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oz

Sagliga faydal etkileriyle bilinen alig, tilkemizde fazla miktarda yetismektedir. Bu bitkinin meyveleri, yapraklart
ve cicekleri fenolik bilesikler bakimindan zengin oldugundan gesitli hastaliklarin 6nlenmesinde kullanildigs
bilinmektedir. Gida sanayinde degerlendirilmesi yaygin olmamasindan dalinda kuruyan bu bitki yoéresel olarak
stnurlt miktarda titketilmektedir. Dolayistyla cesitli aktif bilesenlere sahip bu meyveden tiretilecek olan katma
degeri yiksek farkh Griinler iretilerek drtin gesitliligi saglanmast Snemlidir. Bu calismada endistriyel
kosullarda Erzincan ve Sivas’ta (Sugehri) yetisen ali¢ bitkisinin meyvelerinden piire tretilmesi ve tretilen
purenin bazi kalite &zelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir. Endistriyel 6lgekli Giretime gegmeden 6nce Ar-
Ge laboratuvarinda denemeler gerceklestirilmistir. Uretilen iiriiniin briks, pH, titrasyon asitligi, renk ve
akiskanlik analizleri yapilarak tiretim semast olusturulmustur. Proses hattinda tatlandirict kullanidlmadan piire
tretimi gerceklestirilerek genel kalite ve duyusal analizleri yapilmistir. Calisma sonucunda tadi nétr, dokusu
homojen ve gérintisti hafif lekeli, olarak degerlendirilen, 7.3720.01 briks ve 5.5£0.1 bostwick degetlerine
sahip ali¢ pure elde edilmistir. Elde edilen bulgular 1s1§inda, ali¢ piire tiketiciler tarafindan tercih edilebilecegi
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler Alig, piire, briks, pH, titrasyon asitligi, renk

PRODUCTION OF HAWTHORN PUREE FOR INDUSTRY FROM
HAWTHORN FRUIT

ABSTRACT

Hawthorn, which is known for its beneficial effects on health, grows in large quantities in our country.
Despite the high level of phenolic compounds and the prevention effects towards various diseases;
it is consumed locally in limited quantities and not widely used in the food industry. Therefore, it is
important to provide various value-added products of this fruit. The aim of this study is to produce
puree from hawthorn fruits grown in Erzincan and Sivas (Susehri). A pilot and industrial scale puree
production line was designed according to general quality and sensory analyses out without using
sweetener during production. The properties of puree were determined in the R&D laboratory. As a
result of this study, hawthorn puree with a brix of 7.37+0.01 and a Bostwick of 5.520.1 was obtained,
which was evaluated as neutral in taste, homogeneous in texture and having slight spots that could
be preferred by consumers.
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GIRIS
Alic turleri Rosaceae familyasinin  tyesi olup,
Maloideae alt familyasi, Crataegeae kabilesi ve
Crataegus cinsine aittit (Gundogdu vd., 2014).
Crataegus cinsindeki tim bitkilerin ortak adi olan
alic, dikenli bir ¢ali veya kiictiik agactir ve tliriine
baglt olarak her biri bir ile G¢ veya bes cekirdek
icerir. Alig, baslica Dogu Asya, Avrupa ve
Kuzeydogu Amerika'da yetismektedir. Yaklastk
280 tire sahip oldugu belirtilen alicin (Chang vd.,
2002) bagka bir calismaya gore dinya c¢apinda
yaklasik 200 tire ve Tirkiye'de 24 tire sahip
oldugu bildirilmistir (Renda vd., 2018).

Turkiye, Crataggusun genetik merkezlerinden
biridir fakat Crataegus cinsini tanimlamak icin az
sayida calisma yapilmistir. Su anda Turkiye'de C.
monogyna Jacq., C. pentagyna Willd., C. azarolus L.,
C. orientalis M. Bieb., C. rbipidophylla Gaud ve C.
laevigata (Poir) DC. dahil olmak tizere 20'den fazla
tirt bulunmaktadir (Serce vd., 2011). Anadolu’da
en yaygin bulunan C. monogyna olup, C. azarolus ve
C. orientalis’e de siklikla rastlanilmaktadir (Caliskan
vd., 2018). Bu titlerden C. orientalis, Akdeniz
Havzasi, Turkiye, Iran ve diger ilkelerde dogal
olarak yetisen koyu sari-turuncu renkli bir alictir
(CoKlar vd., 2018).

Turkiye'de yayilis gosteren alic tiitlerinde meyve
rengi acisindan biiyiik farkliliklar vardir. Ornegin,
C. pentagyna siyah veya siyahimst-mor, C.
tanacetifolia  sart, bazen kiwmuz, C.  orientalis
kirmizimsi-turuncu, C. pontica saridan turuncuya,
C. atrosanguinea koyu kirmuzi, C. curvisepala koyu
mor, C. stevenzi kirmiz, C. monogyna kirmizi veya
kahverengimsi kirmizi ve C. microphylla parlak
kirmizt renklere sahiptir (Ercisli vd., 2015).

Genel olarak taze tiiketilen ali¢ meyvesinin ana
bilesenleri  flavonoidler,  triterpen  asitler,
proantosiyanidinler, organik asitler ve baz
aminlerdir (Chang vd., 2002; Arslan vd., 2011).
Bunun yani sira C vitamini, glikozit, antosiyanin,
saponin ve tanen icermektedir (Ercisli vd., 2015).
Kirmizi renkli meyvelere sahip C. monogyna ve C.
sinaica  gibi bazi ali¢ tirlerinin meyvelerinde
antosiyaninlerin varlig tespit edilmistir (Coklar
vd., 2018).

(+) - Katesin ve (-) - epikatesin, alic meyvesindeki
flavan-3-ol'lardir ve genellikle (-) - epikatesin
konsantrasyonu (+) - katesinden daha yiiksektir.
Procyanidin B2, B5, C1 ve D1 ali¢ meyvesinde
saptanan dimerik, trimerik ve tetramerik flavan-3-
ollerdir. Hiperosit, apigenin, kuersetin, klorojenik
asit, gallik asit, viteksin, hesperidin, kumarik asit,
kafeik asit, naringenin ve kratenasin meyvenin
diger fenolikleridir (Coklar vd., 2018).

Alic meyvesinde C-glikosil flavon olarak bulunan
viteksin (apigenin-8-C-glukozit), bircok
geleneksel Cin tubbinda kullanilan  aktif bir
bilesendir. Bu bilesen ve tirevleri, simdiye kadar
aragtirilan farkli ali¢ tiirlerinde bulunan en yaygin
C-glikosil flavonlardir. Anti-kanser, antioksidan,
anti-inflamatuar, anti-nosiseptif, anti-AD (AD,
Alzheimer  hastalig1), antihipertansif, anti-
spazmodik, anti-viral gibi genis farmakolojik
etkileri nedeniyle son zamanlarda viteksine olan
ilgi artis gérmektedir (Yang vd., 2012; He vd.,
2016; Babaei, F., 2020). Bu bilesenin izomeri olan
izoviteksinin de (apigenin-6-C-glukozit), benzer
aktivitelere sahip oldugu bildirilmistir (He vd.,
20106).

Alig, yiyecek olarak kullanilan bitki olmasinin yani
sira, yuzyillardir gesitli tedavi amacl kullanilan
poptler bir bitkisel ilactir (Rocchetti vd., 2020).
Bitkinin meyveleri, yapraklar ve gigekleri fenolik
bilesikler =~ bakimindan  zengin  oldugundan
geleneksel olarak kardiyovaskiler rahatsizliklar,
hipertansiyon ve ateroskleroz tedavilerinde
kullamildigs  bilinmektedir (Coklar vd., 2018;
Chang vd., 2002). Ozellikle kardiyovaskiiler
hastaliklar1 6nlemek ve tedavi etmek i¢in yaygin
olarak kullanilmaktadir (Chang vd., 2002; Yilmaz
vd., 2021).

Arap halk hekimliginde, Crataegus aronia syn
azarolus (L), yapraklarin ve olgunlasmamus
meyvelerin kaynatilmasiyla elde edilen ekstrakt
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve diyabetin
tedavisi icin kullanilmistir. Cin ve Kore’de ise
(Crataegus pinnatifida Bunge var. typica Schneider ve
C. pinnatifida Bunge) alic meyvelerinden kan
staztnt  lyilestirmek ve ishal, karin agrisy,
hiperlipidemi ve hipertansiyonu iyilestirmek icin
faydalanilmustir. Ayrica, Cin'de alicin hazimsizlik
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tedavisinde  etkili  oldugu  klinik  olarak
kanitlanmustir - (Rocchetti, vd., 2020). Bunun
yaninda sindirim sorunlari, zayif dolasim ve nefes
darligt gibi cesitli rahatsizliklar tedavi etmek igin
bitkiyi ~ kullanmislardir  (Chang vd., 2005).
Avrupa'da ise, bitkinin meyvesinin, yapraklarinin
ve ciceklerinin tentlrleri, tabletleri, ¢aylart ve stvi
ekstraktlari, antispazmodik, kardiyotonik,
hipotansif ve antiateroskleroz etkileri nedeniyle
kardiyovaskiiler rahatsizliklari tedavi etmek icin
geleneksel olarak faydalanilmistir (Rocchetti, vd.,
2020). Ayrica bazt alic tirlerinin ekstraktlarint
iceren uriinler Avrupa, Asya ve Kuzey Amerika'da
dogal saghk fdriinleri olarak tiketilmektedir
(Renda wvd., 2018). Hem Cin'de hem de
Avrupa'da, ali¢ meyvesi sadece ttbbi amaglar icin
degil, ayni zamanda gida maddesi (konserve
meyve, recel, jole, icecek ve sarap) olarak da
kullanilmaktadir (Chang vd., 2002). Saglikli ve
besleyici oldugu diistiniildiigiinden dolay1 Ispanya
ve Portekiz'de c¢obanlar, avcilar ve c¢ocuklar
tarafindan tercih edilmektedir (Caliskan, 2015).

Turkiye’de ise ali¢ sirkesi iilkenin bazt yorelerinde
uretilmekte olup, ali¢ meyveleri ve cigekleri cay
olarak tiiketilmektedir. Son yillarda, alic meyvesi
popiilerlik kazandigindan yerel pazarlarda daha
yuksek fiyatlara satilmakta, bu da bazt cesitlerini
potansiyel bahge bitkileri haline getirmektedir.
(Rocchetti vd., 2020; Caliskan vd., 2015).

Fonksiyonel gida olarak tiiketilen ali¢ meyvesi
ginlik hayatta bu kullaniminin  haricinde
islenebilmesinin ~ ve  tiiketiminin  saglanmast
o6nemlidir. Bu kullaniminin haricinde ilag yapimi1
hatta icecek ve sekerleme tiriinleri bile yapilmistir.
Ulkemizde fazla miktarda yetismekte olan alicin
cesitleri de bolgelere gore farklilik gbstermektedir.
Bu bitkinin gida sanayisinde degerlendirilmesi
yaygin  olmamakla  birlikte yOresel olarak
titketilmektedir. Son yillarda marmelat tiretimine
baslanmis olmasina ragmen pekmez Uretimi ise
halen hi¢ denenmemistir. Literatiirde yapian bir
calisma da deneme amact ile yapilan alig
pekmezinin tadinin eksi, renginin de kara pekmez
grubuna girdigi fakat su ve meyve oraninin dustk,
cekirdek miktariin  fazla olmast  sebebiyle
veriminin diisiik oldugu bildirilmistir. Ulkemizde
ali¢ fazla miktarda bulunmasina ragmen kullanim

alaninin fazla olmamasindan dolayt olgunlasan
meyve hasat edilmeyip dalinda kuruyup yok
olmaktadir (Batu vd., 2007; Batu, 2012).

Hasat edilen meyve ve sebzeler taze tiketildigi
gibi cabuk bozulabilen gidalar oldugundan farkls
sekillerde islenip raf dmri arttirilarak da tiketime
sunulabilmektedir. Bu ¢alismada, bu sebeple ali¢
meyvesinin  kullanim  alanlarinin - genisletilip
tiketiminin artirilmast amaclanmistir. Erzincan ili
sinirlarinda faaliyet gbsteren Tunay Gida Sanayi
ve Ticaret A.S. olarak bélgede bulunan ali¢
meyvelerinin degerlendirilmesi hedeflenmistir. Bu
hedef dogrultusunda énce alic meyvesinden Ar-
Ge laboratuvarimiz biinyesinde deneme piire
tretimi yapilmis ve ardindan piire hattinda
tatlandirict gida katki maddeleri kullanmadan alig
pure uretimi gerceklestirilmis ve sanayiye
uygunlugu aragtirilmistir.

Denemelerde birden fazla dretim parametresi
kullandmamustir.  Bunun temel nedeni, bu
calismanin akademik degil, timiyle endustriyel
esaslt olmasidir. Tunay Gida San. ve Tic. A. .
olarak kendi deneyimlerimiz 6lgiisiinde ali¢ piire
asagida belirtilen parametreler ile Gretilmistir ve
sonugclart paylagilmistir. Tunay Gida San. ve Tic.
A. S. olarak akademi/sanayi is bitligine acigiz.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu ¢aligmada, Erzincan ili ve cevresinde yetisen
alic (Crataegus orientalis, Exzincan merkez ve Sivas
Susehri, Tirkiye) meyveleri pire tretimi icin
kullantlmistir.

Uretim Yéntemi

Ulkemizde endiistriyel kosullarda ali¢ piire
simdiye kadar dretilmemis olup bundan sonra
tretim  teknolojisi  konusunda  arastirmalar
yapilarak ve gelistirilerek tretilebilecektir. Tunay
Gida Sanayi ve Tic. A.S. Ar-Ge Merkezi
laboratuvarinda piire 6n ¢alismast yapimast
amaciyla Erzincan ilinde bulunan arazilerden alig
meyveleri toplanmustir. Firmaya getirilen meyveler
soguk hava deposunda muhafaza edilmistir.
Meyvelerin tir tanimlamast Erzincan Binali
Yildirtm Universitesi Biyoloji Bélimii Ogretim
tiyesi Prof. Dr. Ali KANDEMIR tarafindan
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yapilmustir. Calismada Crataegus orientalis tirl ali¢
meyvesi kullanilarak pure Uretimi
gerceklestirilmistir. Anadolu alict  olarak da
adlandirilan bu tit, yaz basinda beyaz cigekleri ve
sonbaharda iri sart ve kirmizi meyveleri olan
kiictik bir agactir (Sekil 1) (Horoz vd., 2008).

Sekil 1. Ali¢ piire dretiminde kullanian ali¢ (C.
orientalis) meyveleri
Figure 1. Hawthorn (C. orientalis) fruits used in the
hawthorn puree production

Pire 6n calisma denemesi Ar-Ge laboratuvarinda
gerceklestirilmistir.  Calismada  kullamlan  Alig
meyvelerinin genel kalite 6zellikleri Cizelge 1°de
verilmistir.

Cizelge 1. Ali¢ meyvelerinin genel kalite

ozellikleri
Table 1. General guality properties of hawthorn fruits
Erzincan Alic  Susehri Ali¢
(Erzincan (Sugehri
Hawthorn) Hawthorn)
Briks (Brix) 8.47%0.02 6.79%0.02
pH (pH) 3.4510.03 3.44%+0.01
Toplam Asitlik
+ +
(Total Acidity) () 0.6901+0.03 0.345+0.02
Hammadde analizleri  gerceklestirilen  ali¢

meyvelerinin deneme siirecine gecilmeden 6nce
laboratuvar asamasinda tlzetlerindeki toz ve
toprak kalintilarini uzaklastirmak icin ytkanmustir.
Calismada 1 kg meyve basina 1.5 It su olacak
sekilde karisim hazirlanmistir. Onceden sicakligs
90 °Cye ayarlanmis su banyosunda (Termal
Laboratuvar Aletleri), 45 dakika bekletilerek
isitma islemine  tabi  tutulan  meyvelerin
yumusamast saglanmustir. Yumusayan meyveler

mutfak tipi dograyicidan  (Vestel Perilla)
gecirilerek kucuk parcalara ayrilmustir.
Parcalanmis meyveler 6nce gbzenek ¢apt 1.5 mm,
ardindan 0.5 mm olan laboratuvar test eleginden
gecirilerek ali¢ pire elde edilmis ve genel kalite
analizleri yapilarak plireye uygunlugu
degetlendirilmistir. ~ Askorbik asit (0.75 g/kg
meyve) cklenerek, turiinin dogal renginin
korunmast saglanmustir. Laboratuvar ortaminda
elde edilen bulgular endistriyel {retime
aktarilabilecegini gostermis ve dretim akis semast
hazirlanmistit.

Alic ptre tretiminde Sekil 2’de verilen akis
semasindaki islemler uygulanmustir.  Proses
hattinda alic  pire dretiminde kullanidacak
hammadde tedarik edilerek uygun kosullarda
firmamiza getirilmis ve hammadde uygunluk
testleri yapimistir. Fabrikaya kabul edilen
meyveler tGretim bandina dékilerek hammadde
besleme  basamagina  gecilmistir.  Meyve
tzerindeki toz, toprak ve mikroorganizma
yukiiniin azaltdmast i¢in yitkama islemi yapimistir.
Bu basamakta meyveler secme bandindan gegerek
dal, yaprak, sap kisimlart ayrica bozuk, ¢urtk ve
zedelenmis meyvelerinin ayrilmast saglanmustir.
Temizlenen ve yabanct maddelerden arinmis alig
meyveleri, elevatér yardimiyla ekstraksiyon
tanklarina taginmustir.

Ekstraksiyon tankina alinan meyvelere kilogram
meyve basina, 2 It su eklenerek 60-70 °C’ de iki-li¢
saat  slresince yumugatma islemine tabi
tutulmustur. Yapian bu islemle hem mikrobiyel
yik azaltilmis hem de haglanip iyice yumusayan
meyveler kolayca cekirdeklerinden ayrilarak piire
haline getirilebilmistir. Bu basamakta Urtine
kontrollu bir sekilde askorbik asit ilavesi
yapilmustir.

Ekstraksiyon tanklarinda yumusayan meyveler bir
sonraki asama olan fircalama basamagina gecerek
cekirdeklerinden ayrlmustir. Ayni zamanda bu
basamakta kabuk, zar, tohum, ¢ekirdek vb. olusan
posa yan uriin olarak proses disina atilmustir.
Cekirdek ve kabuk kismindan ayrilan Grin iki
farkli g6zenek capina sahip elekten gecirilmistir.
Once 1.5 mm gézenek ¢apina sahip st elekten
sonra 0.5 mm gbzenek c¢apina sahip alt elekten
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gecirilerek triin piire haline getirilmis ve pire
toplama tankina génderilmistir. Uriin evapore
edilmeden 6nce daha homojen hale getirmek igin,
gozenek ¢apt 0.5 mm olan disk filtrelerden
gecirilerek kalan yabanct partiktllerin tutulmast
saglanmustir. Ardindan herhangi bir metal kalintist
varsa 6nlemek amaciyla metal tutuculardan yani
magnetlerden gecirilme islemine tabi tutulmustur.
Yabanct kalintilardan tamamen arindirilmis ve
filtre edilmis Grtin evaporatére (ING. A. ROSSI,
Machine  Evaporator, ~ model ~ CC/800)
gonderilmistir. Bu basamakta triindeki fazla su
ucurularak istenilen kuru madde oraninda
ayarlama yapilmus ve ali¢ piire elde edilmistir. 105-
115 oC’ de 90 sn boyunca urin mikrobiyel

tremeye karst sterilizasyon islemine  tabi
tutulmustur. Bu basamaktan sonra nihai Grtin elde
edilmistir (Sekil 3). Elde edilen tirintin genel kalite
ozellikleri  Cizelge 2’de  verilmistir. Uretimi
gerceklestirilen ali¢ piire, aseptik torbalara 200 kg
olacak sekilde el degmeden konik varillere
etiketlenerek dolumu yapilmustir. Uriiniin ads, lot
numarast, miktari, Gretim tarihi, saati, depolama
sicakligt ve raf 6mri bilgilerini iceren firma logolu
etiketler el degmeden makinalar tarafindan
yapistirdmustir.  Dolum  ve  etiketleme  islemi
sonrasinda uriin satist gerceklestirilip musteriye
ulastirilana kadar 0 — 5 °C sicakliktaki soguk hava
deposunda muhafaza edilmektedir.

Hammadde Kabul (Raw Material Income) = Hammadde Besleme (Raw Material Feeding) = Yikama
(Washing = Transter-Ayiklama (Transfer-Sorting = Elevator (Elevator) = Ekstraksiyon Tanki
(Extraction Tank) = Fircalama (Brushing) = Elekler (Sieves) = Pure Toplama Tankt (Puree Holding
Tank) = BEvaporator (Evaporator) = Sterilizator (Sterilizator) = Dolum-Tartim-Etiketleme-Paketleme
(Filling-Weighting-1abeling-Packaging) = Depolama (Storage) (0 - 5 °C)

Sekil 2. Ali¢ piire dretimi akis semast
Figure 2. Flow chart of hawthorn puree production

Sekil 3. Proses hattinda elde edilen nihai Griintin gérseli
Figure 3. Image of the final product obtained in the process line
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Cizelge 2. Elde edilen nihai Grlintin genel kalite
Ozellikleri
Table 2. General quality properties of the final product

Briks (Brix) 7.37£0.01
pH (pH) 3.66£0.01
Toplam Asitlik (Total Acidity) (%) 0.517%0.01
L* (L% 41.63£0.02
a* (a® 10.0940.02
b* (0% 32.70£0.01
Kivam (Bostwick) 5.5+0.1

Askorbik asit (Ascorbic acid) (ppm) 300£0

Analiz Metotlar1

Suda Coziiniir Kurn Madde (°Briks) Tayini

Suda ¢6zintr kuru madde (SCKM) dijital
refraktometre (ATAGO marka-RX5000CX) ile
Olcllmus ve °Briks cinsinden ifade edilmistit.
Briks: “IFU Analysis No:8” metoduna gbre
numune 20 (£ 0.5 °Cye getirilerek
Refraktometre ile analiz yapimustir (IFU Analysis
No. 8, Rev. 2005). Analiz G¢ paralel olarak
gerceklestirilmistir.

PpH Tayini

pH analizlerinde numune 20 (£ 0.5) °Clye
getirilmistir. Homojen hale getirilmis numuneden
pH metrenin  elektrodu numune igerisine
daldirlarak, “IFU Analysis No:11” metoduna
gére numune, Titralab  AT1000  cihazt
kullanilarak analiz yapilmistir IFU Analysis No.
11 (Rev. 2015)). Analiz tg¢ paralel olarak
gerceklestirilmistir.

Titrasyon Asitligi Tayini

Asitlik Analizleri “IFU Analysis No:3” metoduna
gore Titral.ab AT1000 cihazt kullanilarak
yapilmustir. Cihazin beherine numuneden yaklasik
2 gram tartilarak, beher cizgisine kadar (~50 ml)
Ustline saf su ile seyreltikten sonra, beher cihaza
yetlestirilmistir.  Elektrot numune icerisine
daldirilmis ve pH degeri 8.1°e ulagincaya kadar 0.1
N NaOH ile titrasyon islemi gerceklestirilmistir.
Sonuglar malik asit cinsinden % (g/100 g) olarak
ifade edilmistit IFU Analysis No. 3 Rev. 2017).
Analiz tg paralel olarak gerceklestirilmistir.

Renk Tayini
Olgiimler, ColorFlex EZ marka Hunter Lab
cihazi kullanilarak gerceklestirilmistir. Cihazin

numune kabina konulan piite numunesi, cihazda
ilgili yere konularak analizler yapilmistir. Burada
L*, a* ve b* renk degetleri 3-boyutlu renk
koordinatlarint vermektedir. L; 1stk degeri veya
stk aydinlik derecesini gOstermekte ve (tam
beyaz) ile (siyah) arasinda degismektedir. a degeri
(+) ise renk kirmuzi, (-) oldugunda yesil; b degeri
(+) oldugunda renk sar1, (-) oldugunda mavi kabul
edilmektedir (Yicel, 2001). Analiz G¢ paralel
olarak gerceklestirilmistir.

Akzskaniik Analizi

Bostwick konsistometresi ile purenin kivami
Olctlmistir (Ergin vd., 2020). Alet, akiskanligt
6lgiilecek numunenin dolduruldugu 6n hazne ile
numunenin akist icin bir akis yatagt denilen iki
bélimden olugsmaktadir. Akis yatagt, 6n hazne ile
olan sinirdan baslayarak kanalin sonuna kadar, bir
cetvel gibi cm ve mm olarak isaretlenmistir.
Analizi yapilacak numunenin sicakhigt 20 (£ 0.5)
°Cye  ayarlanmistir.  Numune  Bostwick
konsistometresinin haznesine konulduktan sonta
kapak serbest birakidlmistir. Bu sirada ve analiz
basladiktan 30 sn sonunda numunenin akis
yatagina geldigi yerdeki deger bostwick degeri
olarak belirlenmistir (Sahin, 2003). Analiz G¢
paralel olarak gerceklestirilmistir.

Duyusal Degerlendirme

Calisma kapsaminda tiretimi gerceklestirilen piire
numunesinin duyusal olarak degerlendirilmeleri
Ar-Ge merkezi icinde bulunan duyusal analiz
laboratuvarinda 8 panelistin = katilimiyla
gerceklestirilmistir. Panelistler tarafindan, tretilen
plre numunesinin tat, renk, koku, gérints, genel
izlenim 6zellikleri 1-4 (1: Zayif, 2: Kabul edilebilir,
3: Iyi, 4: Cok iyi) arasinda puan vermek sartiyla
degerlendirilmistir.

Lstatistiksel Analiz

Analiz sonuglarina iliskin veriler XLSTAT 2020
(Deneme Strimu) programt kullanilarak varyans
analizi uygulanmistir. Analiz sonuclari paralellerin
ortalamasi ve standart sapma seklinde verilmistir.

SONUC VE TARTISMA
Tunay Gida San. ve Tic. A.S. bunyesinde yapilan
deneme ali¢ plire Gretimi bagattyla sonuclanmustir.



Sanayiye uygun ali¢ plire elde edilmesi

Saglik acisindan Onemli bilesikleri iceren ali¢
meyvesinin tiketimini yayginlastirmak amaciyla
sanayiye uygun urlnlerin tiretilmesi biylik 6nem
arz etmektedir. Calismamizda, alic (Crataegus
orientalis) meyvesinden ali¢ puresi Uretilmistir.

Yapilan  OSlgimler sonucunda alig  meyve
numunelerinin - suda ¢6zinir kuru madde
miktarlari, Erzincan ve Sivas Susehri ilcesinden
temin edilen meyveler icin sirastyla 8.47£0.02 ve
6.7910.02 °Bx iken bu deger proseste elde edilen
plre i¢in 7.37£0.01 °Bx olarak bulunmustur.
Literatiir de yapilan baska bir ¢alismada Corum
ilinin farkli noktalarindan temin edilen alig
numunelerinin suda kuru madde miktarlart 12.6-
17.7 °Bx arahginda oldugu bildirilmistir (Giizel,
2021). Tunus'ta tg¢ farkli lokasyondan toplanmis
14 farkli ahic genotipleri ile yapidan bagka bir
calismada da, alic numunelerinin suda ¢6zlniir
kuru madde miktarlar1 16.3-21.8 °Bx araliginda
tespit edilmistir (Bahri-Sahloul vd., 2009). Elde
edilen sonugclar literatar verileriyle
kiyaslandiginda, meyve numunelerinin = suda
¢6ziinir kuru madde degerleri farkli bolgelerden
toplanan farkh tir alic meyvelerden elde edilen
sonuglar farklilik géstermektedir.

Alic numunelerinin pH degerleri Erzincan ve
Sivas Susehri icin strastyla 3.4530.03 ve 3.4410.01
iken pire icin 3.66%£0.01 olup, toplam asitlik
(malik asit esdegeri) 0.690%0.03, 0.345£0.02
g/100 g ve pure icin 0.517£0.01 g/100 g olarak
bulunmugtur. Literatir incelendiginde, Corum
ilinin farkli noktalarindan temin edilen ali¢
numunelerinin pH ve toplam asitlik (malik asit
esdegeri) degerleri ise sirastyla 3.6-4.0, 0.9-1.7
g/100 g araliginda degismektedir (Glizel, 2021).
Caliskan vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada
alic meyvelerinin pH degerlerinin 3.0-3.6 ve titre
edilebilir asit icerigi (malik asit cinsinden) 1.3-1.6
g/100 g olarak bildirilmistit. Gundogdu vd.
(2014) tarafindan Erzincan ilinde yetistirilen 11
farklt ali¢ tirlerinde yapilan ¢alismada bu
degerlerin  strastyla  4.22-5.99 ve %0.22-2.40
arasinda oldugu tespit edilmistir. Tunus'ta U¢
lokasyondan toplanmus 14 farkli ali¢ genotipleri ile
yapilan bagka bir ¢alismada da, ali¢c numunelerinin
pH miktarlart 3.2-4.2 araliginda ve (malik asit
cinsinden) asitlik degerleri 0.9-1.9 araliginda

bulunmustur (Bahri-Sahloul vd., 2009). pH
degerlerinin literatlir verileriyle kiyaslandiginda,
alic numunelerinin pH degerleri genel olarak
literatiir ile uyumlu bulunmustur. Meyve asitlik
degerleri ise genel olarak farkli bélgelerden
toplanan alic meyveleri ile yapilan analizlerde
farklilik gOstermekle birlikte Erzincan ilinden
toplanan  farkli meyvelerle yapilan  asitlik
sonuglartyla uyumlu oldugu géralmistir.

Elde edilen nihai Griine yapilan renk tayininde L*,
a* ve b* renk degerleri sirasiyla 41.63%0.02,
10.09£0.02, 32.70£0.01 olarak bulunmustur.
Diger bir ¢alismada Konya-Beyschir'den toplanan
Crataegus orientalis turii alic meyvelerinin renk
degerleri sirastyla 61.86, 11.65 ve 49.07 olarak
bildirilmistir (Coklar vd., 2018).

Bostwick konsistometresi kullanilarak piirenin
kivamt 5.5%0.1 olarak belitflenmistir. Literatir
taramast sirasinda ali¢ piresinin konsistensi ile
ilgili bir calismaya rastlanilmamistir. Ulkemiz
tizerinde yayilis gbsteren bitki tiirleri, sahip oldugu
cesitli iklim ve toprak 6zelligi bakimindan oldukca
genis ve zengin bir floraya sahiptir. Bunun yant
sira genetik cesitlilik ve hasat sonrast islemlerin
meyvelerin hem fiziksel hem kimyasal 6zellikleri
tzerine etkili olabilmektedir (Giizel, 2021).

Tat, renk, koku, goriinis kriterleri altunda duyusal
analiz ile degerlendirilen piirenin tim kritetler icin
tam puan alarak (4+0.0); tadt nétr, dokusu
homojen ve gorintsi  hafif lekeli olarak
nitelendirilmistit. Yapilan duyusal analiz
degerlendirme formu Sekil 4’te verilmistir. Alig
puresi Uretimi strasinda tadi zenginlestirmek
amactyla herhangi bir gida katki maddesi
kullandmamustir. Laboratuvar ortaminda elde
edilen bulgular (gérints, kivam, tat) endustriyel
tretime aktarilabilecegini g6stermis ve tiretim akis
semast hazirlanmigtir.

Calisma da clde edilen bulgular
degerlendirildiginde; dogal ve katkisiz olarak
proses hatlarinda dretilmis alic ptire hem alicin
kullanim olanaginin arttirlabilecegi hem de dogal,
saglikli, alternatif driin sunulabilecegi ve elde
edilen sonuglarin ilgili endistri kuruluslarina bu
konuda  baslangic  noktast  olusturabilecegi
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distnilmektedir. Ek olarak tlkemizde ticari
olarak yeterli seviyede degerlendirilemeyen alig
meyvelerinden katma degeri yitksek, yart mamul

iriin ortaya konulabilecektir. Béylece hem tlke
hem de yore eckonomisine pozitif katkilart
olabilecektir.

>
ROCHMENT Nox SENSORY ANALYSIS F B
KGS-25-EK.1 Onnl g
SMELL-
DATE SAMPLE NAME LOT NO TASTE | COLOR | FLAVOUR | APPEARANCE [TASTER NOTES
19.10.2020 Hawthorn Puree | [T /_‘ (-\ A [ ]K, A2¢e (N\l, A ,\g 4 - </:=~4,.
19.10.2020 | Hewthorn Puree | [T I : = N
: bWl q«f al w» I 0L )W o, pidentet Lo
19102020 | Hawthorn puree | [T | Ly | Ly | Ly L [l Gk &St e\ veriaa
19102020 | Hawthorn puree | I | 4 | & | & 4 Vot O ol e, ok o
19.10.2020 | Hawthorn Puree | [T | gy Ly & [ 1C
(20 el ke yz-
19.10.2020 Hawthorn Puree s L L & | 6\3}@\ ;f\[\ lele \or e dicr
] 4 il ek jolye
19.10.2020 Hawthorn Puree L( u a q i | G wl G A3 Telce e
19.10.2020 Hawthorn Puree e | I L 4 L J| Leveli , Herdire C"J‘. tot VE come,
t fershe  gdvel .,
10, awthorn P T | |
19.102020 |  Hewthorn Puree 414l & | & | Cob 4»2&(

1:POOR 2:ACCEPTABLE 3:G00D 4:VERY GOOD

Sekil 4. Duyusal analiz formu
Figure 4. Sensory Analysis Form

CIKAR
KATKISI
Yazarlarin, baska kisiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
catismasi bulunmamaktadir.

CATISMASI, YAZARLARIN

YAZAR KATKILARI
Bu calismada tiim yazatlarin katkist egittit.

TESEKKUR

Bu calismada kullamilan alic meyvelerinin tir
tanimlamasini  gergeklestiren Erzincan Binali
Yildirtm  Universitesi Fen-Edebiyat Fakiiltesi
Biyoloji Béliimii Ogretim Uyesi Sayin Prof. Dr.
ALl KANDEMIR’e ve desteklerinden dolayi
Tunay Gida San. ve Tic. A.S. Ar-Ge Merkezinde
gorevli Ar-Ge Mithendisi Hilal AKIN’a tesekkiir
ederiz.
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