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YAYIN BILGISI OZET
Yayin gegmisi:

Bu c¢alismada, 6nemli bir ham madde olarak iilkemizde ¢ok miktarda iiretilen seker pancari
kullanilarak elde edilen seker pancari ekstraktinin limonata iriiniinde kullanilabilirligi
arastirlmustir. Ug farkli islem (gig olarak, otoklavda isitma, kaynatma) ile elde edilmis seker
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pancar1 ekstrakt: limonata 6rneklerine %25 (hacimce) oraninda katilmistir. Farkl islemler ile elde
edilen seker pancari ekstraktlar1 ve rafine seker kullanilarak elde edilen dort farkli limonata
Orneginin ¢esitli duyusal 6zellikleri panel denemesi yapilarak incelenmistir. Elde edilen sonuglar,
analiz edilen duyusal 6zelliklerin arasinda istatistiki olarak fark olmadigini ortaya koymustur. pH
degerlerinde de istatistiki olarak fark olugsmazken toplam asitlik degerlerinde sukroz eklenmis ve

Anahtar kelimeler:

Seker pancari

Limonata 1s1l islem gormis ekstraktlarin kullanidigi orneklerde toplam asitlik degerlerinin ¢ig ekstrakt
Asitlik kullanilan 6rnege gore daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
ABSTRACT
In this study, the use of sugar beet extracts obtained from sugar beet which is an important raw
material in Turkey, in lemonade has been investigated. The sugar beet extracts obtained by three
different processes (raw, autoclaved, boiled) were added to the lemonade samples at a rate of 25%
(by volume). Various sensory properties of four different lemonade samples obtained by using
sugar beet extracts and refined sugar were investigated by sensory panel testing. The results
showed that there was no statistically significant difference between the sensory properties. While
there was no statistically significant difference in pH values, total acidity values were found to be
higher in sucrose added and heat treated samples than raw extract added sample.

kullaniminin yaninda kivam artiric1 ve yapi iyilestirici olarak
da kullanilmaktadir (Guinard et al., 1997). Regellerde,
biskiivilerde, kurabiyelerde, keklerde, turtalarda,

1. Giris

Insan beslenmesinde kalori kaynagi ve viicudun islevsel

faaliyetleri i¢in gerekli ve temel gida maddesi olan seker,
onceleri bal ve seker igeren bir¢ok bitkiden, Ozellikle de
tztimden karsilanirken, giinlimiizde endiistriyel olarak seker,
seker kamig1 (Saccharum officinarum) ve seker pancarindan
(Beta vugaris) tiretilmektedir (Asadi, 2005; Nantel, FAO, &
OMS, 1999). Seker terimi genel olarak pancar sekeri ve
nisasta bazli seker i¢in, tatlandirici ifadesi ise kalori degeri
olmayan alternatif tatlandiricilar igin kullanilsa da diinyada
tatlandirict denildiginde tatlilik veren her ¢esit madde, seker
denildiginde ise sadece pancar ya da kamistan elde edilen
kristal beyaz seker (sakaroz) akillara gelmektedir (Tandel,
2011).

Seker pancarinin bilesen degerinin yenilebilir 100 g’1 i¢in; su
77,6 g, kil 0,80 g, protein 0,51g, azot 0,08 g, karbonhidrat
18,54 g, toplam diyet lifi 2,41 g, suda ¢6ziiniir lif 1,05 g, suda
¢oziinmeyen lif 1,35 g, yag 0,15 g ve mineral (Na, Br, Zn, Mg,
Ca, K, Fe ve P) ve vitaminler (A, B, B1, B2, B3, C) eser
miktarda bulunmaktadir. Seker pancari, yaklasik %12-15
oraninda seker (sukroz) igerigine sahiptir (Turkomp, 2019).
Rafine sekerin (sukroz) gidalarda tatlandirict1 olarak
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sekerlemede, serbette, unlu, siitlii tatlilarda ve bircok gida
maddesinde ¢ogunlukla sukroz kullanilir. Sukroz, kolay
sindirilebilen bir besindir. Bu da viicut igin kolay bir enerji
kaynagi anlamina gelir. Mideden sonra ince bagirsakta kisa
siirede kana karismaya baslar. Sukrozun fazla tiiketilmesiyle
asir1 kiloluk ve bunu takip eden diyabet hastaliginin olusmasi
s6z konusudur (Benton, 2010). Yapilan bir ¢alismada belli
dozlarda sukrozla beslenen denek hayvanlarinda zamansa kan
sekerinin yiikseldigi ve trigliseritlerinin artarak insiilin
direncine neden oldugu rapor edilmistir (Fukuchi et al., 2004).
Giiniimiizde giinlik rafine seker tliketimi miktar1 bilingli
tiikketiciler tarafindan azaltilmak istenmekte ve son yillarda
aragtirmacilar bu konuda c¢alismalar yapmaktadirlar. Bu
calismada ise g¢esitli yontemlerle seker pancarindan elde
edilen ekstraktlarin limonatada kullanilabilirligi
aragtirllmigtir. BOylece seker orani azaltilmis, pancarda
bulunan bazi biyoaktif bilesenlerce zenginlestirilmis limonata
iriinii eldesi ve kabul edilebilirlii ortaya konulmaya
caligilmastir.


mailto:ertan.ermis@gmail.com

2. Materyal ve Yontem
2.1 Materyal

Arastirmada, Kastamonu Daday ilgesinden temin edilen seker
pancari, yerel bir marketten satin alinan limon, su ve sukroz
(sofra sekeri) kullanilmigtir.

2.2 YoOntem

Seker pancart Orneklerinin  kabuklari soyularak kiigiik
pargalara ayrilmistir ve 3 gruba ayrilmistir. Birinci grup suda
haslanarak, ikinci grup otoklavda 121 °C’de 1 saat 1s1l isleme
tabi tutularak ve iiglincii grup ise 1s1l isleme tabi tutulmadan
Ultra Turrax homojenizator yardimiyla homojen hale
getirilmistir (Sekil 1). Homojen hale getirilmis ¢ozeltiler kaba
filtre kagitlarindan gegcirilerek altta kalan sivi  kismi
denemelerde kullanilmak iizere kapakli kaplara alinmistir ve
denemeler yapilana kadar -18 °C’de muhafaza edilmistir.

Sekil 1. Seker Pancari Ekstraktlar1 (E1: Cig seker pancar1 ekstrakti,
E2: Otoklava konulan seker pancari ekstrakti, E3:Suda haslanmis
seker pancari ekstrakti)

Limonlar yikandiktan sonra manuel pres meyve sikacagi ile
limon suyu elde edilmistir. Sikma islemi tamamlanan limon
sular, 1 mm paslanmaz gelik eleklerden gegirilerek ¢ekirdek
ve kaba pulp parcalar1 uzaklagtirilmistir. Rendelenmis limon
kabuklar1 ve bilesenler bir kapta karigtirilmistir ve kaynak
suyu ile 1000 mL’ye tamamlanmistir. Limonata
hazirlanmasinda kullanilan bilesenler ve miktarlar1 Cizelge
1’de verilmistir. Elde edilen limonata 6rneklerine ait gorseller
Sekil 2’de verilmistir.

Cizelge 1. Limonata formiilasyonu

Bilesenler
(Ingredients)

Pancar ekstrakti (mL) 250 (E1) 250 (E2) 250 (E3) -

L1 L2 L3 L4

Sukroz (g) - - - 30g
Limon suyu (mL) 300 300 300 300
Su (mL) 450 450 450 670

E1:Cig seker pancari ekstrakti, E2:Otoklavlanan seker pancari ekstrakti,
E3:Haslanmus seker pancar ekstrakti

2.1.1 pH tayini

Limonata O6rneklerinde pH tayini cam elektrotlu pH metre
(WTW Profiline pH 3110, Germany) kullanilarak yapilmistir.
pH metre Oncelikli olarak kalibre edilmistir. Daha sonra
orneklerden bir miktar alinarak beherlere konuldu. pH probu
limonatalarin i¢ine daldirilarak sabit bir deger elde edilene
kadar beklenilmistir. Sabitlenen deger not edilmistir.

Sekil 2. Elde edilen limonatalarin goriiniigleri (L1: Cig seker
pancart ile elde edilen limonata, L2: Otoklava konulan seker
pancart ile elde edilen limonata, L3: Haglanmus seker pancari ile
elde edilen limonata, L4: sukroz ilaveli limonata)

2.1.2 Toplam asitlik

Limonatalarda toplam titre edilebilir asitlik tayini (Nielsen,
2014) igin 6rnekler ilk 6nce bir erlene 50 mL kadar alinarak
tizerine 2-3 damla fenolftalein damlatilmistir. Biiret muslugu
kontrollii bir sekilde agilmistir ve siirekli ¢alkalanarak dikkatli
bir sekilde (0,1 N) NaOH ile titrasyon yapilmistir. Titrasyon
sonunda renk kalici bir pembeye doniistiigiinde biiretten
harcanan NaOH miktar1 okundu. Her bir 6rnek icin okunan
NaOH miktarlart denklem 1 de yerine konularak toplam asitlik
sitrik asit tiiriinden hesaplanmuistir.

s N+*V*F Eq*100
% Toplam asitlik = ———7=4"222

=g/100 ml @
Burada, N: NaOH normalitesi (genellikle 0,1 N), V: Harcanan
(0,1 N) NaOH miktar1 (ml), F: NaOH faktorii, mEq: sitrik
asidin mili ekivalent agirlig1 (g), G: Alinan 6rnek miktar (g
veya ml) ifade etmektedir.

2.1.3 Duyusal analiz

Seker pancar1 ekstraktlar ile elde edilen limonatalarla sukroz
kullanilarak  yapilan limonata Ornegine ayr1  ayri
degerlendirilmesini saglayan puanlama testi uygulanmistir (1-
5 arasi1) (Peryam & Pilgrim, 1957). Elde edilen 4 farkl: igerige
sahip limonata karsilagtirmali olarak 11 kisilik egitimli
panelist ekibi tarafindan acilik hissi, seker tadi, koku, renk,
goriiniis, aroma, tathlik, asitlik, genel begeni kriterleri géz
Oniine alinarak 1 ile 5 arasi- (1-hic begenmedim, 2-
begenmedim, 3-normal, 4-begendim, 5-¢ok begendim) olacak
sekilde puanlanarak sonuglar degerlendirilmistir.

2.1.4 Istatistiksel analiz

Yapilan analizlerin sonuglart ortalama =+ standart sapma
olacak sekilde hesaplanmistir. Minitab 17 paket programi
(Minitab, Inc., State College PA, USA) kullanilarak
(ANOVA) (tek yonli Tukey karsilastirma testi) ile test
edilmistir (p<0.05).

3. Bulgular ve Tartisma
3.1 Limonata orneklerinin pH ve toplam asitlik degerleri

pH analizlerinden elde edilen pH degerleri, hi¢bir isleme tabi
tutulmadan hazirlanan seker pancari ekstrakti, otoklavda
pisirilen seker pancari ekstraktt ve haslanmis seker pancari
ckstrakti ile hazirlanan limonata Ornekleri igin sirasiyla
ortalama oalrak 2.88, 2.87 ve 2.76 olarak belirlenmistir.
Sukroz ile hazirlana limonatanin pH degeri ise ortalama olarak
2.67 olarak bulunmustur. Yapilan istatistiksel
degerlendirmeler sonrasinda limonata Orneklerinin pH
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degerlerindeki farkin istatistiki olarak O6nemli olmadigt
anlasilmistir (p<<0.05) (Cizelge 2). Buna gore farkli islemlere
tabi tutularak iiretilen seker pancari ekstraktlarinin limonata
orneklerinin pH degerlerinde 6nemli 6lgiide degisime neden
olmadigi anlasilmistir.

Ancak, sitrik asit cinsinden hesaplanan toplam asitlik
degerlerinde eklenen pancar ekstraktinin tiiriine bagl olarak
istatistiki olarak 6nemli degisimler tespit edilmistir (Cizelge
2). Toplam asitlik degerleri sukroz eklenerek {iretilen
limonata, haslanmis seker pancari ekstrakti ile hazirlanan
limonata ve otoklavda pisirilen seker pancari ekstrakti ile
hazirlanan limonata icin sirastyla ortalama olarak 1.12, 1.15
ve 0.99 g/100 mL olarak hesaplanmustir. Higbir isleme tabi
tutulmadan hazirlanan seker pancari ekstrakti kullanilarak
elde edilen limonata 6rneginin toplam asitlik degeri ise 0.75
/100 mL olarak tespit edilmistir. En yiiksek toplam asitlik
sekerli limonatada, en diisiik asitlik ise ¢ig seker pancari
ckstraktli limonatada tespit edilmistir. Isil islem uygulanmis
orneklerde toplam asitligin digerlerine gore biraz daha fazla
olmasmin nedeni, 1s1l islemin etkisi ile ekstraktin
konsantrasyonunu artmasi ile agiklanabilir (Baysal, Giires, &
Yurdagel, 1990).

Yapilan bir aragtirmada (Paciulli, Medina-Meza, Chiavaro, &
Barbosa-Canovas, 2016), ¢ig seker pancarinda askorbik asit
miktar1 ortalama olarak 6.6 mg/100 g bulunmus ve uygulanan
haslama isleminin 1s1l oksidasyona bagl olarak askorbik asit
miktarinda bir miktar azalmaya neden oldugu rapor edilmistir.
Bu c¢alismada uygulanan 1sil islemlerin de askorbik asit
miktarinda azalmaya neden olabilecegi diisiiniilmektedir.
Buna karsin 1s1l isleme tabi tutulmus ekstraktlar kullanilarak
dretilen limonata 6rneklerinin toplam asitlik degerlerinin ¢ig
ekstrakt kullanilarak tiretilen limonata Ornegine gore daha
yiikksek olmasi, toplam asitlige askorbik asit diginda baska

organik asitlerin de katki sagladigi sonucuna varilmstir.

Cizelge 2. pH ve titrasyon asitligi degerleri

Omek Toplam asitlik* pH
(9/100 mL)

L1 0.75+0.05° 2.88+0.202

L2 0.99+0.112 2.87+0.342

L3 1.15+0.122 2.76+0.422

L4 1.12+0.172 2.67+0.462

L1: Cig seker pancan ile elde edilen limonata, L2: Otoklava
konulan seker pancar ile elde edilen limonata, L3: Haglanmis
seker pancart ile elde edilen limonata, L4: sukroz ilaveli limonata
*Sitrik asit cinsinden hesaplanmistir

Aynt siitundaki benzer harfler, farklarin istatistiksel olarak
belirgin olmadigini ifade etmektedirler (p<0.05)

3.2 Duyusal Ozellikler

Duyusal analiz sonuglari, panelistlerin duyusal degerlendirme
formunda daha 6nceden tanimlanmis acilik, seker tadi, koku,
renk, goriiniis, aroma, tatlilik, asitlik ve genel begeni gibi
kelimelerin  bulundugu cetvelde verdikleri cevaplarin
istatistiksel degerlendirilmeleri sonucu belirlenmistir (Cizelge
3). Cizelgede de goriildiigii {lizere limonata Orneklerinin
duyusal 6zelliklerine ait analiz sonuglari incelendiginde farkl
limonata Orneklerinin duyusal 6zelliklerinde istatistiki olarak
belirgin fark olmadig1 saptanmistir (p<0.05). Genel begeni
kriteri degerlendirildiginde sukroz ilaveli limonata drnegine
verilen ortalama puanin diger érneklere oranla ortalama %20
daha fazla olmasina karsin, ortaya c¢ikan farkin istatistiki
olarak Onemsiz oldugu anlasilmistir. Bu da seker pancari
ekstrakti ile liretilen limonata iirliniin tiiketici tarafindan kabul
edilebilecegi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Cizelge 3. Duyusal analiz sonuglari

Ozellikler L1 L3 L4

Acilik 2.81+1.532 327+1.342 2.72+1.34%2 3.54+1.362
Seker tadi 2.00+1.182 1.72+0.78 2 1.90+1.132 2.54+1.432
Koku 4.00+0.632 3.72+1.002 3.30+1.25¢2 4.00+£1.002
Renk 3.63+1.122 3.90+0.942 3.81+0.872 3.81+£1.252
Goriiniis 3.90+£0.822 3.90+1.042 3.90+0.942 4.09+0.942
Aroma 2.724+0.902 2.72+1.002 2.54+0.932 3.36+1.282
Tatlilik 2.18+1.162 1.81+0.752 2.09+0.942 2.36+1.562
Asitlik 3.00+£0.892 2.90+0.832 2.81+0.872 3.18+1.072
Genel begeni 2.54+1.122 2.45+1.212 2.45+1.032 3.09+1.51¢2

L1: Cig seker pancari ile elde edilen limonata, L2: Otoklava konulan seker pancart ile elde edilen
limonata, L.3: Haslanmis seker pancari ile elde edilen limonata, L4: sukroz ilaveli limonata
Ayni satirdaki benzer harfler, farklarin istatistiksel olarak belirgin olmadigini ifade etmektedirler

(p<0.05)
4. Sonug¢

Bu calismada, ¢esitli biyoaktif bilesenler igerdigi diisiiniilen
seker pancari ekstraktinin rafine seker (sukroz) eklenmis
limonata Ornegi ile karsilastirilmasi yapilmistir. Bu calisma,
tilkemizde bolca yetistirilen seker pancarinin farkli kullanim
secenedi olusturmas1 amaciyla yapilmistir. Ozellikle dogal
kaynaklardan ve kalori degeri diisiik katkilarin gidalarda
kullanilmasi son yillarda 6ne ¢ikan bir konudur. Boylece bu
alanda sektorde yer alan {iriin ¢esitliligine bir halka ekleyerek
yeni lrlin gelistirilebilecegi ongoriilmiistiir. Bu arastirmada
elde edilen veriler incelendiginde seker pancari ekstrakti
eklenmis limonata iirliniiniin kabul edilebilir nitelikte oldugu
ancak daha ileri diizeyde karakterizasyon ¢aligmalarinin (diyet

lifi, toplam antioksidan, toplam fenolik madde, mineral
analizleri gibi) yapilmasinin uygun olacag: diisiiniilmektedir.
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