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KLASIK VE SICAK DURULTMA TEKNIKLERININ VISNE SUYU
URETIMINDE KIYASLANMASI

inci CINAR

Ozet - Meyve suyu iiretiminde enzimasyon ve
flokiilasyonun 45-50 °C de yapildifn sicak durultma
teknigi enzimasyonun 45-50 °C de flokiilasyonunda
20-25 °C de yapildign Klasik durultma teknigine gore
hem  teknik hem de ekonomik agqdan daha
avantajhidir. Elma suyunda uygulanan bu teknigin
visne suyuna uyarlanmasi konusunda yeterli bilgi
bulunmamaktadir. Bu nedenle bu aragtirmada klasik
ve sicak durultma teknikleri visne suyu iiretiminde
kiyaslannug, sicak durultma tekniginin visne suyuna
uyarlanma  kosullar1  belirlenmistir.  Arastirma
bulgular: jelatin-bentonit-kizelzol tiglii
kombinasyonunun amaca en uygun oldugunu
gostermektedir. Bunu bentonit-kizelzol
kombinasyonu izlemektedir. Optimum durultma
yardimer maddesi kombinasyonu ise hammadde
bilesimine gore degistifi icin dozaj testleri ile
belirlenmelidir.

Anahtar kelimeler - Meyve suyu, durultma, durultma
yardimer maddeleri, jelatin, bentonit, kizelzol, visne
suyu.

Abstract - In the fruit juice production, the hot
clarification technique (both enzymation and
clarification applied at 45-50 °C ) is more
advantageous than the classical clarification
technique (enzymation applied at 45-50 °C followed
by flocculation at 20-25 °C ). Eventhough this
technique was used in the apple juice production,
there is no information about the application of the
technique to the sour cherry juice production.
Therefore, both techniques were compared for the
possible adaptation of the hot clarification technique
to the sour cherry juice production. For this purpose,
gelatin-bentonite-kieselsol triple combination is the
most suitable fellowed by the bentonite-kieselsol
combination. Optimum dosage for the clarification
agents is better to be determined by the dosage tests
due to the dependence of the raw material chemical
composition to the season.

Keywords - Fruit juice, clarification, clarifying agents,
gelatin, bentonite, kieselsol, sour cherry juice.
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I GiRiS

Vigne suyu tilkemizde engok tiiketilen meyve sularindan
biridir. Vignenin meyve suyn hammaddesi olarak
oneminin artmas: yurtici titketimin fazlaliginin yanisira
son yillarda ihracat olanaklarimn artmasindan da
kaynaklanmaktadir. Tiiketici bilincinin artmast ve
saghkli yagamaya 6zen gosterilmesi sebebi ile dogala en
yakin odzellikteki meyve suyu iiretimi giderek 6nem
kazanmaktadir. Bu durum meyve suyu tireticilerini yeni
teknikler aramaya yonlendirmektedir.

Berrak meyve suyn teknolojisinde en kritik islem
basamag1 kuskusuz durultmadir. Presten alnan ve dogal
olarak bulanik olan meyve suyunun durultulmasmda
oteden beri kullamilan yéntemler klasik, sicak ve steril
durultma olarak tanimlanmaktadir [1,2,3,4]. Son yillarda
6nem kazanan ultrafiltrasyon ve mikrofiltrasyon ise
kullanilan membranin meyve pulpuyla kisa siirede
tikanmas1 sebebiyle endiistriyel boyutta iiretimde smrh
Slgiide kullamlma imkam bulmaktachr
[5,6,7).Yontemlerin birbirinden farki yalnizca durultma
sicakligt  degil aymt zamanda yardimer madde
kombinasyonudur.

Sicak durultma teknigi ilk kez 1976 yihinda elma suyu
igin tammlanmugtir [8,9]. Teknigin digerlerinden farky
gerek enzimasyonun (pektolitik ve amilolitik) ve gerekse
durultma yardimc:r maddeleri ile floklagtrma ve
gbktiirmenin (durultma) 45-50 °C de yapilmasidir. Bu
teknikle durultma yardimer maddelerinin - optimum
kombinasyonu ile beklenen berraklik diizeyine
ulagilabilmektedir. TekniBin biiyiik captaki avantajlar
ise durultma igin gereken siirenin kisalmasi, buna bagh
olarak tank kapasitesinin artmasi, gerek siirenin
kisaligimdan gerekse uygulama sicakligindan dolay
meyve suyunun mikrobiyolojik bozulma olasihigmm
azalmasi, 1s1tma ve sogutma islemleri gerekmedigi igin
enerjiden tasarruf edilmesi ve islem siiresi kisaldig1 igin
tiriin kalitesinin daha iyi korunmasidur.

Sicak durultma tekniginin vigne, siyah iiziim ve diger
lizlimsii meyve sularmna uygulanabilirligine dair bilgiler
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bulunmakla beraber [9], konu hakkinda bir yaym
bulunmamaktadir. Ote yandan visne isleme periyodu 20-
30 giin gibi ¢ok kisa olan bir meyvedir [10]. Bu
durumda, mutlak suretle daha hizhi bir proses akisi
saglayacak olan sicak durultma tekniginin iiretim
kapasitesi iilkemiz i¢in cok yiiksek olan vigne suyuna
uyarlanabilirliginin  aragtiribmast  ayri  bir Onem
kazanmaktadir.

Berrak meyve suyunun bulamk meyve suyundan fark,
meyve suyundaki kolloidal bilesiklerin ve dispers olarak
dagilan dgelerin uzaklastirilmis olmasidir. Presten alinan
meyve suyunda bulamiklik kaynagi olan baslica bilesikler
pektin, nigasta, seliiloz, lignin, polifenoller, pigmentler,
protein ve metal iyonudur [11,3,12,13,14].Ayrica bu
bilesiklerin proses sirasinda degismesi veya karsilikh

tepkimesi sonucu olugan ikincil bilesikler de
(polifenollerin  oksidasyonu, metal-polifenol, metal-
protein ve metal-pigment komplekslerinin

olusumu)bulamikliga sebep olabilmektedir. Ilaveten,
yayginlasan mayge enzimasyonu ile meyve suyunda

" bulamkhik kaynagi olarak arabino-galaktan ve galakto-

mannan da 6nem kazanmugtir [15].

Meyve suyu durnltulmasinda fiziksel yOntemler
(seperasyon ve santrfiijleme) ancak kaba ve dispers
partikiilleri uzaklagtirmakta, durultma agisindan asil
6nem tasiyan pektin, nisasta ve araban gibi kolloidal
bilesiklerin uzaklagtinlmas: igin Oncelikle enzimatik
pargalanma ve bunu takiben durultma yardimc: maddesi
uygulanmas: ile flokiilasyan ve ¢oktiirmenin saglanmasi
gerekmektedir, Durultma yardimci maddeleri ya zit
elektrik yiikii kazandirma ya da adsorbsiyon ile fiziko-
kimyasal etki gostermekte, bdylece bulanikliga yolagan
bilegikler tortu halde ayrilmaktadir.

Vigne suyunun dogal kimyasal bilesimi [16,17,18,10] ve
durultmanin vigne suyunun kimyasal bilesimine etkisi
[19] iizerine yayin bulunmakla beraber, sicak durultma
teknifinin visne suyuna uygulanmasi konusunda
herhangi bir aragtirmaya rastlanmanugtir. Visne suyu
yurtdiginda da hali hazirda iiretilen bir meyve suyu
olmadir i¢in  konu {izerindeki aragtirmalar &nem
kazanmaktadir. Bu sebeplerle, sunulan aragtirmanmn
amaci klasik ve sicak durultma tekniklerinin vigne suyu
tiretiminde kiyaslanmas1 ve sicak durultma tekniginin
vigne suyuna uyarlanma kogullarimin belirlenmesidir,
Aragtirma sonuglarinimn hem endiistriye hem de tiiketiciye
faydali olacagi umulmaktadir.

II. MATERYAL VE METOT

11.1 Visne Suyn

Visne suyu elde etmek amaciyla meyveler yikand,
saplar1 ayrildiktan sonra tubular isiticida 85-90 °C ye
kadar 1sitildi. Amos paketli preste preslenerek durultma
denemelerinde kullamlan vigne pres suyu elde edildi, 48-
50 °Cdeki visne pres suyuna 100ml/ton Pektinex 3XL

125

Klasik Ve Sicak Durultma Tekniklerinin Visne Suyu Uretiminde Kiyns!anmasi

L. Cmar

(Novo Nordisk) enzimi katilarak 1 saat depektinizasyon
uygulandi. Islemin yeterliligi alkol testi ile kontrol
edilerek durultma yardimc: maddeleri eklendi.

I1.2 Durultma Yardimec: Maddeleri

Durultmada jelatin, bentonit ve kizelzol kullamldi.
Durultma i¢in uygun olan 80 bloom sayih jelatin
Boehringer firmasindan saglandi ve kullaniimadan 6nce
dozlamay1 kolaylagtirmak icin %1 lk c¢ozeltisi
hazirlandi. Bentonit Erbsléh firmasindan saglanan graniil
formdaki  sodyum-kalsiyum-bentonitin %4  lik
sispansiyonudur. Kizelzol ise yine aym firmadan
saglanan Klarsol 30 ticari adiyla satilan %30 luk ¢oézelti
olup dozajin duyarhiligs agismdan %3 lik ¢ozeltisi
kullanilmustar.

I1.3 Durultma Denemeleri

Enzimasyonun tamamlanmasmdan sonra vigne pres suyu
Ornekleri 1 litrelik cam kavanozlara aktarinus ve klasik
durultma i¢in bir gruba 25 °C de, sicak durultma igin
diger gruba 50 °C de durultma yardumci maddeleri
eklenip karigtirilmugtir. Durultma yardimeilann her iki
gruba ayn1 dozda olmak tlizere 6nce tekli, sonra ikili ve
tiglii kombinasyonlar olarak eklenmistir. Jelatin igin 50
g/ton, bentonit igin 200 g/ton ve kizelzol igin 100 ml/ton
(% 30 luk) dozajlar secilmistir. Dozaj diizeyinin
belirlenmesinde kaynaklarda yeralan bilgiler [9,20,21]
dikkate alinmustir. Durultma igin deneme plam Tablo 1
de ozetlenmistir.

Tablo 1. Vigne suyunun klasik ve sicak ybntemle durultulmasinda
yardimet maddesi dozajlar1 ve kombinasyonlari.

Durultma Grup Kodu Jelatin Bentonit Kizelzol
Yontemi ( g/ton ) (g/ton ) (mblton) |
KLASIK 1 50 - -
2 - 200 -
<) - - 100
4 50 2% -
5 50 - 100
6 - 200 100
7 50 200 100
SICAK 1 50 - -
2 - 200 -
3 - - 100
4 50 200 -
7§ 50 - 100
6 - 200 100
7 50 200 100 J
Durultma  yardimcir  maddeleri meyve  suyuna

uygulamada oldugu gibi jelatin, bentonit ve kizelzol
sirasiyla  katilmug  ve  herbir yardimeci madde
katilmasindan sonra kisa bir siire karigtirilmus, tortunun
olugmasi ve ¢okmesi ig¢in beklemeye birakilnugtir.
Durultma denemeleri lig kez tekrar edilmistir.

I1.4 Metot

Visne pres suyunun tamimlamasi i¢in briks derecesi,
toplam seker, titrasyon asitligi, pH degeri, protein, kiil,
toplam polifenol ve antosiyanin miktarlar1 belirlenmis,
durultma yeterliligi ise tortu hacmi, esmerlesme
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indeksi(A-420), antosiyanin indeksi (A-520), berraklik
(T-625) ve NTU degerleri ile izlenmistir.

Coziinen kati madde miktarinin agirhkga yiizdesini
gosteren briks derecesi refraktometrik yolla belirlenirken
toplam geker miktarmm belirlenmesi igin Luff-schoorl
yontemi uygulanmustir [22]. Toplam seker miktar

inversiyondan  onceki invert geker miktann ile
inversiyondan sonraki sakkaroz miktarindan
hesaplanmustir.

Visne suyu pHsinmn 6lgiilmesi i¢in scholtz mainz CG 811
tipi dijital pH-metre kullamilmustir. Titrasyon asitliginin
belirlenmesi i¢in ise, 10ml meyve suyu N/10 luk sodyum
hidroksit gozeltisi ile pH 8.le titre edilmis ve harcanan
¢ozelti miktarmndan meyve suyundaki titrasyon asitligi
malik asit cinsinden hesaplanmustir [23,22].

Protein miktar1 kjeldahl yontemine gére belirlenmigtir.
Bu amagla meyve suyundan 25 ml alinmus ve belirlenen
azot miktar1 6.25 faktorii ile ¢arpilarak protein miktari
hesaplanmugtir.

Toplam kil miktariin  belirlenmesi  igin  meyve
suyundan 25 ml alinmig, 50-60C deki etiivde suyu ugup
kuruyuncaya kadar tutulmus, bunzen beki iizerinde
komiirlestirilmis ve 525Cdeki kil firinda kalmt
beyazlagana kadar yakilmugtir, Orneklerdeki kiil miktar
tartim farkindan hesaplanmustir [23].

Toplam  polifenol  miktarmm  belirlenmesi  igin
polifenolik maddelerin bazik ortamda Folin ciocalten
gozeltisi ile olugturdugu mavi rengin absorbansmin

720nm  dalga  boyunda Olgtimiine  dayanan
spektrofotometrik yontem uygulanmugtir [23].
Antosiyanin  miktarmin  belirlenmesinde  kullanilan

yontem pH .1.0 de olgiilen 528 ve 700 nm dalga
boyundaki absorbans farki ile pH 4.5te ve aym dalga
boylarinda  élgiilen  absorbans farki  farklarindan
antosiyanin miktari hesaplanmasina dayanmaktadir [24].
528 nm vigne suyunun hem pH 1.0 de hem de pH 4.5 te
maksimum absorbans degerini verdigi dalga boyudur.
pH 1.0deki 528 ve 700 nm dalga boylarmdaki absorbans
farki dA1( dA1= A528 — A700), pH 4.5deki 528 ve 700
nm dalga boylarindaki absorbans farki da dA2( dA2=
A528 — A700) olarak ifade edildi. Meyve suyundaki
antosiyanin miktari agagidaki esitlikten hesaplandu :

Antosiyanin (mg/l) =( (dA1-dA2)*10*3*MA*SF) / (E*])

Bu egitlikte E molar absorbans sabitesini (Cy-3-G esas
almirsa 29600), MA molekiil aguligmi (Cy-3-G igin
445.2), 1 spektrometrik okumada kullanilan kiivetin 151k
yolunu (lcm), SF seyreltme faktoriinii ve 1073 ise
antosiyanin miktarinin mg olarak hesaplanmasi igin
cevirme faktoriinli gostermektedir. Antosiyanin miktari
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bir ¢ahgmada Siyanidin-3-glikozit (Cy-3-Gy) olarak
hesaplanmstir [19].

Enzimasyonda pektin pargalanmasimn yeterli olup
olmadigmin kontrolii icin alkol testi uygulanmustir. Bu
amagla meyve suyundan S5ml almmug ve bir deney
tiiptinde 5ml etil alkol ile karigtirildiktan sonra jel veya
flok olusumu incelenmistir. Jel veya flok olusumu alkol
testinin pozitif ( pektin pargalanmasi yetersiz) yoksa
negatif  (pektin  parcalanmasi  yeterli)  olarak
yorumlanmaktadir. Alkol testinin degisik varyasyonlar
bulunmakla beraber en iyi sonucun esit hacimde meyve
suyu veya %95lik etil alkol ile alindig: belirtilmektedir
[25].

Esmerlesme Indeksi (A420) igin 420nm dalga boyunda
belirlenen absorbans degerinin meyve suyundaki
kahverengi pigmentlerin konsantrasyonunu
yansitmasindan yararlantlmustir [26,23,27]. Ancak bazi
aragtirmalarda  bu deger 440nm dalga boyunda
Olgiilmektedir [28]. Bu amagla vigne suyu destile su ile
1/5 oraminda seyreltilmig ve lem i1k yollu kiivetlerde
420nm dalga boyundaki absorbans degeri olgiilmiis,
sonug A420 olarak ifade edilmistir.

Antosiyan indeksi iginse 520nm dalga boyundaki
absorbans  degerinin  kirmuzit  renkli  pigment
konsantrasyonunu yansittigi varsayilmakta [23] ve bu
degerin meyve suyundaki antosiyanin miktar ile iligkili
oldupu esas alinmaktadir. Bu amagla vigne suyu destile
su ile 1/5 oraninda seyreltilmis ve 520nm dalga
boyundaki absorbans degeri 1cm 151k yollu kiivetlerde
Slgiilmiis ve sonuglar A520 olarak ifade edilmigtir.

Berraklik indeksi meyve suyunda berraklik igin rutin
konrol amaci ile kullanilan indekslerden birisi olup
625nm dalga boyundaki transmittans (T) degeridir [28].
Bu amagla meyve suyu filtre edildikten sonra lemlik
kiivetlere almmug ve seyreltilmeksizin 625nm dalga
boyunda transmittans degerleri 6lgtilmiistiir.

Bulaniklik (NTU) belitlenmesi igin kullanilan kriter
tiirbidimetre ile bulamkligin &lgiilmesidir. Bu amagla
HACR RATIO TM/TR tiirbidimetresi kullamlmugt:r
[29]. Bu sistemde bulamklhik 0.001-1999NTU
(Nephelometric  turbidity unit) degeri arasinda
belirlenmektedir. Eger lgiimden énce seyreltme gerekli
ise sonuglar buna gore diizeltilmektedir.

Durultma kabinda dibe ¢bken tortu hacminin
belirlenmesi igin kavanozlar bogken esit hacimde su
eklemek suretiyle seviyeleri aralikli olarak igaretlenmis
ve durultma sonrasi bu araliktan tortu hacmi direk olarak
okunmugtur,
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ITI. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Durultma yardimci maddelerinin dogru
yorumlanabilmesi igin durultulan meyve suyunun
kimyasal bilesiminin bilinmesi gerekir. Durultma

denemelerinde kullanilan 1ii¢ ayr1 vigne pres suyu
orneginin kimyasal bilesimleri Tablo 2 de verilmektedir.

Tablo 2. Durultma denemelerinde kullanilan vigne pres suyu
Srneklerinin kimyasal bilesimleri.

Analitik Ozellik ~ Omek1 Omek2 | Ormnek 3

Briks Derecesi 13.5 15.2 18.1

PH degeri 33 34 35

T. seker, g/l 91.7 104.1 123.4

Tit. Asitligi, g/l 182 A g o
Protein, g/l 36 135 39

Kiil, g/1 151 54 5.9

T.fenolik madde, g/1 | 1906 [3318 3174

| Antosiyanin, mg/l | 323 | 543 573

Tablo 2 deki degerlere gére vigne pres suyunun kimyasal
bilesimi hasat ve isgleme donemine gore farklihik
gostermektedir. Sezon bagindaki 6rnekte 13.5 olan briks
derecesi, geg sezondaki ornekte 18.le yiikselmektedir.
Toplam gseker miktar1 da 91.7 g/l den 123.4 g/l ye,
titrasyon asitligi ise 16.3 ten 18.1 e yiikselmistir. Protein
ve kiil miktarmdaki defismenin ise sezona bagh
olmadif1 anlagilmakta ancak toplam polifenolik madde
(1906 mg/lden 3174 mg/l ye) ve antosiyanin miktari
(323 mg/l den 573 mg/1 ye) geg sezondaki érneklere gore
onemli artiglar gostermektedir.

Visne suyunun dogal kimyasal bilesiminde sezona bagh
olarak ortaya ¢ikan benzeri degismeler daha &nce
saptanmis bulunmaktadir [18,10]. Durultma agisindan
dzellikle polifenol, antosiyanin ve protein miktarlar1 ve
durultma yardimc: maddelerinin etkinligi agisindan da
pH degeri 6nemlidir.

ITIL.1 Tekli Yardimcx Madde Dozajlarimn Visne
Suyunun Klasik ve Sicak Durultulmasindaki Etkisi

Meyve suyu durultmada tekli ~kombinasyonun
uygulanmadig bilinmekle beraber ortaklaga durultma
etkisinin bilinmesi i¢in &ncelikle tekli etkinin bilinmesi
gerekmektedir. Bu amagla yapilan tekli durultma
denemelerinin sonuglarina gére (Tablo 3) jelatin klasik
durultma kosullarinda, bentonit ve kizelzol ise sicak
durultma kosullarinda daha fazla tortu olusturmaktadar.
Esmerlesme indeksi olarak adlandinlan 420nm deki
absorbans degeri (A420) kizelzol kullamldigi zaman
hem klasik hem de sicak durultma kosullarinda daha
diigiiktiir. 520nm deki absorbans degeri (A520) ise her
{ic durultma yardimci maddesi igin klasik ve sicak
durultma  kosullarinda onemli  bir  farklihk
gostermemektedir. Berrakligin bir kriteri olarak kabul
edilen 625nmdeki transmittans degeri (T625) tek bagma
jelatin kullamldiginda her iki durulma yontemde de
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yiikselmekte, sicak durultmada bentonit kullamldiginda
yiikselmekte, kizelzol kullamldiginda ise azalmaktadir.
Bulanikhk kriteri olan NTU degeri berraklik arttikga
azalmaktadir. Klasik yénteme kiyasla, sicak durultmada
NTU degeri jelatin ve kizelzol kullamldiginda artarken
bentonit uygulanmasinda diismektedir. Polifenol miktar:
jelatin ve kizelzol kullamldiginda klasik ve sicak
durultma arasmda ©Onemli bir fark gostermemekte,
bentonit kullanildiginda sicak  durultmada klasik
durultmaya gére daha yiiksek bulunmaktadar.

Sicak yontemle durultmada geriye kalan antosiyanin
miktarinin her ¢ durultma yardimer maddesi igin de
klasik yontemden daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu
farkhlikta sicakhk farkinm  da  dikkate alimmas
gerekmektedir.

Tekli durultma denemelerinden ¢ikan sonug, jelatinin
sicak durultmada tek bagina kullamldiginda berrakhik
azalttif1, buna kargin bentonit ve kizelzoliin tek basina
kullamldiklarinda da hem klasik hem de sicak yontemie
dozaja bagli olarak berraklik degerini yiikselttikleridir.

I11.2 ikili Yardimer Madde Dozajlarmin Vigne
Suyunun Klasik ve Sicak Durultulmasmdaki Etkisi

Yardimc: maddelerin deneme planinda belirtilen (Tablo
1)dozajlarda ikili kombinasyonlar ile {i¢ kez tekrar eden
klasik ve sicak durnltma denemelerinin sonuglar1 Tablo
4 de verilmistir.

Tortu oram1 kombinasyonlarin  tiimiinde klasik
durultmada sicak durultmaya oranla daha yiiksektir ve bu
sonug sicak durultma tekniginin siki tortu olusturdugu
bulgusunu desteklemektedir. A520 degerleri ise iki
durultma kosullarinda da yaklagik aymdir.

Jelatin-bentonit kombinasyonlarinda klasik ve sicak
durultma arasinda T625 degeri ve antosiyanin miktar
onemli bir farklilik gostermemekte, buna karsiik sice’c
durultmada NTU degeri daha yiiksek, polifenol miktar:
daha diigiiktiir. Bu kombinasyonda sicak durultmada
elde edilen en diigiik NTU degeri klasik durultmada 38.3,
sicak durultmada ise 27.9 dur.

Jelatin-kizelzol kombinasyonu ile yapilan durultmada
klasik ve sicak durultma arasinda T625 ve NTU
degerleri bakimindan énemli farklihklar
bulunmamaktadir. Polifenol ve antosiyanin miktan ise
sicak durultmada daha diisiiktiir. Bu kombinasyonla elde
edilen en diigiik NTU degerleri klasik durultmada 34.9,
sicak durultmada ise 14.8 dir. Bentonit- kizelzol
kombinasyonunda ise sicak durultmada T625 degeri ve
antosiyanin miktar1 daha digiik, NTU degeri ve polifenol
miktar1 daha yiiksektir. Bu kombinasyonla ulagilan en
diigik NTU degeri klasik durultmada 12.4, sicak
durultmada ise 14.8 dir.
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Tablo 3. Tekli yardime: madde dozajlarinin visne suyunun klasik ve sicak durultulmasindaki etkisi

Klasik Ve Sicak Durultma Tekniklerinin Visne Suyu Uretiminde Kiyaslanmasi

Durultma | Yardima Tortu NTU T. Polifenol Antosiyanin
Paraleller | Sicakli Madde' Hacmi A-420 | A-520 | T-625 | Degeri mg/L mg/L
(%)
i 25'G 3,50 19,4 2 L) 13,8 17,7 117,% 1757 296
B, 200 16,7 T:3 14,4 21.7 27,4 1762 312
K, 100 194 52 11,8 23,1 333 1920 291
50°C J, 50 139 4,8 11,0 15,2 126,2 1766 298
B, 200 19,4 43 10,7 21,2 23,8 1789 309
K, 100 19,4 43 10,9 21,7 31,7 1872 242
2 25°C J, 50 12,5 59 15,3 9,0 128,0 2795 516
B, 200 25,0 5,8 15,0 13,4 28,7 2773 479
K, 100 25,0 5,5 14,0 13,1 23,9 2827 529
50°C 1,50 6,3 6,4 16,1 16,9 214,0 2728 484
B, 200 12,5 6,3 16,2 16,3 22,4 2668 451
K, 100 129 6,4 15,5 11,1 29,0 2843 468
3 25°C J, 50 27,8 7,4 16,9 7,4 66,9 2709 547
B, 200 30,6 6,9 16,4 8,6 14,5 2744 534
K, 100 30,6 T2 16,9 9,6 17,7 2986 557
50°C J, 50 30,6 7,4 16,9 74 52,4 2798 533
B, 200 27,8 7,1 17,0 114 11,9 2970 559
K, 100 25,0 7,1 17,0 11,2 15,3 3025 535
Ortalamalar 25°C 1,50 19,9 6,9 153 11,3 104,0 2420 453
B, 200 24,1 6,6 15,2 14,5 23,5 2426 442
K, 100 25,0 59 14,2 15,2 253 2577 459
50°C J, 50 16,9 6,2 14,6 13,1 130,8 2430 438
B, 200 19,9 59 14,6 16,3 19,3 2475 439
K, 100 18,9 59 14,5 14,6 27,3 2580 415
T'J: Jelatin (g/L), B: Bentonite (g/L), K: Kizelzol (ml/L)
Tablo 4. ikili yardime1 madde dozajlarmn vigne suyunun klasik ve sicak durultulmasmdaki etkisi
Durultma Yardima Tortu NTU T. Polifenol Antosiyanin
Paraleller | Sicakhg Madde' Hacmi | A-520 | T-625 | Degeri mg/L mg/L
%)
1 25°C J/B, 50/200 16,7 b Gl 4 212 54,3 1864 299
JK, 50/100 16,7 12,0 18,7 85,8 1862 312
B/K, 200/100 16,7 11,4 23,4 21,2 1665 291
50°C J/B, 50/200 83 10,8 16,0 84,0 1808 296
J/K, 50/100 8,3 11,4 16,4 102,4 1828 303
B/K, 200/100 11,1 10,5 21,0 27,2 1745 288
2 25°C J/B, 50/200 37,5 15,0 11,1 100,5 2732 496
VK, 50/100 25,0 153 10,1 86,5 2802 482
B/K, 200/100 25,0 15,5 14,3 19,4 2792 491
50°C J/B, 50/200 12,5 16,2 11,1 108,0 2763 450
J/K, 50/100 6,3 16,0 7,6 195,8 2805 479
B/K, 200/100 18,8 15,4 16,6 17,4 2824 476
3 25°¢ J/B, 50/200 33,3 17,0 9,3 38,3 2865 333
JIK, 50/100 333 16,0 94 34,9 3114 589
B/K, 200/100 332 16,5 9,8 12,4 2974 510
50°C J/B, 50/200 25,0 17,0 11,2 27,9 2830 535
J/K, 50/100 33,3 16,2 11,3 14,8 2932 510
B/K, 200/100 30,6 16,8 10,7 36,0 2897 503
Ortalamalar 25 VB, 50/200 29,1 14,5 13,8 64,3 2487 443
J/K, 50/100 25,0 14,4 12,7 69,0 2592 461
B/K, 200/100 25,0 14,4 15,8 17,6 2471 430
50°C J/B, 50/200 15,2 14,6 12,7 73,3 2467 427
J/K, 50/100 15,9 14,5 1,7 104,3 2521 , 430
B/K, 200/100 20,1 14,2 16,1 26,8 2488 { 422

TJ: Jelatin (g/L), B: Bentonite (g/L), K: Kizelzol (ml/L)
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Goriildiigii gibi jelatin-bentonit ve jelatin- kizelzol ikili
kombinasyoniar: ile saglanan en yiiksek berraklik diizeyi
sicak durultmada daha yiiksek, bentonit-kizelzol
kombinasyonunda ise biribirine yakindir. Vigne suyunun
sicak durultulmasmnda en iyi ikili kombinasyon
bentonit-kizelzol olup bunu Jjelatin-kizelzol
kombinasyonu izlemektedir. Kaynaklar [4] ise elma suyu
icin en iyi ikili kombinasyonun jelatin-bentonit oldugunu
belirtmektedir.

IIL.3 Uglii Yardimer Madde Dozajlarmin Visne
Suyunun Klasik ve Sicak Durunltulmasindaki Etkisi

Deneme planinda belirtilen dozajlarda jelatin-bentonit-
kizelzol iiglii kombinasyonu ile vigne suyunun hem
klasik hem de sicak durultulmasi saglanarak sonuglar
Tablo 5 te dzetlenmistir. Ayrica iiglii kombinasyonda her
bir yardimer madde dozajimnmn arttirilmas: ve belirlenen
sabit bentonit-kizelzol dozajinda jelatin dozajmm
arttirilmasi (25-100 g/ton) ile yapilan sicak durultma
denemelerinin sonuglari da yeralmaktadr.

Diisiik dozaj denemelerinde iiglii kombinasyonla elde
edilen en diigiik NTU degeri klasik durultmada 7.4, sicak
durultmada ise 9.0dur. Aym doz diizeyinde klasik
yontemle en iyi sonucu veren bentonit-kizelzol ikilisi ile
elde edilen en diigilk NTU degeri 12.4, sicak yéntemde
en iyi sonucu veren jelatin-kizelzol ikilisi ile ulagilan en
diigiik NTU degeri ise 14.8 dir (Tablo 4).Dolayisiyla
ayni doz diizeyinde fiigli kombinasyonla elde edilen
berraklik diizeyi ikili kombinasyonlarm tiimiinden daha
yiiksektir ve sicak durultma igin en iyi kombinasyondur.

Uglii kombinasyonla sicak durultmada 2.2 olan en diigiik
NTU degerine 200 g/ton jelatin, 300 g/ton bentonit ve
600 ml/ton kizelzol dozajlar: ile ulasilmugtir. Bentonit
dozajmin 300 g/ton ve kizelzol dozajminsa 500 ml/ton
olmasi durumunda en uygun jelatin dozaji ise 25 g/ton
dur ve bu dozajda durultmada NTU degeri 11.8 dir. Bu
deger de, aym kosullarda ikili kombinasyonla elde edilen
NTU degerlerinden daha diigiiktiir. Boylece sicak
yontemde iiglii kombinasyonun ikili kombinasyondan
daha etkili bir berraklik sagladig: ve kizelzolle durultma
etkisinin artti1 vigne suyu i¢in de gegerli olmaktadir.

Sicak durultma ile 2.2 olan en diisiik NTU degerine
yiksek  dozajhi iiglii kombinasyonda (J/B/K

200/300/600) ulagilmakla beraber antosiyanin kaybinm
fazlahg bir dezavantajdir. Ozellikle jelatin dozajmin
renkli meyve sularinda diigiik olmasi (1-5 g/hl) bu agidan
onerilmektedir. Denemelerde kullamlan visne suyundaki
antosiyanin miktar1 baslangigta 432 mg/1 dir (Tablo 2) ve
durultmadan sonra 358 mg/l ye diismektedir (Tablo 5).
Durultmada antosiyanin kayb1 74 mg/l ya da %17.1 dir.
Buna kargilik degisen jelatin dozajlarinda en diisiik NTU
degerini veren ii¢li kombinasyonla sicak durultmada
antosiyanin kayb: Tablo 2 ve 5 deki analiz sonuglarina
gore 68 ml/l veya % 9.8 dir. Uglii kombinasyonla diisiik
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dozajli (J/B/K : 50/200/100) ve en diisilk NTU degerini
veren sicak durultmada antosiyanin kaybi ise 46 mg/l
veya % 8.0 dir.

En iyi durultma saglanan {cli  kombinasyonda
jelatin/bentonit/kizelzol oram 1.0/1.5/3.0 tir. En az
antosiyanin kayb1 olan ii¢lii kombinasyonda ise bu oran
1.0/4.0/2.0 dir. Bu oranlarin meyve suyu bilegimine gore
farkli olacag kuskusuzdur. Optimum durultma igin
gerekli bentonit miktari, asitce zengin meyve sularinda
daha azdir (Fischer 1981). Kizelzol dozaji, jelatin
dozajma bagli olarak degismekte olup bu oranin elma
suyunda 2 ile 5 kat olacag bildirilmigtir [20].

IV. SONUC

Durultma siiresini kisaltarak kapasite artigina yol agan,
mikrobiyel bozulma olasiligim azaltan, hizli flok ve siki
tortu olusturan, 1sitma-sofutma gerektirmediginden
enerji tasarrufu saglayan sicak durultma tekniginin [8]
visne suyuna uyarlanmasi konusunda yeterli bilgi
bulunmamaktadir.

Bu durultmada kullamlan baghca yardimc: maddeler
jelatin, bentonit ve kizelzoldiir. Tekli yardimci1 madde
dozajlar1 ile yapilan sicak durultmada elde edilen en
diisik NTU degeri 50 g/ton jelatin igin 52.4, 300 g/ton
bentonit i¢in 11.0 ve 600 ml/ton kizelzol igin 5.1 dir
(Tablo 2).

Visne suyunun sicak durultulmasinda en iyi ikili
kombinasyon bentonit-kizelzoldiir. Bu kombinasyonda
en diigiik NTU degeri 17.4 tiir ( Tablo 4) ve bu degeri
veren kombinasyonda bentonit dozaji 200 g/ton ve
kizelzol dozaji ise 100 ml/ton dur. Bunu jelatin-kizelzol
kombinasyonu izlemektedir. Sicak durultmada bu
kombinasyonla saglanan en diigik NTU degeri 14.8,
kombinasyonda jelatin dozaji 50 g/ton, kizelzol dozaj
ise 100 ml/ton dur (Tablo 4). Jelatin-bentonit ikili
kombinasyonu ile yeterli bir durulma saglanamadigi
goriilmektedir.

Artan jelatin dozajina bagh olarak kizelzol dozajimn da
yitkseltilmesi gerektiginden [29] ve bu durumda
antosiyanin kaybi ile renk agildigmdan, visne suyu
durultmada NTU degeri ve antosiyanin kaybmin birlikte
dikkate almmasi ve diigiik jelatin dozajlarinin tercih
edilmesi daha dogrudur.

Uglii yardimer madde kombinasyonu ile visne suyunun
sicak durultulmasinda ulagilan en diigiik NTU degeri 2.2
dir ve bu kombinasyonda jelatin dozaji 200 g/ton,
bentonit dozaji 300 g/ton ve kizelzol dozaji 600 ml/ton
dur ( Tablo 5). Bu deger sicak durultmada ikili
kombinasyonlarla saglanan en diigsik NTU degerinden
biraz daha diigiiktir ve sicak durultmada iiglii
kombinasyon ikili kombinasyonlardan daha etkilidir.
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i. Cinar

Tablo 5. Uglii yardimer madde dozajlarimin vigne suyunun klasik ve sicak durultulmasindaki etkisi

Durultma | Yardimar | Yardimer | Tortu NTU | T.Polifenol | Antosiyanin Protein
Paraleller | Sicakhif Madde' Madde Hacmi | A-520 | T-625 | Degeri mg/L mg/L mg/L
Dozaji (%)
25°C J/BIK 50/200/100 19,4 11,7 19,7 58,0 1753 289
1
50°C J/BIK 50/200/100 83 10,8 19,0 65,6 1791 289
25°C J/B/K 50/200/100 | 37,5 14,1 12,6 48,1 2672 500
2
50°C J/B/IK 50/200/100 10,0 15,6 10,1 104,9 2798 447 -
25°%C JB/K 50/200/100 36,1 15,5 9,5 7,4 3053 528
3
50°C J/B/K 50/200/100 30,6 16,9 111 92,0 2795 527
25°C VB/K 200/300/600 | 389 11,1 239 1,9 2560 380
4
50°C J/B/K 200/300/600 25,0 11,4 20,2 2,2 2867 358 -
5 50°C VB/K” 0/300/500 27,8 19,6 8,2 12,2 3171 639 32
25/300/500 30,6 19,7 83 11,8 3190 625 32
50/300/500 30,6 19,3 8,0 13,0 3400 638 22
75/300/500 33,3 19,5 8,0 15,3 3241 619 32
100/300/500 36,1 19,5 y v 15,0 3044 661 LA

TJ: Jelatin (g/L), B: Bentonite (g/L), K: Kizelzol (ml/L)

? Bu vigne suyu, 85-90 °C de ii¢ dakika mayse 1sitma uygulandiktan sonra preslenmigtir.

Ancak berrakligy saglayan yardimecr madde dozajlar ve
buna bagh olarak antosiyanin kaybi (%17.1) oldukga
yiiksektir. Buna karsilk, NTU degeri 9.0 olan sicak
teknikle licli kombinasyonda (J/B/K : 50/200/100) hem
yardimer madde dozaji diisiik hem de antosiyanin kayb1
%38.0 diizeyindedir.

Deneme kogullarinda elde edilen NTU degerleri,
bulanikhgmm gozle algilanmaya bagladigi kabul edilen
limitten (2.0) genelde yitksek olmakla beraber,
endiistriyel olgekteki filtrasyonda ise NTU degerinin
diismesi beklenmektedir.

Vigne suyunun sicak yontemle durultulmasi igin
optimum kombinasyon jelatin-bentonit-kizelzol iiglii
kombinasyonudur. Ancak visne pres suyunun kimyasal
bilesimi gok sayida etkene bagh olarak degistizinden,
optimum yardimc: madde dozajlanmin jelatinden
baglanarak ve jelatin miktar: tercihen 50 g/ton un altinda
tutularak dozaj testleri ile belirlenmesi gerekmektedir.
Bentonit-kizelzol ikili ~kombinasyonu ile wulagilan
berraklik diizeyi iiglii kombinasyonla elde edilen
berrakliga yakm oldugundan visne suyunun sicak
yontemle  durultulmasinda  Ggli  kombinasyonun
alternatifi olarak énem tasimaktadr.

Vigne suyu durultma igin, yardimci madde dozaj
testlerinde berraklik ve renk kaybmn birlikte dikkate
almmas: gerekir. Berraklik igin uygun kriterler olarak
625nmdeki transmittans veya NTU degerinin, renk kaybi
igin ise 520nmdeki absorbansin veya antosiyanin
miktarimn belirlenmesi yeterlidir.
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