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OZET

Yurdumuzda meyve suyuna |$Ienebxlecek
en yaygm elma, as:tce t;ok f-a'k:r olmasina rag:
men Amasya ge$|tid|r ‘Bu. nedenle isleme si-
rasinda bu elmalardan elde edilen meyve su-
latinda kai‘$lla$i[abilecek"uanzimatik ‘'esmerleg-
g olayl ‘ncelef]’mls ‘Ve buniin’ kontrol " altin-
da tutulma olanaklarl ara$t|r|lml$t|r

Gergekten Amasya ~Elma sulari, bu tip
esmerle$meye oldukga egilimlidirler.” Bu yiiz-
dén gerek maySemn gerekse presten elde edi-
len ham eimg suyunun hava |Ie fazia femaa
etmesme ﬂrsat vermemek rengm korunmam
nin- itk sartidir, Elde edilen. elma’ suyunun, he-
men isitifarak anzimlerin: - inak'tivé ‘edilmesi,
$upheSIz esmerle$mey| onley|c| en kesin yol-
dut.” Bununla blrhkte pres ile 1sitma arasmda
gegen surede kendlm gosterebllecek anzima-
tik- esmer[e$me elma suyuna, 0,75 M konsant—
raysonda Ferulik asid. veya 0.25 M konsantras-
yonda p-Coumaric asid ilavesiyle tam ‘olarak
kontrol edilebilmektedir. Elma suyu fazla hava

temasina ugratllmama‘.;@artlyla, igerisine 250.
mg/L askorbik asit ilavesiyle de, meyve suyu

rengi gecici olarak mitkemmel bir sekilde ko-
runabilmektedir, Ancak; elma suyu kuvvetli bir
sekilde aerasyona ugrarsa, bu oranda askor-
bik asit ilavesine ragmen siiratli bir renk es-
merlesmesi goriilmektedir. Rerk: esmerlesme-
sinin itk kademesinde, ve heniiz ileri bir renk

degismesi’ bélilfm‘eden,- elma . suyuna as-{gorpi-k, :

asit ilavesinden sonra- bir ‘ls'ltma‘1is,;lemi {tygu-
laninca;; bozulmug renk  agiimakta ve diizel-
mektedir. Askorbik asidin._:,bii-yle bir etkisi .ne-
deniyle, bazen asin_renk agilmasi stz konu
su oldugundan, ,.i__t_-_i"na e, uygulanmasi,. zorunlu:
dur. .. '
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sovsHer gl . : meyve .vé sebzenin. mekanlkl
olarak i zedelenmesiyle, zedelenme nokiasinda,
bir renk degisiminin -baslayarak,” rengin Keyu
kahveye kadar ilerledigi therkesce gbzlenmis
bir olaydir. Meyveden meyveye farkli oran ve
hizda_kendini gdsteren bu olay, gida kimyasin:
da. «Anzimatik .esmerlesme» :(Enzimatic Brow:
ning) olarak tamimlanir-ve -ozellikie meyve
sebze isl’éme teknolojisin’de da'ima"bir prob"
meyve ve sebzelerm rengl Lb(:;zulur ve hatta
ilerl .bir renk degl$mesmde mamul, tlcan ni-
teligini tamamen yitlr:r Cuees 1

Anzimatik esmerle$me olaylmn onlenme

. smde en kesin yol, olaya neden olan anzimin
181 etkisiy[e inaktif hale getlrllmeS|d|r Nite-

kim bu nedenle, meyve ve sébzelerin islen-
mesinde, ham maddenin  zedelendigi (parga-

. lama. «doﬁrama ezme kabuk soyma vs. gibi ilk

lglem!er] andan itibaren siratte: 1s1ya arzedil-

'melerl [’na$|ama on isitma) her tiirld isleme

metodunun en onemli kademesini olu$turur

_$_uph_esm_ bu 1s||. uyg.u‘lama,syylal.' sadece esmer-
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lesme reaksiyonlarina sebep olan anzimter de-
di;- diger bir cok anzimler de inaktive edilerek
daha kapsamh faydalar temln edllmektednr

Anzlmatlk esmerle$menin en gok ve hiz:
Ia kendam gosterdigi meyve!erden ~b|r151 de el
mac}n' Nitekim, elmalarm meyve suyuna |$Ien
mesinde gerekli. ttma goster:lmezse. cay de-
mi rengmde esmer bir_ meyve suyu ahndigl de-
neylerle ve hatta p:yasada satilan bazi eima
sulanmin’ koyu' esmer’ renginden’ anlagiimakta-
dir. Bunu dnlemeye ybnelik tedbirier arasin-
da, uygulanacak:teknolojik varyasyonlar ve ba:
zI  inhibitdrlerden " faydalanima zikredilebilir.
Gergekten teden beri bu hususta faydalani
lan askorbik aside ilaveten bazi- yeni-inhibitér
ler fizerinde de son ylllarda yem (;ah$malar
yap:lmaktadlr :

D:ger taraftan yurdumuzda geh$en meyve
suyu sanayiinin en ucuz . ham maddelerinden
birisi elma ve Ozellikle «Amasya» gesitidir.
1976 ythinda oldugu ‘gibi, elma suyu konsant-
resine dig pazar taleplerinin’belirmesi, Amas-
ya elma gesitinin islenmesinde kargilasilabile-
cek giigliiklerin saptanmasimi zorunlu kilmak-
tadir. Bu nedenle bu caligmada, Amasya elma-
lannin meyve suyuna iglenmesinde, anzima-
tik esmerlesme olayl ve bunun kontrol altinda
tutulma olanak!arl mce[enm|$t|r

l.iTEHATUH OZETI

Me'yve ve meyve sularmm an2|matlk . es-
merlesmeleri, meyvelerde dogal olarak bulu-
nan bazi phenolic madde!erfn 0- d:phenol oxi-
dase {0- DPO}Y anziml “vasitasryla oksidasyo-
nuyla olu$ur (WAL:KER 1976). Olay, ger(;ekte
kansiktir ve gesitli kademeler gosterir.” Biyo-
kimyasal bir reaksiyon olan ik kademede:
phenolik substraktar anzimatik oksldasyonla
O-quinon lar oiu$ur O-guinon'lar bizzat kirrm-
zidan kahverenge *kadar degisen renkhi vbllesnk-
lerdir. ‘Ancak’ reakstyon bu noktada nadiren du-
Fur. Gene[hkle daha ileri kademeflerde. O-qul-
hon'lar tall kimyasal reaksiyonlara igtirak ede-
rek, daha koyu renkll bilesiklerin olugmasina
sébep olurlar (MATHEW and PARPIA, 1971).
Su halde bdyle bir olayin” olugmasinda kesin
yol: reaksiyondd rol oynayan - spesifik - anzinsih
1st etkisiyle inaktive edilmesidir. Lt

Yayin ve genel: isimiyle Polyphenl oxidase
olarak taminan bu anzim; kaynagma gore fark-
I stabilite gostermekieyse de MACZYNSKA
ve REMBOWSKI'nin (1955). saptadiklarina ga-
re; elmalarda 85°C de birkag daklkada inakti-
ve edilebilmektedir. HAREL, "MAYER _ve
SHAIN'in (1966) aragtirmalarina gore; esmer-
legme egilimi elma gegitleri arasinda farkllik
gbstermekte olup, uzun-siire depolanabilen: ge-
sitler daha az esmerlesme egilimindedirler.. .

. . -Anzimatik esmerlesme olayinin inhibitér-
lerle kontrolu f{izerinde .caligan WALKER ve
REDDISH. (1964}, 16 mg./10¢ ml. komantras-
yonda Cystein hydroklorid jlave edilmig elma
sulaninda olayin  énlendigini  saptamuglardir.
PIFFERI; BALDASSARI ve- CULTURA, - (1974),
O-DPO:*anZiminin p-Coumaric ve ‘Ferulic asid-
lerce; WALKER (1976) ise aynca Cinnamic
asidce ‘inhibe edildigini saptamislardir. Nite-
kim WALKER (1976), Granny Smith ve Stur-
mer Pippin elma sulariminda; -Cinnamic asid'in
0.25 mM p-Coumaric acid'in 050 mM ve fe-
rulic acidin 1.0 mM konsantrasyonlarda esmer-
legmeye tam olarak mani oldugunu saptamig-
lardir. Soz konusu bu’ inhibiter maddeler, poly-
phenolic maddelerden olup, meyvelerde zaten
dogal olarak bulunmaktad:r

Amasya e[malarmdan elde edt!en elma su-
larinda, anzimatik esmerlesme olayma yonelik
herhangi bir calisma yapiimamis bulunmakla
birlikte, $ARIDI * (1974), Amasya gegitiyle bir-
likte 7 ayn elma a;:e$idmtn meyve suyuna el-
ven$I!I|§l {izerinde yaptigt galigmada, bu ge-
gitin diigitk asid orani diginda, méyve suyu is-
lemeye elveri$!| nitelikler tagidigin: Saptarms-
tir. -

MATEHYAI. VE METOD -

Materyal Fakultemlz, Meyve Yetl$t|rme
ve Islal Kiirglisi bahcesinde yetigtirilmig, -ha-
sattan sonra uygun kosullarda depolanmis olan,
Amasya elmalart materyal olarak kul'!amlm|$
tir. Materyaller Ocak 1977 basmda denemeye
altnmlstir o

sAHIDI. MA. 1974 Ba.m Elma Geaﬁueﬁnm El
' ma Suyuna Elverigﬂligi Uzerine Aragtirma.
“lar. Doktora Tezi; Ankara 'U'niv Zira;a.t Fak_

" Basilmamig T Y :
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- Aragtirmanimn; bir. - bdliminde kullamlan
Amasya elmast ise, piyasadan temin - edilmis-
fE : >
" Metod : Elmalanin zedelenmemis olantari
secilip, yikahm|$"'kurqlahd|-ktgn sonra suyu Gi-
karllmlsﬁr ' o

“* Diger taraftan; igerisinde 1 ml. inhibitdr
cozeltisi .bulunan bir-seri test -tipl -hazirlan-
mistir. Her tiipte bulunan 1- ml. inhibitér ¢bzel
tisi, o konsantrasyonda hazirlanmisg bir ¢dzel
tidir kl izerine 9 ml. élma suyd ilave edilin-
ce, |stenen bir ‘konsantrasyon olugsun. Inhi-
bltor olarak askorbik’ asid, ferulic asid ve
p-coumarlc aS|d uzerlnde durulmustur

Nihayet; her test tupundek:, etkisi-incele-
nen ve ‘farkli konsantrasyon olugturan 1 mi.
inhibitor ¢ozeltisi iizerine ¢ ml. elma suyu ila-
ve edilmistir. Kontrol gayasiyle diger bir tipe,
{ mil. su ve {zerinde 9 ml. elma.suyu ilave edil:
mistir. $ahit: olarak da; baska- bir tiipe 1 mi
% 1-lik: (W/V] sodyum dithionite gozeltisi ve
iizerine 9 ml. elma suyu ildve edilmistir.

Tupler 30&’0 deki su _banyosunda, . kapilar
bir..cam borudan bir pompa yardimiyla tflenen
hava ile daimi olarak ve kuvvetle havalandl
rilmak suretiyle 30 dakika sireyle tutulmustui.
Bu siire sonunda kontrol tiiplindeki ornek koyu
kahverenge donu$mu$tur

Daha sonra, tuplerdekl numune iizerine
10 ml, eti! alko} iléve edilip, lyice galkalandik-
atn sonra, 5000. rpm. devirde. santrifiij. edllm1$
ve berrak kisimda, 450 nm, gahid Grnege kar-
si_absorbans degerleri. olelimistiir.

Bu deneme ile, Askorbik asid, ferulic asid
ve p-Coumaric; asid’in, hangi - konsantrasyon-
larda ne olgude ll'lhlbltol" etkisi gosterdlgl sap-
tanm|$t:r Qall$manm bu bolumunde fakulte
m|z Meyve Yét|$t|rme ve lIslaht Kursusunden
saglanan e[ma|ar materyal olarak kulian|iml$
t|r

Caligmanin ikinci  bélimiinde, igerisinde
200 ml. elma suyu ve belli konsantrasyonlar-
da inhibitdr bufunan” 5 ayr: berher kadeh 30°C
hk su bqnyosunda 5 saat si:reyle tutularak
renk deglsmelen -1zlenm|$ttr Birinci .numune-
de, 1.25 mM konsantrasyonda ferulic asld; -ikin-

¢i' numunede -1:25 mM p-Coumaric- asid, -{igiin-
il humunede 250 mg/L askerbik astd, -dordin-
cil -numunede ise yine 250 ‘mgy/L askorbik -asid
bulunmaktaydi. Beginci numune ise herhangi
bir inhibitdr ihtiva etmemekte olup, kontrol
olarak kullamlm:smr Ucuncu numune her saat-
te 1 dakika sureyle kilcal bir boru vas:tasnyla
uflenen hava ile havalandmld:@; halde dlgen-
Ien havalandirtlmamlstlr }

Bu denemede ise; belli ~komantrasy0ndak|
irhibitorlerin; renk esmerlesmesini- énleme et-
kisinin sire fle iligkisi incelenmisgtir. Belli-ara-
liklarla  alinan 10 ml..numune, 95°C de iki da-
kika 1sitthp -geri sogutulduktan sonra, Uzerine
10 ml. etil -alkol ilave edilmig ve 5000-rpm
devirle santrifij yapildiktan senra; berrak ki-
simda 450 nm de absorbans dederleri- % 50
lik. (V/V) etil alkole gore okunmugtur. Bu b-
liimde plyasadan saglanm:$ Amasya elma1ar:
materyat olarak kullamlmlstlr

,,.,Yukarlda. tammlanan . metod; WALKER
(1976) tarafindan verilen. esaslara uymakiay-
sa.-da, numunenin optikal dansitenin ckunmasi
gayesiyle -berrak bir .chzelti elde etmek Uzere,
atil-alkolle. muamele edilmesi tarafimizdan da-
ha uygun.bulunmustur.

ARASTIRMA SONUGLARI.

Askorbik asid, Ferulic ve p-Coumaric asi-
din, konsantrasycna bagl’ olarak, Amasya el
ma suyunun esmerlesmesini engelleme etki-
I&fine ait deneme sonuglarl cetve! 1 ve Sek
1 de verllmlstlr

Gerak Cetvel 1 ve gerekse Sek 1 de .go-
tilecegi gibi; askorbik asidin, 2,5 mM. konsani-
rasyonunda, (440 -mg. /LJ Amasya. elma. sula-
rinin renk. esmerlesmesm; dnlemedigi . anla$ll
maktadlr.‘uBuna mukabil, Ferulic asid 0.5.mM
Konsantrasyonda renk esmerlegmesini = azait-
makta ve 0.75 mM.Konsantrasyonda ise tama
men Onlemektedir. p-Goumaric, .asid ise, 0:125
mM :Konsantrasyonda. dnemh..-olglide . ve. fakat
0.275 WM 'konsantrasyonda tamamen- nlemek-
tedir.. e e e »I .o

- Bu sonu«;larm 30 «dakikalik siire -sonunda
ve devamh ve kuvvetli bir havaland1rma altin
da alinfige ve bu $artlart kapsadxg; hatlrian-
malidir, ~ - T g
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- Getvel -1. Amasya elma suyunun esmerle:'smqsi, iizerine bazi maddelerin -etkisi. - -
Kultanilan Madde R i %

< g Kohsantrasyonu - - Goz[e Saptanan Absorbans,”
' mM. - ¢ e Henk‘» . degeri :
- ~Askorbik asid 1" - 0 - Koyu i(ahﬁv'e'kgnk‘ 0.800
. e _‘_0'_250 » » S . 0.800
-0.500° . » 1 o .- om0
----- 1,000 - - » 1w ) 0735 |
1,500 » oo - 0.660
Lo 20007 » 1o 0.580
2.500 - Kahvefenk ‘ 0480
- p-Coumaric-asid : - 0. . . Koyu t(ahverenk - 0.800 - °
- . 0.0625 Kahvefenk S 0460
-~ 0425 - . ~.. Agik kahverenk - 0.400
02580 - .. .. - ., Normal ) 0315
0500 . - - N 1) I
- 0.750.. - L NS ¥ i RS
S e 250 » .ot p.22s.
Ferutic asid : 0 Koyu kahverenk _ 0.800
0.0625 » » . 0.870°
0.125 » » © 0.650°
0.250 » » - 0.540
0.500 Kahverenk T 0.450
' 0.750 Normal 0.375
: 1.250 ' B

o LEEay, e 2

Absorbans -

02 050 - - 00 . 150 2.00 250
{ Askorbik osit)?
0 0.25 050 075  1.00 1.25

{Fcruluk osit”, p..Cournuric us|t3)

Konsantrusyon T
. Bekil 1. Amasya- elma suyunun . esmerlesmesi-
lizerine baz maddelerin dnleyici ethkisi: -

e

- A'ym 'maddelerm belirh 'konsantrasyon[ar
da. ve farkll surelerde ve fakat. hava]andlrma

Absaorbans

yapilmadan, elma-:suyu renk .esmerlegmesi lize.

“kilr 2 -den anlawlmaktadrr

rmdekl etkisini saptamak lizere yaprlan dene
me sonuglarl Sek 2 de gosterilm|$t|r

. Bu denemede, her -siire sonunda numune:
ler 95°C de 2 dakika isitildiktan sonra; sogu-
tulmus ve esit hac:mde etil alkolle karigtirthp,
santnfu; yapilarak absorbans degerler: % 50
fik etil alkole karsi okunarak- saptanmlstlr De-
nemeden elde édilen sonuglara gore. 250 mg/L
konsantrasyonda askorbik asu:i itave edlimem
halinde, efler elma suyu havalandlrllmazsa,
renk son derece iyi korunmakta ve isitimasi
halinde de presleme sirasinda bir miktar: es-
merlesmis olan renk tamamen- diizelmektedir:
Bu; Oksidasyonf' sitasmda ‘olusmus ‘olan O-qui-
none’larin. O-dihydroxyphenole - indirgenmesin:
dendir. Bu durum, sekil 2 den- anlagilacagr iize-
re dogal  elma -suyundaki- absorbans- degerinin
0:4 olmasina ragmen - askorbik -asid-ihtiva- eden
elma- suyunda-0.25 :diismiis--olmasiyla da agtk
olarak - g6riilmektedir. -Askorbik- asidin, bu-et:
kisinin & saat. siirede degi$meden kaldlgi se-
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Absorbans

03r

0.2 1 ' L

Sire [scat)

Sekil 2. Almh.syn elma sulanmn esmerlegmesi
izerine baz: maddelerin ,siireye bagh

1) Dogal elma suyu

2) 1.256.mM Ferulic asit

3) 125 mM .p-Coumaric asid
4) 250 mg/L Askorbik asid.

Buna mukabil dogal elma suyu, havalandi-
riimamast nedeniyle yavas yavas esmerlesmek-
te ve 5 saat sonunda renk oldukga-bozulmak-
tadir. p-Coumaric asid 3 saat, ferulic asid ise
2 saat sireyle renk degismesinin ok smrh
kalmasini ‘saglarken, daha sonra renk degigme-
i hunlarda da 'hlzlanmaktamr

Sekil. 3 de ise, dogal elma suyu ile, 250
mg/L konsantrasyonda -askorbik - asid thtiva
eden biri havalandinlmis (saatte 1 dakika) di-
geri. havalandinlmamig-2 ayri numune-ile ya-
pilan - deneme. sonuglan verilmistir. .

* Burada agikca gorildiigi gibi, dogal eima
suyu tavalandiriimasa daht -muntazam bir se-

kilde “zamana bagl olarak esmerlegmektedir: -, -

250 ‘ing/L koénsantrasyonda askorbik asid ihti-
va ‘eden eima suyu Ise eger havalandiriimaz-
sa, renk dejismeden 5 saat siire ‘sabit Xalir-
‘ken, ‘Saatte 1’ dakika ‘siireli havalandirma so-
hunda, daha’ birinci * saat bitimindne ' itibaren,
renk sliratle dediserek 5. saat sohunda, tama-
men  bozulmaktadir.” ‘Bu bulgu = WALKER Ve
REDDISCH'Ini " (19647, esmgétlesmenin snlennie-
sinde ortamda belli miktaida’ askorbik asid bu-

“asid ilave edilip rsitilinca

lunmas--zorunluluguna -ait . bulgulartyla uyum
gistermektedir.

Yukarida agiklanan deneme sonuglarindan;
esmerlesmig ¢lma suyuna askorbik asid iléve-
sinden sonra isitimasiyla rengin agildig sap-
tanmistir. Bu bulguyu ileri derecede esmerles-
mig elma suyuna uygulamak gayesiyle; oda
isisinda 6 saat: sireyle kendi haline birakila-
rak, rengi tamameén bozulmus elma suyuna as-
korbik asit ilave edildikten sonra isitiimig ve
bu numunelerde absorbans degerleri dlgllmis-
tiir,

6 adet sonunda esmerlesniis elma suyiinu
absorbans dederi 1.210 olarak saptanmasina
ragmen, 250 ma/L konsantrasyonda askorbik
absorbans degeri
0.820 ye dismiistiir. Boylece, ileri derecede
renk esmerlesmesinde, askorbik asidin bir
oranda rengi dlizeltebildigi goraimektedir.

08

o7

o
.

Absorbans
-

- 03

02 J 1 t A
. 0 1 2 3 4 5

.Sire (saat)

Sekil 3. Amasya elma suyunun esmerlegmesi
tizerine askorbik asidin $nleyici etkisi.

1) Dogal elma suyu

2) 250 mg/L askorblk agit ilﬁ.ve ediliniy ve ha-
valandimlimg

3) 250 mg/L aslorbik asid ilave edllmig ve ha-
valaddilmanmig.

TARTISMA

Denemeye allmms Amasya Elmalarmm
(bir siire depolanmls) esmerles,‘,meye karm 01
dukca’ egilim gosteren bir cegit “oldugu ‘anlagil-
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mektadir. Bu. egilim, Amasya elmalarinin bir
cesit vasfi olabilecedi gibi, asidce ¢ok - fakir
ve pH derecesinin, bilylik olmasina da bagla-
nabilir. Zira Amasya elmalarimin pH derecesi
4.0 civarinda bulunmaktadir, MATHEW ve PAR-

PIA (1971) Elmalardan izole edilmig polyphe- =

nol . oxidas anziminin optimum pH derecesi-
nin 4.8 oldugunu ifade etmektedirler. Amasya
elmalarindaki bu’ esmerleme egilimi, bunlarin

itina ileviglenniesini gerektirmektedir. Cesitli .

aragtirictlarca da ortaya =kondugu glbi cinna-

mic asid, npd(.‘-oumanc ve Ferulic ' asid anznrn'_j
mhlbltoru olarak beili konsantrasyonlarda es:
merle$meye mam _ olmaktadirlar. Yani; O .. .

dxhydroxypheno! ler, inhibitsr mevcudiyetinde
Oqumonlara donu$ememekted|r Boylece es-

merlesme reaks:yonunun itk kademesi bas!ayan_

mamaktadir. Ancak bu calisma ile ortaya kon-

dugu gibi, p-Coumarrc ve Ferulic asidin bu et .

kisi de siireye baghdir. ‘

Di_ger taraftan, askorbik asid, reé-ksiyonun )

baglamasini onleyici bir madde olmayrp, reak-
siyon sonunda olugan ilk iiriin olan O -qui-
non'lar, tekrar O-dihydroxyphenol'lere indirge-

yerek, reaksiyonu belli bir noktada . tutmakta- |

dir. Ortamda askorbik asit bitince reaksiyon
engelsiz devam edebilecektir. (WALKER and
REDDISCH, 1964). Rengi bir miktar ésmerles-
mis elma suyuna askorbik- asit ilave  edildik-
ten ‘sonra isitiimasinin, rengi’ o]dukca dizelt-
me51 askorbik asit tarafindan - O-qumonlarm
Odlhyroxyphenole indirgenme  olayinm 1s1 ile
hizlandimlmasina bagtanabilir. Literatiir verile-
rine gbre Cysteinin,' 6ima suyu rengini, anzi-
mat:k esmerlegme reaksiyonundan korumasi
ise; olu$an O-qumonlarm Cysteinle rerrk3|z bir
komplex yaparak reaks:yonu © noktada durdur-
masindandir (WALKER and REDDISH 1964)
ve (WALKER, 1976). Yukarida verilen agikla-
malara ve cesitli literatiir verilerine” gére, ef-

ma sularinin - anzimatik esmerlesmesi olayt ve

inhibitorlgrin rolil, asaglda $emat|k olarak ve-
rllml$t|r N ‘

Alman bu’ sonu:;.lara gore, Amasya elma-

!armln mewe suyuna |$]enmesmde anzlmatlk
renk esmer!e$mesmm onlenmesi igin agagida-
k| hususlarl d:kkate alma zorun!ugu vard|r ’

— Reaks:yon $emasmda goruidugu uzere,
=, -anzimatik esmerlesmede mutlaka oksi-

U
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jene ihtiyag bulunmakta olup, bu du-
rum kuvvetle havalandirilan elma su-
~laninda siratli bir esmerlesme belirdi-
+ gini ertaya koyan deneme sonuglariyla
pekmmektedir Bunun pratik sonucu, el-
‘. ma kiyildiktan, yani mayge haline” geti-
rlldik’cen sonra, hava le uzun siire te-
rmasma meydan vermeden suratle pres-
Ienmesrdm - :

A

" Elma prestemede; T}ﬁéﬁeyi.hava ile en

. az temas ettiren, paketli preslerin kul-
" lanilmasi gok, ~féydalld|r -

‘— Elde ed:len ham elma suyu, herhangl
nedenle ofursa olsun - tanktan tanka
~.nakledilirken bol miktarda havalanacag:
ve bunun rengin bozulmasinda son de-
rece onemh o]duﬁu gozden lrak tirtui-
mamalidir. .

.

— Amasya elmajarlmn en iyi tgleme yon-
teminin, elma suyu presten .alinir alin.
maz, derhal aroma tutucuya-verilerek,
bu iglemle O-DPO  anziminin- siiratle °
inaktive edilmesidir. Direkt siseleme
yapilmast halinde de, ham elma suyu
mutlaka .ve derhal bir Tsidr vasitasty-
la 85°C de birkag dakika 15tilip - geri

. sofutulmast - zorunludur. Aksi- halde du-
- rultma “iglemi boyunca, -anzimatik renk
esmerlesmesi devam- eder. -

- — Pres - Isitma, -arasinda gegen-siire son-.
derece kisa tutulmalidir. - Ancak, her-
- hangi bir nedenle  bu- siire uzar veya
- hergeye rajmen bu siiréde bir renk es-
- merlesmesi--kendinj -gdsterirse, azami
250-mg/L kadar. degisen gerekli mik-
tarda askorbik asid -lavesiyle bu renk
.dedismesi dnlenebilir. Ancak, bu ilave
..meyve suyu presten alinr alinmaz ya-
.. piimalidir. Fakat askorbik. asidin bu
renk koruyucu etkisinin gegici. oldugu,
.elma suyu havalandirilinca, bir siire
'sonra artik herhangi bir faydasinin ola-
- mayacagt gozden uzak tutylmamalidir.

- Bir oranda anzimatik renk"'eémér]eg;me—
‘sine ugramiy elma suyu, reaksiyonun
ilerlemedigi bir kademeéde yani ilk bag-
-latda, jcerising 250 mg/L ve kadar de
‘gisen, derekli; miktarda - askorbik asid
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OH

O-dihydroxyphenol

0 0
Dehyroaskorbik asid

_ilave edilir vehemen bir 1siticiya sev-
 kedilerek 1sttilirsa; renk dnemli Glgiide
diizelebilmektedir.

— Askorbik asidin, gereksiz ve kontrolsiiz

olarak kullaniimasi halinde, elma suyu
gereginden fazla renk agiimasma ug-
rayabildigi bu galigmada izlenmis bu-
lundugundan; bu maddenin uygulamgin-
da teknolojik gereklere itina etme Zzo-
runlugu vardir.

— Ferulic asid, ve p-Coumaric asidler,
O-DPO anzimi inhibitdri olarak, anzi-

matik renk esmerlesmesini belirli kon- ..

santrasyon ve sirelerde tam olarak

kontrol - edebilmektedirler. ‘Ancak bun--

larin pahali maddeler olugu ve esasen,
baz1 sartlara itina edilince, askorbik
asidin de yeterli sonucu vermesi ne-
"deniyle bu maddelerin kullamlmas: ge-
regi de bulunmayabillr

— Yukardaki dnerilerin sadece, anzlmatrk
esmerlegmeye  yonelik . oldugu, fakat

=0 siyonlar .. _~~
=0 CW\‘ Renksiz

0-quinon

Esmer renkli

_ 'Ce.si'tl",i' r‘eu—k,-;”‘ .
-~ bilegikler.

Cystem—phenchc
“addeler

komplexi

Ask ofbik asid

elma sularinda, diger birgok meyveler-
de oldugu gibl, anzimatik olmayan yol-
la veya ozellikle demir iyonlan etkisiy-
le rengin degistigl gozden uzak tutul-
mamalidir. ‘

ZUSAMMENFASSUNG -

ilber die Vermmderung der “enzymatisehe
Braunung mit Hilfe mancher Inhibitoren
bei der Saftheratellung von Amasya Apfel

Die enzymatische Braunung des, Saftes:von
Amasya Apfel und die ‘Verminderungsmog -

“lehkeit dieser Erscheinung mit Hilfe mancher

Inhibitoren wurde studiert. Die Ergebnisse -hat
gezeigt, dass diese in der Tiirkei, Weitverbrei-

tete heimische Sorte eine ausgeprigte Neigung

zur enzyamische Briaunung hat. Die erste An-
forderung fiir Verhindeung von enzymatische. .
Braunung ist sewohl die maisehe als auch der
frische saft von Luft Einfluss zu schiitzen und
den saft so schinell wie mbglich bir auf 85°C
zu erhitzen. Das ist ja bekannte und allgen
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eine technologische Anforderunggn der Saft
h‘erstel[ung ’

Bis der Saft erhitzt wird, trit sich eme Far-
brevauderung ein, deren " Intensitat ‘von der
Beliiftung und Zeit abhéingig ist. Fir Vermin-
derung dieser Erscheinung waren im Saft einer
Zusatz der Ferulasiure von 0.75 mM konzent -

ration und p-cumarsaure von 6.25 mM konzen-

tration Wirksari. Wenn der Saft vom tufteinsc-

fiischen Apfelsaft durch Zusatz von Askorbin-
séure mit einer konzentration von 250 mg./L
\';;armindert.

Dagegen hat aber askorbinsiure keine

pbzitive Einwirkung -auf Briunung, Wenn saft. -

mlt Luft stark durchgemistch wird und so geht
dje helle Farbe von Saft schnell zur-Briuning.

Wenn die Saft nach Zusatz von Askorinsaure -

grhitzt wird, tritt sich ein Farbaufhellung ein,
also wird eine Verbessurung der Farbe von
Apfelsaft erzielt, der einige masse enzymati-
sche Braunung betroften wird.
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