmektedir.
Bununla beraber durultma ve berraklastirma

amacityla kullanilan enzim ve yardimer maddelerinin
kullanim miktarlart ile uygulama sicakliklari
ve slrelerinin de titizlikle secilmesi antosiyanin
kayiplarint azaltacaktir. Bu nedenle gida islemede
endustriyel anlamda hayata gecmis ve sivi gidalara
basariyla uygulanan non-termal (vurgulu elektrik
alan ve yuksek basing gibi) yontemlerin kullaniminin
iyi bir alternatif olacag: diisiiniilmektedir. Isleme
donemi bakimindan sezon sonunda islenen
meyvelerden elde edilen konsantrelerin sezon
baslangicinda  islenenlere gore fonksiyonel
bilesenlerce daha zengin olduklari ve bu
farkliliklarin azaltilmast amaciyla karisim halinde
kullanilmalarinin uygun olabilecegi diistiniilmektedir.
Yoresel farkliliklar dikkate alindiginda ise yoreye
Ozgl Urtn gruplarinin olusturulmast ile tiketici
taleplerinin arttirilabilecegi ve spesifik beklentilerin
karsilanabilecegi dngorilmektedir.
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