IT. ARASTIRMALAR






ERZURUM, KARS, ERZINCAN ve GUMUSHANE ILLERINDE
YETISTIRILEN ONEMLI ELMA CESITLERINDEN ASKORBIK
ASIT KATILARAK ELDE EDILEN ELMA SULARININ AMBAR-
LANMASI SIRASINDA BUNYELERINDE MEYDANA GELEN
KIMYASAL ve FiZIKSEL DEGISMELER UZERINDE ARASTIR-
MALAR (1) .

Fevzi Keles (2)

OZET . \

Bu arastirma, degigik lretim asamalarmda askorbik asit (C vita-
mini)y katdmeg olanlar ile, katkistz elma sularinm, oda sicaklifmda ve
buzdolabinda altr ay siire ile ambarlanmalart sirasinda, toplam polifenol,
askorbik astt, titre edilebiliv asitlik, pH, sakkaroz, toplam ve indirgen
seker, toplam kuru madde ile renk yiniinden ugradiklart degigmeleri
saptamak amactyla yapilrmgtrr.

Materyal olarak, Erzurum, Kars, Erzincan ve Giimiighane illerinin
elma yetistiriciligi voninden Gnemli yorelerinde, bahgede agaclarindan
yeme olguniugunda toplanan Amasya, Golden, Cam, Karadacik, Ak sa-
ki, Gébek ve Sinan elma gegitlerinden; elmalar parcalamr par¢alanmaz
100 kg cibreve 100 g, pastérizasyondan hemen énce 100 kg gwraya 100
g lizerinden askorbik asit katilarak eide edilen eima sulart ve askorbik

=

asit katilmadan elde edilen elma sulavi kullanilmigtir.

Toplam polifenol nicelikleri ambariama siiresince ar tma ve azalma
bicimiminde dalgalanmalar gdstermistiv. Askorbik asit katkilt elma su-
larvmn polifenol miktarlar: katkisiziardan daima . yiiksek bulunmugtur.

Askorbik asit kattdmadan islenen elma sularimin askorbik asit dii-
zeylerinin cok digiik oldugu ve 2 ayhk ambarlama sonunda nicel ola-
rak belirlenemiyecek kadar azaldigi sapranmusnr. Askorbik asit katkily
elma sularinda askorbik asit kaybwun daha ¢ok ilk 2 ay iginde oldugu
belitlenmistiv. '

(1) Bu arastirma, Prof. Dr. Nihat Akian yonetiminde haziclanarak Prof. Dr, Ahmet Kurt ve Prof.
Dr. Mehmet Dokuzoguz'dan kurulu jiri tarafindan. 27.3.1979 tacihinde kabul edilen doktora
tezinin Gzetidir. ’

(2) Atatirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit ve Gida Teknolojisi Bélimii Dr. Asistani.




Ambariamann ifle 2 aymda dnemli azalma gosteren titre edilebiliy
asit wicelikleri bundan sonra 6. ay sonuna kadar degismemistir.

Indirgen seker niceliklerinin ambarlama siiresince Vikseldigi, bu
durumun ode sicakiginda daha belirgin oldugu saptanmastiv: Sakkaroz
diizevleri ambarlama siiresi boyunca azaldigi halde, sakkaroz ve indirgen
geker toplanu olan toplam geker degismemistir.

Ozellikle, elmalarm pargalanmasindan hemen sonra askorbik asit
katilan elma sularvun renklerinin, ambarlama siiresince  katkisizlarin-
kinden ¢ok daha agtk kaldigr saptanmtir.

L. GIRIS

Toplumdaki sosyal, kiltiirel wve
ekonomik degisme ya da geligmelerin
sonucu olarak ¢esitli islenmis besin ti-
ketimi de giderek artmaktadir.

Elma ilimh iklim kusaginda ye-
tistirilen meyvelerin basinda gelir. A-
nadolu elmanin anavatan bélgesi ige-
risine girmektedir. Kiiltir elmasi mem-

leketimizin her yanina yayidmistir (Oz-

bek, 1963).

Ulkemizde elma iiretimi bakimindan
var olan potansiyeli harekete gegirmek,
her seyden 6nce elma suyu itretim ko-
sullarimin  gelistirilmesine baghdir. Bu
durumda sofralik gesitler yamnda, ye-
tistirilmeleri  kolay, verimleri yiiksek,
yeni siralik elma cesitlerinin yaygmlas-
tiriimasi, bu kosullara uymalar yanminda
ig ve dig pazar isteklerini karsilayabi-
lecek yerh siralik elma ¢esitlerinin sap-
tanarak islah ve standardize edilebil-
meleri i¢in kimyasal ve fiziksel Gzellik-
lerinin ortaya konulmasi, daha da &-
nemlisi elma suyunun toplumumuza
iyice benimsetilmesi dnemli bir gerek-
sinmedir. '

Elma suyu firetiminde karsdasilan
en &nemli sorunlardan biri, enzimatik
esmerlesmenin meydana  getirdifi o
lumsuz degismelerdir. Bunlar, soluk

remden siyaha kadar degisen renk
bozulmalan, kdta tat ve koku olugumu
ile besinsel degerde azalmalar olarak
ozetleyebiliriz.

Elma ve ¢lma suyu, etkin fenolaz
enzimi, yiksek oranda bu enzimin
etkiledigi polifenoller ve diigiik oranda
askorbik asit igerdigi igin, bu meyve
suyunda uretimi srasinda olusan en-
zimatik esmerlesme tepkimeleri; am-
barlanmas: esnasinda gelisen enzima-
tik olmiyan esmerlesme tepkimelerin-
den daha énemlidir. Oysa, diger meyve
sularinda, ©rnegin portakal suyunda,
enzimatik olmiyan esmerlegme yaninda
enzimatik esmerlesme dnemsiz  kal-
maktadir (Ural, 1977; Moyer ve -Ait-
ken, 1971).

- Elma suyunda enzimatik esmer-
lesnieyi siurlandirmada izlenen etkin
ve glivénilir yollardan biri, elma suyuna
askorbik asit katmaktir (Pollard ve Tim-
berlake, 1971; Aurand ve Woods, 1973).

Askorbik asit, elma sularinda es-
kiden beri kullanilagelmistic. Bu is-
lemden bashca iki yarar saglanabilir.
Elma suyunun ¢ok disik olan askor-
bik asit igerigini yikseltmek; {iretim sii-
recinde gok yogun bigimde olusan enzi-
matik esmerlesmeyt simurlandirarak tii-



ketime dek gecen zaman iginde tiriinde
meydana gelebilecek olumsuz degisme
ve bezulmalar: azaltmaktir. Bu konuda
yiiriititlen ¢alismalar iki amagtan bi-
rine (Holgate et al. 1948; Cemeroglu,
1977) ya da ikisme (johnson et al.
1969; Kuusi ve Pajunen, 1970; Mahmo-
ud, 1976) voneliktir.

Askorbik asit besinlerle yeterince
alinmadiginda belirli bir siire sonra
skorbiit belirtiler1 ortaya c¢ikar {Baker,
1967; Ozgiig, 1971). Uretim siireci
sonunda elma suyunun dogal askorbik
asit jceriginin 0.2 - 3.6 mg/100 g ara-
sinda  degistigi saptanmustir (Bauerfe-
ind, 1953; Mahmoud, .1976}. Yapilan
“arastirmalar  yurdumuzda yetistirilen
gesitli elmalarin askorbik asit nicelik-
lerinin diigiik  oldufunu gdstermistir
(Tekeli, 1973; Aras ¢t al. 1974). Bu
nedenle elma suyuna askorbik asit
katmamin &6zel bir Snemi vardir.

Ulkemizde beslenme diizeni ne-
deni ile C vitamini noksanhgma bagh
olarak ortaya ¢ikan saghk sorunlary
(User, 1967 Cekirdek, 1974; Apak,
1975) dikkate alnarak, besinlerde as-
korbik asit kullanimims ilgih Bakanh-
g izmine baghyan (Aydin, 1976) ol-
dukca eski besin yOnetmelifi madde-
sinin yeniden diizenlenmesinin vararl
olacag kamsindayiz.

Bilindigi gibi, askorbik asit ka-
tildigl Szel ortamlarin oksitlenme gii-
ciinii diisiiriir. Bu tepkime, askorbik
asitin Oncelikle oksitlenmesini ve so-
nugta ortamda bulunan diger oksi-
dasyona duyarh bilesiklerin korunma-
gim saglamaktadir. Elma suyuna {iretimi
‘sirasinda katilan askorbik asitin enzi-
matik esmerlesmeyi azaltmasi ve so-
nugta daha dofal tadi ve kokusu o-

lan, daha a¢ik renkli elma suyu elde
edilmesi olay1, askorbik asitin belirti-
len bu islevine dayanmaktadir (Bau-
erfeind ve Pinkert, 1970; Walker,
1976).

Askorbik asitin elma suyuna ka-
tldipr isleme asamas), enzimatik es-
merlesmeyi simrlandirmak ve elde edi-
len elma suyunun belli dilzeyde askorbik
asit icermesini saglamak ydniinden &-
nemlidir. ‘Enzimatik esmerlesme el
malar pargalanirken bagladigi igin, bu
tepkimelerin sonuglandiracag renk, tat
ve koku degisme ve bozulmalarimn,
besinsel degerdeki azalmalarin sir-
landinimasinda basvurulan en  etkili
uygulama bigimi, askorbik asiti par-

- calanmakta olan elmalara uygun yén-

temle katmaktir.

Boylelikle taze elmamn tat, koku
ve rengine ¢ok vyakmn dogal elma suyu
liretmek olanag elde edilmis olur (john-
son & al. 1969; Kuusi ve Pajunen,
1970). Ancak, &zellikle berrak elma su-
yu iiretiminde uzayan isleme siireci ne-
deni ile bu asamada katilan askorbik
asitin daha ¢ok parcalandigt ve son
firinde homojen dagihsimn saglana-
madigl belictilmektedir (Bauerfeind ve
Pinkert, 1970). Hangi ameﬁ;la olursa
olsun, katidlan askorbik asitin, am-
barlama sirasinda {iriiniin kendi biin-
vesinde bulunan diger bilesiklere etki-
sini arastirirken, askorbik asit yamada
o bilesiklerin de nicel olarak belirlen-
mesi gerekmektedir. :

Ulkemizde, ambarlanan tiriinlerin
zaman, sfcaklik ve triiniin kendi biin-
vesindeki bilesikler gibi degiskenlerin
etkisivle gegirdikleri evrim, baska de-
gisle, ambarlamanin kinetigi konusunda
yapilan arastirmalar ¢ok azdir; &zel-



likle elma sulant iizerinde bodyle bir
calismaya rastlanmamustir. ITsleme sti-
recinin herhangi bir asamasinda askor-
bik asit katilarak clde edilen gesitli

elma sularimin defisik ambarlama ko- .

sullarinda saklanmasiyla biinyelerinde
meydana gelen kimyasal ve fiziksel de-
gismelerin saptanmast konusunda  di-
ger iilkelerde vapian galismalarin sa-
yisi da oldukga sinirhdir. Ayrica, ya-
pilan gahsmalarda valmzea elma suyu
firetim siirecinin pastorizasyen aga-
masinda katilan askorbik asitin iiretim
ve ambarlama sirasinda ugradign de-
gigmeler ve bununla ilgili olarak elma
suyugun renginde meydana gelen bo-

2. MATERYAL ve

2.1. Materyal

Calismalarimizda materyal olarak
kullamian tiim elma g¢esitleri, yetisti-
rildikleri yorelerde bahgelerinde agag-
larmdan &rnekleme kurallarina uygun

zulmalar tizerinde durulmustur (John-
son et al. 1969; Cemeroglu, 1977).

Aragtirmamizin amaci, bdlgemizde
vetistirilen Snemli elma  gesitlerinin
kimyasai bilesimlerite 151k tutmak, 6-
zellikle bunlardan isleme siirecinin iki
ayr agamasinda askorbik asit katila-
rak ve katkisiz olarak elde edilen elma
sularimin iki avrn sicaklikta 6 ay siire ile
seklanmalanyla biinyelerinde meyda-
na gelen kimyasal ve fiziksel dedis-
meteri genel gizgileriyle, olanaklar el-
verdifince saptamak, kisaca elma suyu
tiretim, ambarlama ve tiiketiminde kar-
stlagilan sorunlara belirli dl¢iler iginde
vaklagimlar getirmektir.

YONTEMLER

olarak toplanarak, tahta sandiklar i-
¢inde Erzurum’a tagmmglardir. Ci-
zelge 1'de cesitlerin alindiklari yer, za-
man ve belirgin ozelliklerl gdsterilmig-
tir.

Cizelge 1. Elma cesitleri, almdiklar yoreler ve belirgin ozellikleri

Cesit _Almdigt yer Almdig tarih Belirgin dzelligi
. Amasya Kaledibi/Tortum (Erzarum) 10.Ekim.1978 Asitlifi az, yaygin
kishik gesit
Golden Kaledibi/Torturn (Erzurum) 10.Ekim.1978 Orta asitli, yaygm
kislik gesit
Cam Altmganak/Tortum (Erz.) 10.Ekim.1978 Asitligi gok az,

Karadacik™ Altinganak/Tortnm (Erz.)

Ak Saki Bahgeli/Erzincan (Merkez)
Gobek Tekke /Giimiighane (Merkez)
Sinan Kagizman Kars

verel kislik gesit
10.Ekim. 1978 Asitligi ¢cok yiksek
verel kislik gesit
Asitligi gok yiiksek
verel kislik gegit

13.Ekim.1978
12.Ekim.1978 Orta asitli, yerel
kiglik gesit
Orta asithi, yerel
kishk ¢esit

I1.Ekim.1978



Erzurum’dan Izmir'e tahta san-
diklarda trenle tasinan her bir gesit
elma materyali, Ziraat Fakiiltesi Gida
ve Fermantasyon Teknolojisi Kiirsi-
siine ait isletmede askorbik asit kat-
kisiz, parcalanan elmalarin olusturdu-
gu cibreye 100 g/100 kg fizerinden ve
pastérizasyondan hemen Gnce elma
suyuna 100 g/100 kg iizerinden as-
korbik asit katkil olmak tizere {i¢ ayr
tipte elma suyuna islenmislerdir. $i-
selenmis elma sulari Izmir'den Erzu-
rum’a yine trenle tasinrmglar ve her bit
tip elma suyunun bir yanst 1° 4- 1 C
de (buzdolabinda), diger yamsi ise 20°
4 2 C'de (oda sicakhi@inda) 6 ay si-
reyle ambarlamaya alinmislardir. Am-
barlama baslangicinda ve her 2 ay so-
nunda ikiser sisede paralelli olarak kim-
yasal analizler yapimstir. Istatistik
degerlendirmelerde rakamlarin  orta-
lamalam kullanilmistir, ;

2.2. Yéntemler

Toplam askorbik asit tayinlerinde
ince tabaka kromatografisi ile birles-
tirilmis fotometrik bir yéntem kulla-
mlmstir (Strohe&kcr ve Henning, 1963;
Freed, 1966). Standart egriyi elde et-
mek igin 0-50 mg/10 ml asit ¢dzeltisi
arasinda, 10 mg ara ile askorbik asit
asit dizisi hazirlanmis ve sogurma de-
gerlert Slgilmiistiir.

3. SONUCLAR ve

3.1. Toplam polifenol nicelikle-
rindeki degismeler

Toplam polifenol niceliklerine am-
barlama siiresinin, elma suyu gcesidinin
ve askorbik asit katim isleminin etkisi
P=-= 0.03; ambarlama sicakhiginin etki-

Toplam polifenol bilesikleri tayi-
ninde tanen tayini igin geligtirilen y&n-
tem kullandmisur (AOAC, 1975).

Titre edilebilir asitlik potansiyo-
metrik titrasyon yoOntemiyle belirlen-
mistir (AQAC, 1975).

Tim seker tavinleri, sekerlerin
indirgen seker olarak Slgiildigi La-
ne - Eynon velumetrik seker tayin
yontemiyle gerceklestirilmistir  (AO-
AC, 1979,

Renk diizeyi ve ambarlama sra-
sinda renkte meydana gelen degisme-

" ler, Lovibond tintometre  ile saptan-

mistir {Pederson et al. 1947).

Sonuglar faktoriyel variyans ana-
lizi ile istatistiksel olarak degerlendi-
rilmiglerdir (Diizgiines, 1963). Ana-
lizler "tekrarlanan b&linmiis parseller”
deneme desenine gore yapihmistir. An-
cak, istatistikgilerin Sneriléri ile buz-
dolabinda ve oda sicaklipinda sakla-
nan elma sular igin depolama bas-
langicindaki analiz sonuglart aym ol-
dugundan, Hata 2 (H;) ve toplam ser-
bestlik derecesinden 21 ¢ikarlarak dii-
zeltme yapilmistir,

Analiz sonuglarina iliskin ortala-
malarin karsilastirilmasinda Duncan’in
¢oklu karsilastirma yoéntemi kullanil-
mistir {Steel ve Torrie, 1960).

TARTISMA

si.ise, P== 005 diizeyinde 6nemli ol-
mustur (Cizelge . 2).

Toplam polifenol niceliklerine i-
liskin ortalama degerlerin Duncan gok-
lu karstlastirma “yOntemiyle karsilag-
tirlmalart  Cizelge 3'te gdsterilmistir.



Cizelge 2. Toplam polifenol niceliklerine ilisin variyans analizi, mg/100 g (Analysis of
variance for the amounts of total polyphenolics, mg/100 g):

Variyasyon kaynag: S.D. K.T. K.O. B
Source of Variation D.E. 5.8 M.S. F
Ambarlama stiresi (Z) 3 12780.50 4260.17 28 .82xx.
Storage period (Z) '

“Elma. suyu gesiti (C) 24 20544 .83 " 856.04 5,79
Apple juice variety (C) - e
Askorbik asit 15lemi (A) 2 14743.10 7371.56 49 .87xx
Ascorbic acid treatment (A) ’

AxZ 6 1230.56 205.09 1.3%
A.x C (Hp ; 48 7094 .55 147:80 —
Error 1 ;

Embarlama sicakhgi (B) 1 135.14 135.14 5.20%
Storage teperature (B) .
Bx Z 3 64.24 21.42 0.83 -
AxB r's 42,61 21.31 0.82
AxBxZ 6 30.29 5.05 0.19
Hata (Hy) e Df5Y 1323.26 25.95 S
Error 2

S 167—21=146  57989.08 (=45208.58 - 12780.50)
Total r

“Onemli @< 0.01), *Onemli (P< 0.05)

Significant (P<¢ 0.01), Significant (P<C 0.03)

Golden, Amasya, Cam, Sinan, Kara-
dacik, Gdbek ve Ak Saki elma sularina
iliskin ortalama toplam polifenol ni-
celikleri sirayla, 71.04, 8273, B89.34,
91.73, 96.58, 98.43 ve 101.17 mg/100
g olarak bulunmustur. Dang ve gal.
ark. (1974), Kesmir'de yerel olarak ye-

tigtirilen 8 elma gesidinden eclde edilen

elma sularinin 50-130 mg/100 g arasin-
da tanen igerdiklerini saptamiglarken,
Movyer ve Aitken (1971), elma suyu
firetimi igin kullamlan 7 yeni Ingiliz
elma ¢esidinin 50-80 mg/100 g arasmda
tanen igerdikierini bildirmiglerdir. El-
de ettigimiz sonuglamin bagka ¢ahs-
‘malarda ¢esitli elmalar igin saptanan

degerlere yakin oldugu ' gériilmekte-
dir.

Ambarlama baslangicinda, 2, 4
ve 6. aylar sonunda ortalama - toplam
polifenol nicelikleri sirayla, 89.67, 103.
80, 79. 71 ve 87.18 mg/l00 g olarak
saptanmistir. Ambarlama  baslangi-

- cindaki toplam polifenol niceligine go-

re 2. ay sonunda tayin edilen toplam
polifenol niceligi artmis goriinmek-
tedir. Bu durum, ambarlamanmm ilk 2
ayinda gelisen hizli esmerlesme . tepki-
meleri sonucu, elma sularumn indirgen
bilesik igerifinin yiikselmesiyle (Dul-
kin ve Friedemann, 1956; Lea, 1965)
agiklanabilir.



atkisiz (K), elmalarin pargalan- asitin enzimatik esmerlesme tepkime-

masindan hemen sonra (PPS) ve pasts- leri yoluyla polifenollerin kaybim &én-
rizasyondan once (PO) askorbik asit ledigi veya azaltu@t (johnson et al
katkili clma sularinmn ortalama toplam 1969; Kuausa ve Pajunen, 1970} dikkate
polifenol nicelikleri sirayla, 76.84, 96. .ahninca katkilv elma  sularmin  katki-
89 ve 96.534 mg/100 g olarak saptan- sizlara granla yiiksek diizeyde toplam
mstir (Cizelge 3). Kaulan askorbik polifenol igermeleri dogal karsilanabilir.

Cizelge 3. Orta'ama toplara polifesol niceliklerinin karsilastilmalan, mg/100g
" (Comparisen of means for the amounts of total polyphenolics, mg/ 100 g).

hElma suyu cesiti Ort. . Amgarlama— Ort. Askocbik ~ Ort.  Ambarlama orr.

sitresi, ay asit sicaklifin,

_ ~ islemi e

Apple juice Mean Storage Mean Ascorbic Mean Storage

variety period, month acid temperature, Mean
treatment L

Golden T1.04 2 0O 89.67a K T6.84 & 1 41 90.09 a

Amasya e i o 103.80 b. PS 96.89 b 2042 §9.19b

Cam 89.34 be 4 1971 e PO 96.54 b

Sinan 91.73 c¢d 6 87.18 a

Karadacik 96,58 cde

Gobek 95.42 de

Ak saki [01.17 e

2 Ayni harfli ortalamalar birbirinden farksiz, ayrr harfliler ise farkhdir (P< 0.05).
"2 Valués within columnus not followed by the same letter are sifgnificantly different at P<0,05.
bg! Askc;x.ik. asit katlmayanlar, PB: Elmalarin par¢alanmasindan hemen sonra cibreye (100 gf100
kg) katilanlar, PO: Pastérizasyondan énce siraya (100 kg,"]f'l) kg) katilanlar.
byt No-sascorbic acid was added, PS: Ascorbic acid was added to pulp (100 /100 kg) just after grin-
;Iim_z, of apples, PO: Ascorbic acid was added to j_uice (100 gf100 kg) just before pasieurization.

.

3.2. Elma sularmmn askorbik asit dogal askorbik asit niceliginin 0.20-1.3
niceliklerindeki degismeler mg/H0 ml arasinda degistigi belirtil-
mistir. ki ay ambarlanan elma sula-
rinda dogal askorbik asit saptana-
mamstir. Bu sonug, Strachan {1942)
ve Mahmoud ([976)'un bulgulanyla
uyum gostermektedir. Bu nedenle, ge-
leneksel yontemlerle elde edilen elma
suyunun C vitamini yéniinden ¢ok za-
vif bir kaynak oldugu, dolayisiyla el-
ma sularimi askorbik asitle zenginles-

Askorbik asit kaulmadan islenen
glma sularmm islemeé sureci sonunda
0.37-0.98 mg/l100 g arasinda degisen
niceliklerde askorbik asit icerdikleri
saptanmigtir. En diisitk degeri Cam,
en viiksek degeri ise, Ak Sakielma suyu
vermistir. Yapilan diger arastirmalarda
(Holgate et al. 1948; Bunnel, 1968)
i5leme  stirecini bitiren elma suyunun



tirmenin beslenme agismdan da vararh
olacag soylencbilir.

Askorbik asit katkili elma sulari-
nun askorbik asit niceliklerine iligkin va-
riyans analizi Cizelge 4'te gosterilinig-
tir. Buradan, ambarlama siiresi ve si-
cakhgimin ve askorbik asitin katildign
igleme asamasimmin askorcbik asit nice-
liklerini 6nemli diizeyde etkiledigi, ay-
rica ambarlama  slresinin degisik si-
cakliklardaki ambarfamada farkli et-
kilere sahip oldugu. yani zaman ile
sicaklik arasindaki interaksiyonun da
0.01 olasihk dilzeyinde Gnemli oldugu
gdritlmektedir.

Cizelge 5'te Gnembi variyans kay-
naklarina iligkin ortalama toplam as-
korbik asit niceliklerimin P== 0.05
diizeyinde karsilastinlmalar: izlenebil-
mektedir Ambarlama baslangicinda,

2, 4 ve 6. avlar sonunda belirlenen or-
talama toplam askorbik asit nicelikleri
sirayla, 73.45, 62.99, 58.73, 55.77 wg/
100 g olmustur. flk 2 ayda toplam as-
korbik asit niceliklerinde Onemli diis-
me oldugu, bundan sonra ambarlama
sonuna dek devam eden azalmalarm
dnemli olmadify anlagilmigtir.

Katilan askorbik asitin % 27'si-
min Uretimn sirasinda pargalandifn belir-
lenmigtir. Strachan (1942Yin  yapud
bir arastirmada katilan askorbik asi-
tin ¢ 23’dnln lretim sirasmda kay-
boldugu saptannugtir. Ambarlamanin
ilk 3 ayindaki askorbik asit kaybinn
yiiksek oldugu ve bundan sonraki aza-
hisin nisbeten az ve dGnemsiz kakdig
diger gahsmalarla da (Bauwerfeind ve
Pinkert, 1970; Mahmoud, 1976) dogru-
lanmustir,

Cizelge 4. Askorbik asit katilarak iglenen elma sularnum askorbik asit niceliklerine ilig-

kin variyans analizi, mg/100 g.

(Analysis of varinace for the amounts of ascorbic acid within the apple Juwes
processed by adding of ascorbic acid, mg/I00 g).

Variyasyon kaynag® S.D. K.O. F
Ambarlama-siiresi (Z) 3 5024.30 1674.80 e i <2
Elma suyu gesiti (¢} 24 10502.73 437.61 1.91
Askorbik asit katun '

asamast {A) ] 1 20956.12 20956.12 91 .69
AxZ 3 .31 12.10 0.05
AxC 24 5.36 228.56 i3
Ambariama sicakligi (B) "1 2159.89 2159.89 142 94x=
BxZ 3 ©735.83 245.28 16.23%
AxB 1 0.13 0.13 6.01
AxBxZ 3 0.43 0.14 0.01
Hata (H») 48-—14=:34 513.82 15.11

Genel 11—14:=94  43415.01 (=40390.62--5024.39)

xx0nemli (P<0.01)
aPlease see Table 2 for english rranslations.



Cizelge 5. Askorbik asit katilarak islenen elma sularinm ortalama askorbik asit nicelik

lerinin karsilagtirlmalar®, mg/100

(Comparison of means for the arnounts of ascorbic acid within the apple
juices processed by adding of ascorbic acid®, mg/100 g)

Ambarlama siiresi®, ay Ort, Askorbik Ort. Ambarlama Ort.-
asit katim sicakligr,
asamast® *C
e 0 73.45a  PS 49.06 a T e d 67.13 a
2 62.99 b PO 76.41 b 20 4 2 58.34 b
4 58.73 b
) 6 55.77 b

apynr harfli ortalamalar birbirinden farksiz, ayri harfliler ise farklidic (P<0.035).

bplease sce Table 3 for english translations.

<PS: Flmalario pargalanmasindan hemen sonra cibreye (100 g/100 ke) katilanlar,
PO Pastérizasyoundan dnce gitaya (100 gf100 kg) katilan.ar,

Buz dolabinda (1° + 1 €) 0,2, 4
ve 6 ay ambarlanan elma sularimin i-
gerdiklert ortalama toplam askorbik
asit nicelikleri sirayla, 73.45, 68.28, 64,
67 ve 62,11 mg/l100 g oldugu halde,
oda sicakhfmda (20° -+ 20 ayny sii-
relerle ambarlanan elma sularna ilis-
kin ortalama toplam askorbik gsit
niceliklerinin sirayla, 73.45, 57.71, 52.
78, ve 49.43 mg/100 g olarak saptan-
mstir. Ozellikle oda sicakhifinda daba
belirgin olmak iizere ilk 2 ay icindeki
askorbik asit kaybimin gok daha hizh
oldugu gorilmiistiir.

Ozellikle oda sicakhgmda olmak -

iizere, ambarlamanin ilk avlarinda as-
korbik asit kaybinin daha hizli olusuy,
bu devredeki kimyasal bozulma -tepki-
melerinin daha yogun olarak cereyan
edisi ile (Webb, 1972) agiklanabilir.

Elmalarin = pargalanmasindan  he-
men sonra 100 mg/100 g cibre iizerin-
den askorbik asit katilarak firetilen el-
ma sulan (PS) ortalama 49.06 mg/100
toplam askorbik asit igericken, pagtb‘-

rizasyondan o6nce 100 mg/100 g sira |
iizerinden askorbik asit kaplan aym
elma sularmn (PO) ortalama 76.41
mg/100 g toplam askorbik asit igerdik-
leri saptanmustic. Iki nicelik arasin-
daki farkin 0.05 glasihik diizeyinde -
neml oldugu gérilmektedir (Cizelge
$). Erken iiretim asamasinda katilan
askorbik asitin nisbeten daha ¢ok bho-
zalmas1 olagandir. Cinkii, bu duromda
askorbik asit dabha uzun siire iiretim
siirecinin oksijenli ve de polifenol ok-
sidaz enzimirin etkin kosullarima ma-
ruz kalmaktadir.

Hem niteligi hem de besin degeri
(C vitamini igerifl) yilksek elma suyu
elde etmek amacina yonelik ¢alismala-
rimizin sonuglanna bakddiginda, ge-
rek elmalarin pargalanmasindan  he-
men sonra, gerekse pastérizasyondan

- onee’ swayla, 100 mg/100 g cibre ve

100 mg/100 g sira -izerinden askorbik
asit katilarak dretilen elma sularimin
katilmayanlara oranla &zellikle renk vo-
niinden belirli bigimde degisik ol-



duklar, yani dogala daba yakun ve agik
renkli olduklam saptanmgtir.

3.3 Titre edilebilir asit nicelikle-
rindeki degismeler

Titre edilebilir asjt niceliklerine yan-
lizca ambarlama siiresinin, elma suyu
gesidinin ve askorbik asit igleminin et-
kileri 0.01 olasilik diizevinde 6nemii ol-
nmugtur (Cizelge 6).

Cesitli elma sulamna iliskin orta- -

Jama tifre edilebilir asit niceliklerinin
kargilastinimalars  (P<<  0.05) Cizelge

T'de izlenebilmektedir. Cam, Amasya,
Sinan, Golden, Gobek, Karadacik ve
Ak Saki elma sularuun ortalama iiire
edilebilir asit icelikleri swrayla, 0.18],
0.235, 0.403, 0436, 0.525, 0.549 ve
0.695 gr/l00 g olarak bulunmugtur.
Ote yandan, Moyer ve Aitken (1971),
elma suyu iretiminde kullanidan §
yeni Ingiliz elma cesidimn 0.43 - 0.67
¢r/100 g arasinda titre edilebilir asit
igerdiklerim  bildirmislerdir.  Arastir-
mamizda saptanan titre edilebilir asit
niceliklerinin  belirtilen degerlerle u-
yumlu oldugu' anlagimaktadir.

Cizelge 6. Titre edilebilir asit niceliklerine iligkin variyans analizi, g/100 g

{Analysis of variacne for the amounts of titratable acidity, g/100 g

Variyasyon Kaynag® S.D. K.T. KO. ;-
Ambarlama siiresi (Z) 3 0.015 0.006 R R
Elma suyu gesiti (€} 24 4 688 0.195 604  55%«
Askorbik asit islemi (A) B 0.058 0.029 89, 13xx
AxZ 6 0.000 0.000 0.05
AxCHy 48 0.016 0.003 —
Ambarlama sicakig (B) : 1 0.000 0.000 0.00
BxZ ] 3 9.000 0.000 0.00
AxB 2 0.000 0.000 0.00
AxBxZ 6 0.000 0.000 0.00
Hata (H,) 7221551 0.02 0.016 —
Genel 167—21==146 4.783  (=4.764 4+ 0.019)

=>Onemli (P<0.01)
aPlease see Table 2 for english translations.

Elma sulanmin ambarlama baslan-
gicinda, 2, 4 ve 6. aylar sonunda iger-
dikleri ortalama titre edilebilir asit ni-
celikler: sirayla, 0.453, 0.430, 0,428 ve
0.429 ¢r/100 g olnp, vanliz baglangig-
taki deger digerlerinden istatistiksel &-
nemte (P= 0.05) farkh ve yiiksektir
(Cizelge 7). Bunun nedeni | olarak,
katilan askorbik asitin titre edilibilir

i0

asit diizeyierini ylkseltmesi ve askor-
bik asitin zamanla pargalanarak azal-
mas1 diistniilebilir.

Cizelge 7'de goriildiiih gibi as-
korbik asit katdmadan (K), elmalarin
parcalanmasindan  hemen sonra (PS)
ve pastOrizasyondan &nee (PO) askor-
bik asit katlarak iglenen elma sulari-



Cizelge 7. Ortalama titre edilebilir asit niceliklerinin kargilagtiriimalans, g/100 g

Comparison of means for the amounts of titratable acidity®, g/100 g)

Elma suyu Ambarlama Askorbik asit

gesitit Ortalama siiresi, ay Ortalama islemic Ortalama
Cam 0.181 a 0 0.453 a K 0.409 a
Amasya 0.235 b 2 0.430 b PS 0.447 b
Sinan 0.403 ¢ 4 0.428 b PO 0.449 b
Golden 0.456.d 6 0.429 b

Gobek 0.525 ¢ -
Karadacik 0.549 f

Ak Saki 0.695 ¢

sAyri harfli ortalamalar birbirinden farksiz, ayni harfliler ise farkhdir. (P<0.05).

tPlease see Table 3 for english translations,

<K: Askorbik asit katiimayanlar, PS: Elmalarin pargalanmasindan hemen sonra cibreye {100 gf100

kg) katianlar, PO: Pastirizasvondan dnce siraya (100 g/100 kg) katlandar.

nm icerdikleri ortalama titre edifebilir
asit picelikleri sirayla, 0.409, 0.447, ve
- 0.449 g/100 g olup, askorbik asit ka-
tilmadan elde edilen €lma sularimin titre
edilebilir asit degerleri katdanlarinkin-
den .05 olasihk diizeyinde farkl ve di-
sliktiir. Askorbik asit tek degerli bir asit
oldugu igin katudigr ortamda ¢oziindii-
giinde asitlikte artis saglamas. beklenen
bir durumdur. Nitekim yapilan diger
aragtirmalarda da (Kuusi ve Pajunen,
1970; Mahmoud: 1976) bu bulguyu
dogrutayan sonuglar elde edilmistir.

pH deferlerindeki degismelerin, ters
yénde olmak {izere genellikle titre edi-
lebilir asit deperlerindeki degismelere
paralel gittigi saptanmistir.

3.4, Indirgen seker niceliklerindeki
degismeler

indirgen seker niceliklerine am-
barlama siiresinin, sicakliuun, askor-
bik asit isleminin ve elma suyu gesidi-
nin istatistiksel dnemle (P<< 0.01) et~
kili oldugu: ayrica ambarlama sicakli-

giyla ambarlama siiresi arasindaki in-
teraksiyonun da P= 0.01 diizeyinde &-
nemli oldugu Cizelge 8'de izlenebilmek-
tedir,

Onemli variyans etmenlerine gére
hesaplanan indirgen seker nieeciklerine
iliskin ortalamalarm Duncan goklu kat-
silastima yontemiyle karsilastinlmalar
ise, Cizelge 9'da poriilmektedir. Amas-
va, Karadacik, Golden, Sinan, Cam,
Ak Saki ve Gobek elma sularinm iger-
dikleri idirgen seker nicelikleri sirayla,
8.11, 8.43, 848, 895 948 ve 10.06
/100 g olmustur. Dang ve ¢al ark.
(1974), Kesmirde verel olarak yetigti-
rilen 6nemli elma gesitlerinden elde
ettikleri taze elma sularinda indirgen
‘'seker niceliklerini Lane - Eynon y&n-
temiyle saptamuslar ve gesitten cesite
9.45-13.00 g/100 g arasinida degistigini
ortaya koyrouslardir.

Elma sulannin baslangu;ta, 2, 4

" ve 6. aylar sonunda icerdikleri ortalama

indirgen seker niceliklerinin sirayla,
8.59, 8.94, ve 9.01 ve 9.17 g/100 g ol-
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dugu izlenmekiedir (Cizelge 9). Sakka-
rozun jnversiyona uframasy nedeniyle,
dzeliikle nisbeten yitksek sicakliklarda
olmak iizere ambarlama siiresi uzadik-
ga indirgen seker diizeyinin yitkselmesi
beklenir. Bu durum, diger ¢abgmalarla
da (Voho ve Varo, 1975; Ziircher ve
Hadorn, 1976) dogrulanmaktadir.

Buzdolabinda (I° + 1 C) 0, 2, 4
ve 6 ay ambarlanan ¢tma sularmin iger-
dikleri indirgen seker nicelikleri sirayla,
. 8359, 8 79, 8.80 ve 8.79 g/100 g; oda
sicaklifinda {20 &= 2 C) ayn slirelerle
sakianan elma sularimin igerdikleri in-
dirgen seker nicelikleri 1se, sirayla,

8.59, 9.09, 9.23 ve 9.55 2/100 g olarak
saptanmustir  Oda sicakhginda  sakla-
‘nan elma sulaiinda indirgen seker ai-
tisinin ambarlama. sonuna dek devam
ettigi edrilmektedir.

Ambarlanan triinlerde indirgen se-
ker artigy, sakkarozun inverszyonundan
kaynaklandigy igin sakkarcozdaki degis-
melerin indirgen sekerdekilere gore
ters yonde bir yol izledigi ve sonugta
sakkaroz ve indirgen seker toplamm o-
larak belirtilen toplam sekerdeki de-
gismelerin genellikle degismeden kal-
digr gbzlenmistir.

Cizetge 8. indirgen seker niceliklerine iliskin variyans analizi, g/100 g

{Analysis of variance for the amount of reducing sugar, g/100 g)

Variyasyon Kaynagi® 5.D. K.T. K.O. 0
Armbarlama siiresi (Z) 3 7.473 2.491 61,51
Elma suyu gesiti (C) 24 67.184 2.799 69.12x%
Askorbik asit islemi (A) 2 0.496 0.248 6. 12%x
AR'Z 6 0.253 0.042 1.04
A x € (HD 48 1.944 0.041 C—
Ambarlama sicakligs (B) 1 5.773 5.773 222 .83
BxZ 3 3.127 1.042 40 .24
AxB . 2 0.9 27 9.056 2.14
AxBxZ 6 0.123 . 0.020 0.79
Hata (H3) 72—21=51 1.321 0.026 L —
87.805 (=80.332 4 7.473)

Genel - 167—21=146

**Gnemli (P-<0.01)
4Please gee Table 2 for english translations.

3.5. Renk deferlerindeki degis-
meler

3.5.1. Sar1 renk deBerlerindeki de-
gismeler

Cesitlh elma  sularun sarr renk
degerlerine elina suyu gesidinin, askor-

12

bik asit igleminin ve ambarlama  si-
caklifiun  etkilerinin P= 0.01 diize-
vinde onemli, degisik askorbik asit is-
lemni g6rmits elma sularinin aym am-
barlama sicakliklarinda ugradiklar sa-
r1 renk degismelerinin farklh (P< 0.01)
oldugu saptanmistt (Cizelge 10).




Cizelge 9. Ortalama indirgen seker niceliklerinin kargilagtinlmalan?, g/100 g

(Comparison of means for the amounts of reducing sugar?, g/100 g.)

“Elma suyu Ambarlama Askorbik Ambarlama
cesiti Ort. - siiresi, ay Ort. - asit Ort.  sicakligr, Ort:
' iglemic i
Amasya 8.11 a .0 8.5 a K B.88a 1 41 8.74
Karadacik §.43 b ) 8.94 b PS 8.98°a 20 + 2 9.1l b
Golden 8§.48 b 4 9.0l b PO 9.00 b
Sinan 8.95 ¢ 6 9.17 b
Cam 8.98 ¢
Ak Saki  9.48 d
Gébek 10.06 ¢

aAym harfli ortalamalar birbirinden farssiz, ayr harfliler ise farklidic (P2 0.05).

bPlease see Table 3 for english translations.

eK: Aksorbik asit katilmayanlar, PS: Elmalarin par¢alanmasmdan hemen sonva cibreve (100 g/100 kg)
kattlanlar, PO: Pastdrizasyondan &nce siraya {100 gf100 kg) katilanlar.

Cizelge 10. San renk degerlerine iliskin variyans analizi
(Analysis of variance for the vellow color values.) .

Varivasyon Kaynag® S.D. K.T. K.O. F
Ambarlama siiresi (Z) 3 13.458 4.486 1.91
Elma suyu gesiti (C) 24 195.657 8. 152 3.45x
Askorbik asit islemi (A) 2 466.878 233.439 99 58xx
Ax Z 14.017 2.336 1.00
A x C (H) 4% 112.520 2.344 B,
Ambarlama sicaklis (B) 1 3.122 3.122 - [3.85%
Bx Z 3 I.140 0.380 1.69
AxB 2 5.79% 2.899 §2 87
AxBxZ 6 ' 3.104 0.518 2.30%
Hata (H,) 72-21=151 11.491 0.225 —
Genel 167—21-=146 327.186 (=813.728 - [3.438)

xnemb (P < 0.01),.%Onemli (P 0.05)
#Please see Tale 2 for english translations.

Cizelge 11°de elma sularuun oita
lama sar renk degerlerinin Duncan
coklu karsilastirma yoéntemiyle 0.05
olasthk  diizevinde karsiastiriimalar
izlenebilmektedir. Golden, Sinan, Ak
Saki, Karadacik, Gobek, Amasya ve
Cam elma sulaitmin ortalama sarl renk

degerleri sirayla, 1.20, 2.19, 2.21, 3.20,
3.43, 3.61 ve 4.60 olmustur. Bu elma

" sularimin, polifenol oksidaz, titre edi-

lebilir asit ve polifenolce farkh diizey-
lerde bulunmalart ne derece dogal ise,
enzimatik ve anzimatik olmiyan es-
merlesmmeye de farkli oranlarda ugra-

13



Cizelge 11. Ortalama sart renk degerlerinin karsilastirilmalar®

{Comparison of means for yellow color valuese)

Eilma suyu Askorbik Ambarlama
- gesiti® Ortalama asit Ortalama  sicaklig, Ortalama
ok islemic '
Golden 1.20 a K 4.9] a il | 306 g
Sinan L PS 0.83 b 200 = 2.78 b
Ak Saki B3 b po 3.0l ¢
Karadacik 3.20 ¢
Gobek 143 ¢
Amasya j.60 d
Cam 3.09 d .

aAyn1 harfli ortalamalar birbirinden farksiz, ayri harfliler farkidir (P 0.05)

bPlease see Table 3 for english translation.

“K: Askorbik asil katilmayanlar, PS: Elmalarin par¢alanmasizdan hemen sowra cibreye (100 g/100

ke) kaulanlar, PO: Pastdrizasvondan énce strava (100 g/100 kg) katitanlar.

malart o denli beklenen bir durum-
dur. Nitekim, diisiik asitlt elma sulari-
mn enizmatik esmerlesmeye daha du-
yarh oldugu {joslyn ve Ponting, 1951)
ve bu yiizden Amasya elma suyunun
faztaca esmerlesmeye ugradifi (Cemer-
oglu, 1977 b) bildirilmistir

Katkisiz (K), elmalarin pargalan-
masindan  hemen sonra (PS) ve pas-
torizasyondan once (PO) askorbik a-
sit katkill elma sularinin ortalama san
renk degerlert sirayla, 4.91, 0.83 ve 3.0/
olmustur. Ozellikle erken iiretim asa-
masinda katilan askorbik asitin- renk
koyulagimasint onlemede ne denli et-
kili oldugu goriilmektedir. Elma sula-
rina katldan askorbik asitin elma  su-
yunun dogal rengini korudugunu vug-
gulayan baska gahsmalar da (Holgate
et. al. 1948; johnson et. al. 1969} var-
“dir. p

Buzdolabinda (1° C) saklanan
elma sularimin. ortalama san renk de-
geri 3.06 iken oda swakligmda (207

14

2C ) ambarlanan elma sularindaki
2,78 diigmiistiir. (Cizelge 13). Bu ol-
gu isleme siirecinde yeterince durul-
tulmamis elma sularmin nisbeten yiik-
sek ambarlama swaklifinda daha gok
olmak iizete zamanla kaho (rediiziyel)
pektin parcalayict enzimlerin ve daha
az oranda diger etmenlerin etkileriyle
durulmalar: (Luh et. al. 1978) ile agik-
lanabilir.

3.5.2. Kirsuzi renk degerlerindeki
degigmeler

Cizelge [2’de elma sularuun k-
miz1 renk degerlerine elma suyu gesi--
dinin ve askorbik asit isleminin etki-
siniti P= 0.01: kimzi renk degerlerine
iliskin ambarlama swicakhgn ile askor-
bik asit iglemi arasindaki interaksivo-
nun ise P= (.05 diizeyinde onemli ol-
dugu izlenebilmektedir,

Ortalama kirmurzi renk degerleri-
nin Duncan ¢oklu karsdastirma yonte-



miyle P= 0.05 dizeyinde karsilagti-

rilmalari Cizelge 12°de gdriilmektedir.
Golden, Sinan, Ak Sak:, Karadacik,
Gobek, Amasya ve Cam elma sularinin
ortalama kirmizi renk dederleri sirayla,
0.42, 0.60,0.91, 1.00, 1.12,1.13 ve 1.24

Isleme siirecinde askorbik asit
katilmayan (K), elmalarin parcalanma-
sindan ‘hemen sonra (PS) ve pastdri-
zasyondan once (PO) askorbik asit
katilan elma sularimn ortalama kirmi-
71 renk degerleri sirayla, 1.53, 0.29 ve

olarak ¢Glglilmistiir. 0.49 olup birbirlerinden farki Snemli-

Cizelge 12. Kirmizi1 renk degerlerine iliskin variyans analizi

(Analysis of variance for the red color values)

VariyasyonKaynagi? S.D. K.T. b TR F
Ambarlama siiresi (Z) 3 1.213 0.404 1.92
Elma suyu gesiti (§) 24 15.884 0.662 3. 14
Askorbik asit islemi (A) 2 43,164 21.582 103.32%
AxZ "oy 2.758 0.460 2:18
AxC(HY 48 10,125 0.211 | —
Ambarlama sicaklifi (B) 1 0.034 0.054 0.46
BxZ 3 0.133 0.044 0.38
A x B 2 0.956 0.478 4.10%
AxBxZ 6 0.648 0.108 0.93
Hata (H,) e e 5.940 0.116 =
Genel 167-—21=146 80.875 (=78.662 + 1.213)

=“Gnemli (P< 10.01), xOnemli (P< 0.05)
aPlaase see Table 2 for engisir translations

Gizelge 13. Ortalama kirmizi renk degerlerinin karsilagtuilalan®
(Comparison of means for red color values?)

Elma suyu Askorbik asit

gesit Ortalama islemic Ortalama
“Golden ' 0.42 a K 1.53 a
Sinan 0.60 a PS 0.29 b
Ak Saki - 0.91b PO 0.94 ¢
Karadagik 1.00 be

Gabek [.12 be

Amasya 1.13 be

Cam 1.24 ¢

=.l/!-'\ym harfli ortalamalar birbirinden farksiz, ayr harfliler ise farklidir (P< 0.05).

bPlease see Table 3 for engilsh translations. ;

<K: Askorbik asit katilmiyanlar, PS: Elmalarin pargalanmasindan hemen sopra cibreye (100 gfi00kg
kg) katilanlac, PO: Pastérizasyondan Suce straya (100 g/100 kg) katilanlar.
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dir (P<C 0.05). Sar: renk degerlerinde
oldugu gibi askorbik asit katilmayan
elma sularinin en gok, elmalarin parga-
lanmasindan hemen sonra askorbik
asit katilan, vani erzimatik oksidasyona
en az olanak verilerek firetilen elma

sularinin ise en az kirmizr renk deger-
leri  gosterdigi  anlagilmustir.  Katilan
askorbik asitin elma sularint renk ko-
yulasmalarindan 6 ay gibi uzun bir
siire korudugu sonucuna varitabilmis-
tir.

" SUMMARY

INVESTIGATONS ON THE CHEMICAL AND PHYSICAL CHANGES

 OCCURING DURING THE STORAGE OF APPLE JUICES WHICH WERE

MANUFACTURED WITH THE ADDITON OF ASCORBIC ACID FROM THE

IMPORTANT APPLE VARIETES GROWING IN PROVINCES OF ERZURUM,
KARS, ERZINCAN AND GUMUSHANE

This research has been made to
find out the changes occuring in some
chemical and physical proterties of
apple juices with or without addition
of L- ascorbic acid in different proces-
sing steps, during six months of sto-
rage in two different temperatures.

Apple juices obtained from the
varieties of Amasya, Golden. Cam
Karadacik, Ak Saki, Goébek and Si-
nan which were harvested from main
apple growing districts of Erzurum,
Kars, Erzincan and Gilimiighane pro
vinces, were used in this expeiiment.
The experimental materials each apple
variety were prepared as follow:

100 ¢ ascorbic was added to 100
kg pulp immediately after grinding;

-~ 100 g ascorbic acid was added
to 100 kg juice just before their pas-
teurization:

-——No ascorbic acid was during
processing {control).

All samples were transfered into
the colored bottle and pasteuri-
zed. After the pasteurization, half
of the samples gach treatment

were kept in a refrigerator and the
other half kept at the room tem-
parature for six months.

The following results have been
obtained:

1. 1t has been found out that the ascorbic
acid content of apple juices pro-
cessed without addition of ascorbic
acid were too low.

)

The main decrease in the ascorbic
acid content of fortified samples has
been seen in the first 2 months.
After this period decrease 15 not
significant. Lower ascorbic acid
content was found in the jucies
prepared with the addition of as-
orbic acid in early stages of pro-
cessing (i.e. just after grinding)
than jucies prepared with the ad-
dition of ascorbic acid in later
stages of processing (l.e. just before
pasteurization).

3. The polyphenol content of apple
Jjucices obtained from different va-
rieties was also different. Although
the influence of the processing steps
which ascorbic acid was added on



the polyphenol amount is not sig-
nificant, greater polyphenol comn-
tent was found in fortified jucies.

4. Different titratable acidity was fo-
und for each varieties. In the first
two months of storage there were
significant decreases in titratable a-
cidities, after that period any chan-
ge was not occured. Addition of
ascorbic acid increased the acidity
of apple juices significantly.

5. The amount of reducing sugar inc-
reased through the storage period.
This was more prominent at room
temperature  storage  conditions.
The reducing sugar content of the

varieties were different. Different.
amounts of total sugar are found in
varieties as their natural characte-
ristics.

6. The color of apple juices mesaured
by yellow and red color values of
Lovibond Tintometer was diffe-
rent for each variety. The additien
ascorbic acid to the pulp effected
the color of juices and the lowest
Lovibond color values obtained
from these samples. The samples
obtained by addition of ascorbic
acid just before pasteurization sho-
wed darker color than above treat-
ment and samples without ascorbic
acid gave the darkest color of all.
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