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INEGOL CEVRESINDE YETI$TIRII.EN STANLEY QE$IDI SiYAH
ERIKLERIN KONSERVEYE iSLENMESi UZERINE BIR ARASTIRMA

A STUDY ON CANNING OF PLUMS "CV STANLEY" GROWN IN
THE VICINITY OF INEGOL

Giilgin DONMEZ, 6.Utku COPUR
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolimd, BURSA

OZET: Bu ¢alismada Bursa'nin Inegdl gesinde yaygin olarak yetigtiricligi yap'llan Stanley gesldi erik materyal olarak kullantlmgtir. Erikler,
biittin ve yanm olmak iizere konserveys igtenmigtir. Dolgu sivisi olarak urup kullanimigtir. Suruba sitrik asit, askorbik asit, CaCl, ve bunlarin
kombinasyonu ilave editmigtir. Surup 720 mi'lik kavanozlara sicak olarak doldurulmugtur. Konserveler 3 ay stireyle depolanmigtir. Bu sire so-
nunda fizikse!, kimyasal ve duyusal analizler! yapiimistir. Analizler sonucunda, 1-) Stanley gesidi eriklerin meyve etlerinin agik renkte clmasi-
na rafimen, lezzetli tatlan ve diger kalite kriterleri agisindan konserve yapimina uygun olduklar, 2-) Duyusal deferlendirme scnucunda batiin
olarak {iretilen erik konservelerinin daha gok beyenildikleri, 3-) Dolgu sivising ilave edilen sitrik asit askorblk asitin konservelerin ofijinal mey-
ve eti renkleri Snemli tlgiide korudugu, CaCl,'in meyve dokufarini sertisgtirerek dagiimay onledifl gbzienmigtir.

ABSTRACT: In this study, plums “cv. Stanley*, grown in Inegdl, Bursa, were used. The plums were canned as whole and halved fruits. As
a liquid, syrup was used citric acid, asborbic acid, CaCl, and their combinations were added to the syrup. The syrup was filled in gfass jars of
720 ml when it was hot.

The canned plums ware storad for 3 months. At the end of this period physizal and chemical analyses and sensory evaluations were conduc-
ted on the samples. The results were given as follows, 1-} Although the flesh of plums "cv. Stanley” were ligth incolour, they were suitable or
canning. 2-) Sensory evulations showed that plums canned as whole were the most approved. 3-) The canned plums of which ascorbic acld
and citric acid were added to the filing luquid, maintained the orginal pulp coleur and GaCl, had the effact of the keeping the fruit in whole as
it hardenad the texture. .

GiRig

Erik {Prunus domestica L.) illkemizde ve dilinyada taze, dondurulmus, konserve ve az miktarda da al-
kollii igki Gretiminde kullaniimaktadir (OZBEK, 1978). Exigin anavatani, Hazar Denizi ve Katkasya civar ola-
rak kabul edilmektedir. Bu nedenle Anadolu erik igin dnemli bir gen kaynads bdlgesini olugturmaktadr. Ulke-
mizde Ege Bolgesi, Akdeniz Bolgesi ve ¢ Anadolu ilk Ug sirayr almaktadir. Ayrica Marmara Balgesi 995 404
adet erik agaci ve 26 595 ton erik Gretimi ile dnemli yer tutmaktadir. Bursa 11 300 ton erik dretimi iie bdige
iiretiminin 2%42'sini olugturmaktadir (ERIS ve TULER, 1990).

Konserveye iglenecek eriklerin meyve etleri san renkli olmal ve gekirdek meyve etinden kolaylikla ay-
rilmalidir. Gok olgun meyvelerde cekirdek gikarma iglemi sirasinda doku zarar gdrdiiginden konserve yapi-
mina uygun deglidir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986). Erigin fiziksel 6zellikleri, gegide olgunluga ekolojik sarila-

ra ve hasat éncesi uygulanan kditirel islemlere gére degdigmektedir.

CEMEROGLU ve ACAR (1988), eriklerde organik asitlerden; sitrik asit ve malik asitin énemli miktarda,
siksinik asit ve izositrik asitin iz miktarlarda bulundugunu belirtmiglerdir. Kenuyla ilgili bir bagka aragtinct da
eriklerde meveut asitligin %35-80'min malik asitten olugtugunu bildirmigtir. Onemli bir besleyici dedere sahip ol-
mas! yaninda, antioksidan madde olarak da bilinen askorbik asit ertklerde 2.0-14.1 mg/100 g arasinda bulun-
maktadir {SOUC! ve ark. 1981). Eriklerin olgunluk seviyelerinin bir indikatéril olarak bilinen toplam seker mik-
tari, 2.88-19.1 g/100g arasinda degismektedir (GUVEN, 1991 ve CEMEROGLU, 1982).

Karoten san renkten, koyu kirmiziya, menekge rengine, hatta sivaha degigen renk maddeleridir. Erigin
bilegiminde B-karoten olarak bulunmaktadir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

KESKIN (1981), eriklerin fenolik madde miktarinin 5 mg/100 g oldugunu bildirmigtir.

Erikte peonidin ve siyanidin tari antosiyanidinler bulunmaktadir (ESCHER ve ark., 1989). Eriklerin iz
element igeriklerine onlara uygulanan kiitirel iglemler ve ekolojik sartlar etki etmektedir. CEMEROGLU ve
ACAR (1986), eriklerin Fe ve Cu igeriklerinin sirastyla 0.5 mg/100 g ve 0.8 mg/100 g oldugunu bildirmiglerdir.
Fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikler bakimindan uygun nitelikte olan erikler, konserveye iglenirler. Erik kon-
servesi Uretiminde; dolgu sivisi olarak sakkaroz, igilebilir 6zellikle su veya konservesi yapilan erigin kendi su-
yu kullanilabilir ve erikler biitiin ya da yarim olarak konserveye iglenebilir (ANONYMOUS, 1982).
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Erik konservesi Gretiminde ambalaj materyali olarak, cam kavanoz veya teneke kutu kullaniimaktadir.
Teneke kutu kullamildir zaman agik renkli eriklerin laksiz kutuya, antosiyanince zengin koyu renkli eriklerin
lakh kutuya dolduruimasina dikkat edilmelidir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986). Konserve {iretiminde amag mey-
venin orjinal renk ve dokusuna en uygun dzellikte (riin elde etmektir. Bu nedenle dolgu sivisina antioksidan,
keiat, sinerjist madde ve doku sertlegtirici maddeler, tek tek veya bunlarin kombinasyonu olarak katilabilir
{SALDAMLI, 1985). ESCHER ve ark. (1989), yaptiklan galismada dolgu sivisina 500 ppm CaCl, ilave edilmig
erik konservelerinin 151l iglem sonrasinda belirgin bir meyve eti sertligine sahip olduklarini belirtmiglerdir.

Bu galigmada Bursa'nin Inegdl ilgesinde yaygin olarak yefistiriciiigi yapilan ve ¢ogu kez pazarda de§e-
ririn aftinda bir fiyatla satilan Stanley gesiti eriklerin konserveye iglenerek degerlendiriimesi ve {ilke ekonomisi-
ne katkida bulunulmas: amaglanmssgtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirma materyalini Bursa'nin Inegél ilgesinde yaygin olarak yetistiriciligi yapitan Stanley gesiti erikler
olugturmustur. ligili literatdr bilgisinde Stanley gesiti eriklerin uzun yumurta seklinde ortalama 58 gram agirl-
§inda mor-siyah kabuk renginde, meyve etinin sari, gekirdeginin orta irilikte ve etten kolay aynlabilir oldugu
belirtimektedir (ANONYMOUS, 1986).

Yontem

Erik Konservesi Uretim Yéntemi

Eriklerin uygun &zellikte olanlan elle hasat edilmis ve kasalar iginde igletmeye getiriimigtir. Isletmeye
getirilen erikler bot su ile yikanarak bitlin veya yarim olarak konserveye iglenmigtir. Buttin erik konservesi Gre-
timi icin 720 ml'lik kavanoza 400 gram erik tarhlmig ve son briks %18-20 olacak sekilde hazirlanan surup ilave
edilmigtiv. Yanm erik konservesi Gretimi igin erikler uygun bir bigakla ikiye béliinerek, ¢ekirdegdi ¢ikariimig ve
720 m! kavanoza 400 gram tartilip, son briks %10-20 olacak gekilde surup ilave ediimistir. Dolgu maddesi su-
rup gizelge 1'de belirtilen oranlarda katki maddesi igerecek gekilde hazirlandiktan sonra 90-95°C'de sicak ka-
vanhozlara doldurulmusgtur. Kapatilan kavanozlar bir otoklavda, otoklavin kapaf) kapatiimadan kaynar su igin-
de 25 dakika pastorize edildikten sonra 3 ay sireyle depolanmigtir. Bu siire sonunda fizikse!l, kimyasal ve du-
yusal analizler yapilmigtr,

Analiz Yéntemleri

Arastirma materyali olarak kullanilan eriklerde ve elde edilen konservelerde en ve boy dlgiim(, renk ta-
yini KILIGve ARK. (1991)'na, meyve agirigl, serlik, gekirdek agirhd ve orant BAYRAKTAR (1970)'a; toptam
kurumadde CEMEROGLU (1992)'na; suda ¢dzintr kurumadde LANGE {1993Ye; seker tayini, vakum ve tepe
boglugu tayini DICKNISON ve GOOSE (1967)'a; pH ve toplam asit ANONYMOUS (1988)'a; askorbit asit REY-
NEL (1976)'s; formol sayisi EKS| ve CEMEROQGLU (1975)'na; toplam karoten ANONYMOUS (1972); toplam fe-
nolik madde ANONYMOUS (1965})'a; toplam antosiyanin FRANCIS ve FULEKI (1968)'e; renk intensitesi TAN-
NER ve BRUNNER (1979)'a; tortu miktan EKSI (1988)'e; slizme afirhér orani OZKAYA (1988)'ya; HMF, RO-
MANNUE ve STAUB (1981)'a; pektin CEMEROGLU (1 976)'na ve metal iyonlan ANONYMOUS (1988Ye gbre
yapilmighir.
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Cizelge 1. Dolgu Sirasinda Kullamlan Katk: Maddeleri ve Oranlar: (%)

Katki Maddesi Sitrik Asit Ask. Asit. CaCl,
K.M. Oranlar 0.1 0.2 03 0.4 0.5 0.6 0.7 0.2 0.1 0.2 03
*
*
*
*
1. Regete *
* *
* *
2. Regete * *
* %
* *
* %
* *
* *
* *
* *
* *
3. Regete * *
* *
* *
% *
* *
* *
® *
*® *
* &
* #* £
* * *
* * &
* * *
* * *
* * *
4. Regete * * *
* * *
* * *
* L] *
* * *®
* * *
* * *
* * ®
% * %

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Eriklere Ait Bulgular ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan eriklere ait analiz sonuglan Cizelge 2'de verilmigtir.

Cizelge 2'de gdritldiga gibi eriklerin en, boy ve agirliklan sirasiyla 39,29 mm 52,86 mm ve 45,29 gram
olarak belilenmigtir. Eriklerin gekirdek afiriig ve orani ise yine sirasiyla 2,70 gram ve %6.30 olarak saptan-
migtir.

Erikterin sertlik degeri 5.50 kg olarak bulunmugtur. Eriklerin sertlik degeri onlarin olguniuk seviyeleri ve
yapisal dzellikleri ile yakindan ilgilidir. Konserveye iglenecek eriklerin sert olgun olmas: istendiginden erikler
bu dzellik gdzéniine alinarak hasat edilmigtir. Eriklerin kabuk renkleri Plate 48, H 9-11, J 5-7 arasinda yer al-
migtir. Meyve eti rengi ise L: 26,8 a: 8,3 b: 14,2 ve a/b orani ise, 0,6 olarak saptanmstsr. Eriklerin toplam kuru
madde dederi 13,29 g/100 g olarak befirlenmigtir. eriklerde olgunluk seviyesi ve gegit 6zelligi ile yakindan ilgili
olan briks dederi 11,2 g/100 ofarak bulunmusgtur. Eriklerin toplam geker, invert seker ve sakkaroz miktarlar: si-
rasiyia 8,22 g/100 g 6.02 g/100 g ve 3,04 g/100 g olarak belitlenmigtir. '

_ Eriklerin toplam asit miktarlar 0,56 g/100 g, pH degeri ise, 3,65 clarak belirlenmistir. Erikletin askorbik
asit igerikleri, 3,72 mg/100 g olarak saptanmigtir. Eriklerin formol sayist, 12 olarak belidenmigtir. KILIC ve ark.
(1991) eriklerin formol saysinin 12-19 arasinda dedigtigini bildirmigterdir. Ortamdaki serbest aminoasit miktari
hakkinda fikir veren formal sayisi, meyvelerin protein miktarina gore dedigmektedir. Eriklerin pektin miktari,
Ca-pektat olarak 0.89 g/100 g olarak belirlenmigtir. Erikierin fenolik madde hakkinda icerikleri, 178,00 mg/100
g olarak saptanmigtir. Ortamin tanen miktari hakkinda fikir veren fenolik madde miktan, 6zellikle duyusai de-
Gerlendirmede tat (zerine etkili olmaktadir. Eriklerin antosiyanin miktan 2.94 mg/100 olarak bulunmugtur. Erik-
lerin Fe, Cu, Zn miktarlan sirasiyla 0,79, 0,36 ve 0,19 mg/100 g olarak saptanmighr. Meyvelerirn metal iyonia- -
ri igerigine toprak &zelligi, cesit ve uygulanan kultiirel islemlerin énemli derecede etkili oldugu bifinmektedir.
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Cizelge 2. Eriklerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Ozellik Analiz Sonuglan
En (mm) 39.29
Boy (mm) 52.86
Aithk () 4529
Cekirdek Apelig (g) 270
Orany (%) 630
Sertlik (11,1 mm gapl baglik takih
penetrometri ile) kg 5.50
Renk Kabuk Plate 48 H9-11J5-7
Meyve Eti L268a83b,142ab06
(Henter Lab.)
Toplam Kurumadde {g/100 £) 13.29
Suda Cézintr Kurumadde (g/100g) 11.20
Seker (g/100 g) Toplam 922
Invert 6.02
Sakkaroz 3.04
Toplam Asit (/100 g) 0.56
pH 365
Askorbik Asit (mg/100 &) 3mn
Formol Sayist 12.00
Pektin (Ca-pektat olarak) (g/100 g) 0.89
Toplam Karoten {(mg/100 g) 1.10
Toplam Fenolik Madde (mg/100 g) 178.00
Antesiyanin (mg/100 g) 294
Metal iyonlari Fe {mg/100 g) 0.79
Cu 036
Zn 0.19

Erik konservelerine Ait Bulgular ve Tartigma

Uretilen konservelere ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Gizelge 3'te verilmigtir. Konservelerin va-
kum miktarlar 120-420 mmHg arasinda dlgliimistiir. Olglilen vakum miktarlar arasidaki bu fark konservele-
rin tepe boslukiannin ve surup dolum sicakliklanirn farkli olabilmesinden kaynaklanmaktadir. Konservelerin
tepe boglugu degerleri, 6,10-15,20 mm arasinda degismistir. Tepe bosluklar arasindaki bu fark, kavanozlara
konan meyve miktarlari sabit olmayip, belli sinirlar igerisinde degigmesinden ve kapama anindaki sarsintidan
dolayi azda olsa bir miktar dolgu sivisinin dékiimesinden kaynaklanmigtir.

Konservelerde meyve etinin rengi, isleme ydntemi ve ilave edilen katks maddelerinden etkilenmigtir.
Konservelerde meyve etinin rengi, isleme yéntemi ve ilave edilen katki maddelerinden etkilenmigtir. Parlaklik-
la ilgili olan L degeri en yoiksek askorbik asit ve sitrik asidin birlikte kullamldig) érneklerde belirlenirken, CaClz
itavesi renk deJerinde bir miktar azalmaya neden clmugtur. Eriklerin sertlik degeri, 0,46-3,65 kg arasinda de-
gismigtir. Sertlik degerleri arasindaki bu fark dolgu sivilanina farkh oranlarda CaClz ilave edilmesinden kay-
naklanmigtir. Beklenildigi gibi, konservelerin dolgu sivisina ilave edilen CaClz orani arttikga sertlik degeri de
artmighir. Konservelerin guruplarnnin 440 ve 600 mm'de yapilan absorbans Slglimleri sirasiyla 0,220-0,639 ve
0,063-0,296 olarak bulunmustur. Olgimler dolgu sivisinin briksinden ve dolgu sivisina ilave edilen katki mad-
delerinin konsantrasyonundan etkilenmigtir. Bitln ve yanm erik konservelerinde briks degerleri 17,40-20,40 ¢/
100 g arasinda degigmistir.

Konservelerin guruplaninda tortu ya hic bulunmamig ya da az miktarda bulunmustur. Bu sonug uygula-
nan iglemierden dolayl meyve dokularinin dnemli &lgiide korundugunu ve dolgu sivisimin berrak kaldigim
gostermektedir. Konservelerin sizme agirhkian bitiin erik konservelerinde %54,67-61,64, yanm erik konser-
velerinde ise %55,41-65,71 arasinda defiigmigtir. Sizme agirhiklan kavanoza giren meyve miktarndan, erikle-
rin bitin ve yanm olmasindan ve ilave edilen katki maddelerinden etkilenmigtir. CaClz ilave edilen érnekler-
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de erikler daha sert yap kazandiklarndan surubg gegen meyve pargaciklarimin miktan azalmis ve dolayisiy-

la stizme agirhkian yiksek gikmigtir. Konservelerin asit igerikleri, 0,32-0,51 g/100 g arasinda pH degerleti ise

3,30-3,60 arasinda belirlenmigtir. Konservelefin asit ve pH degerleri kavanoza giren meyve miktarindan, erigin

baglangigtaki asit miktartindan ve ilave edilen katki maddelerinden etkilenmigtir. Erik konservelerinin toplam

geker, invert geker ve sakkaroz miktan 13,58-17,88, 7,05-13,75 ve 3,39-9,21 g/100 g arasinda degigmistir.
Konservelerin HMF miktarlar, 1,29-2,23 mg/100 g arasinda belirlenmigtir.

Orneklerin toplam karotenoid igerikleri, meyve ve dolgu sivisinda sirasiyla 0,28-0,46 mg/100 g ve
0,12-0,36 mg/100 g arasinda degigmistir. Konservelerin karoten igerigi, antioksidan etkisinden dolay ilave edi-
len askorbik asitten etkilenmisgtir.

Cizelge 3. Biitiin ve Yarim Erik Konservelerinin Fiziksel ve Kimyasal Analizleri

Analiz i Biltiin Yarnm

Ort. Min. Max. Ort, Min. Max
Vakum (mmHg) 260 160 340 240 120 420
Tepe Boglugu (mm) 8,90 6,10 12,20 12,00 8,00 15,20
Renk (Hunter lab) L 3240 26,30 3820 33,10 22,70 44,00
a 820 330 13,00 9,10 350 14.90
b 15,00 10,50 18,60 1520 1030 20,80
a/b 0,60 0,20 120 0,70 020 1,20
Sertlik (kg) 147 046 365 2,67 091 3.65
Renk Intensitesi 440 nm 0391 0221 0,220 0430 0229 0,639
600nm 0,153 0,063 0265 | 0187 | 0,104 0.296
Suda Cozlintir (g/100 g) 20,10 19,80 2040 18,10 1740 18,40

Kurumadde (Briks)
Suzme Afuiif (%) 5732 54,67 61,64 5999 | 5541 6571
Toplam Asit (g/100g) 041 032 051 042 033 0,50
pH 347 330 3,60 345 336 3,56
Seker Toplam 16,99 16,10 17,89 14,27 13,58 1487
(g/100 g) Indirgen 9,58 7,14 1375 8,55 705 10,18
Sakkaroz 6,70 347 921 546 329 742
Askorbik Asit (mg/100 g) 10,39 1,19 2080 9.96 1,06 2037
HMF (mg/100 &) 1,90 1,29 223 182 1,55 2,02
Toplam Karoten Meyve 039 028 046 037 029 044
(mg/100 g) Surup 0,23 0.12 032 025 0,14 036
Toplam Fenolik Madde Meyve 7992 6234 94,17 82,75 61,62 9532
(mg/100 g) Surup 66,70 5187 7846 6626 5247 7943
Toplam Antosiyanin Meyve 132 1,00 1,50 1,28 1,00 173
{mg/100 g) Surup 0,85 0,63 1,01 0.81 053 1,00
Pekiin (Ca-pektat) {g/100 g) 0,14 0,11 0,18 0,20 0,18 0,22
Fe Meyve 129 1,00 174 122 103 | 150
Surup 120 1,05 131 1,28 1,10 148
Metal I_yonlan Cu Meyve 0,29 0,15 048 036 0,30 0,43
(mg/100g) Surup 040 0,22 0,54 0,29 0,18 0,38
Meyve 0,09 0,07 0,17 0,12 0,06 0,16

Zn

Surup 0,10 0,08 012 0,11 0,06 0,14
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Butln ve yanim erik konservelerinin fenolik madde miktarlan, meyvelerde 61,62-95,32 mg/100 g dolgu
sivisinda ise 51.87-79.43 mg/100 g olarak saptanm:gtir. Erik konserveierinde antosiyanin miktan, meyvelerde
1,00-1,73 mg/100 g, surupta ise 0,53-1,01 mg/100 g olarak saptanmigtir. Antosiyanin miktan, ettklerde batin
veya yanm olarak iglenmesinden etkilenmigtir. Konservelerin peklin miktar, biitin konservelerde 0,11-0,18/
100 g ve yanimlarda 0,18-0,22 g/100 olarak belirlenmigtir. Konservelerin duyusal degerlendirme sonuglan Ci-
zelge 4'te verilmigtir.

Cizelge 4. Bistitn ve Yarim Erik Konservelerinin Duyusal Degerlendirme Sonuglar:

Regete Isleme Doku Tat | Aroma| Meyvede Surupta Surupta Yabanci Genel Toplam
Yontemi| (0-10) | (0-10)| (0-10) | Renk Renk Berrakltk | Tat Izlenim
(0-10) {0-5) 0-5) 0-10) (0-10)
Sitrik Bltiin 7 8 8 7 4 5 5 8 52
Asit Yarim & 6 7 6 4 4 4 6 43
Sitrik Asit | Biltdn 7 8 8 6 4 4 5 7 49
+
Askorbik Yanm 6 7 7 6 5 4 4 7 46
Asit
Sitrik Asit | Biltlin 8 8 8 7 4 4 5 8 52
+
CaCl2 Yarm 7 7 7 7 5 5 4 7 49
Sitrik Asit | Biltiin 8 7 7 7 4 4 5 7 49
+
Askorbik
Asit Yarm 8 7 7 6 4 4 4 7 47
+
CaClz

Cizelge 4'te gériildigu gibi, bitin ve yarim erik kullanilarak yapilan konservelerde en yiiksek deger
(52), dolgu svisina sitrik asit ve sitrik asit ile CaCl,'tn birlikte kullan:idid: batiin erik konservelerinde saptanir-
ken, en az begeni dolgu sivisina sitrik asit ilave edilen yanm erik konservelerinde (43} bulunmustur.

SONUG

Stanley erik gesidi kullanitarak diretifen bitiin ve yarnm erik konservelerinde,

1) Isleme ydntemi agisindan biitiin olarak konservelenan érnekler, yanm erik konservelerinden daha

fazla begenilerek yiksek puan almigtardir.

2) Orneklerin dolgu sivilanna ilave edilen katki maddeleri incelendiginde ise, en yiksek puan sitrik

asit ve sitrik asit ve CaCl,'0in bitlikte kullanildigi konserveler almiglardr,

Sonug olarak aragtirma materyalini olugturan ve Bursa'nin Inegél ilgesinde yaygin olarak yetigtirilen
Stanley gesidi eriklerin meyve etlerinin agik renkte olmasi, konservecilik agisindan bir dezavantaj olsa da, lez-
zetli bir tada sahip olmatan yaninda genel kalite kriterleri agisindan da konserveye uygun olduklan yapiian fi-
ziksel, kimyasal ve duyusal degerlendirmeler sonucu anlasilmigtir,
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