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OZ_ET :

izmir ilinde yetistirilen tath gesitteki nar-
lar arastirmada kullamilmistir, Nar suyuna iki
farkh durultma denemesi uygulannis ve uy-
gun olan enzim jelatin konbinasyonu ile durul-
tulmus nar sulart 85°C de 25 dakika pastorize
edilip soguk ve normal kosullarda depolanmig-
lardir. igleme asamalarinda renk - intensiteleri

740 - 300/abxlo 3 - 540 nm/arasinda ve ortala-

ma 540 bulunmustur. Dedisen antosiyanin de-

gerlerine duruftma ve 1sisal iglemin etki ederek

azalmalara neden oldugu ve artan presyon ile
bu degerin azaldigh bulugul'anm@tl‘r. islemin_ ara
asamalarinin suda ¢dziiniir kuru madde igerigi-
ne etki etmedigi bulunmustur. Tad: etkileyen
tanen 'niceligi 85- 103 mg/l arasinda ve orta-
lama 94,5 mg/l olarak saptanmigtir, Duyusal
analizlerde enyiiksek puani tat almig renk ve
koku arasinda belirgin bir kalite puanlamas:
farkina varllmaml$t|r

A-ra$twmada nar sularimin  stabilizasyonu
igin depektinasyon jelatin konbinasyonu uygun
- sonuglar verdigi gérilmistir. Bu durultma yon-
temi ile tanen nicell§inin yiksek kalmasi bazi
titketici. isteklerint de kargilamaktadir. Depola-
ma siiresince depolama smakligmm' kalitenin
ve rengin korunmasinda etkili olduéu'saptam'l-
misti. B

1 — GIRIS

Nar/Purinica granatum/yurdumuzda sbﬁul;

'yertler harig her tarafta yetistirilebilen bir mey-
vedir, Tath ve eksi gesitler] vardir ve meyvesi-
nin gesitli kisimlan oldukca farklilik gosterir.
Meyve suyu danenin’'% 85 ini gekirdek % 8,3
nii ve dane zan % 6,7 sini teskil eder/8 ve
6/. Uziimsii meyvelerden iziim, incir ve dut-
" tan sonra en fazla retilen meyve olup 36. 000
ton ile Gziims(i meyvelerin yaklasik % 1 ini
teskil eder/3/Bblgesel -liretim iginde egé, ak-
deniz ve glineydogu basta olmak {izere tiim
liretimin % 83 Unli verirler. Nar dtretimi siirek-
li artig gostererek i¢ tiketim kadar dig tiike-
‘timde de onem kazanmaktadir. Son yillarda

meyve suyu konsantre artisindaki ‘gelismeler

" sonucu 1986 yrlindaki ‘deder artigl % 8,1 iKen

V. bes yillik-planda 1987 yilinda bu artrisin %
58 a digebilecedi belirtilmektedir/4/. '

Nar diger meyvelere nazaran daha uzun
siire bozulmadan saklanabilmekteyse de genel-
de sorun uygun bir igleme teknolojisi kadar
meyvenin fiyatida etkin olmaktadir.

- Nar suyunun bilesiminde berraklhift gideric]

" hizlt bir bulunma ve sonunda tortulanmaya ne-

den olan tanenler ve renk kompleksleriyoniin-
den oldukga zengindir. Nar suyuna uyaulanan’
kimi ssisal islemlerin siire ve sicaklik sintriart

iginde.durultu[mug nar suyunda yeniden tortu-
lanmalara neden olmaktadir. Bu nedenlerle jela-
tin durultmasi yaninda depektinasyon islemi
uygulayarak meyve suyunun stabilizasyon tav-
sive edilmektedir/11/.

Presleme basincinin = aftigi ile * durulma
Uzerinde “etkin olan kimi bilegiklerin meyve '
suyuna gegisi artmaktadir. Bu nedenle basta
filitrasyon olmak iizere meyve suyunun stablhz-
asyonu sorun clmaktadsr.

Nar suyunun stabilizasyonu i¢in uygulanan
durultina isleminde jelatin yaminda siit, kazein
ve bentonitin de kultamhirligi belirlenmis’ ve
bunlarin katkisi ile nar suyu renk intensitesi-
nin % 30 - 42 arasinda azalma gosterdidi ve
1-1,5 g/l bentonit ile 0,05 g/! jelatinin nar
suyunu berraklastirmada iy} sonug verdigi belir-
tilmistir/11/. |

Nar meyvesinden % 46-61 meyve suyu,
% 28-39,2 kabuk, % 9,1-143 c¢ekirdek ve
lamellerin % 0,01 attk giktifs, bif  meyvenin
175 -250 g arasinda dedistigi ve bu meyve
suyunun % 17,8-19,7 refraktometrik kuru
madde, 8- 15 mg/l askorbik asit 56 -70 mg/"
100 ml tanen igerdidi ve pH degierinin 2,9-3,7
arasinda dadiim gosterdigi bulgulanmistir/s, 16
ve 19/,

Gelismig teknolojilerde {izimsii méyvele- _
rin iglenmisi igin 6zel bir band gelistirilmigtir.
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Bu sistem iginde nar igin oncelikle meyve ka-
buju meyve suyu iceren tohumdan aynimakta
daha sonra tohum 6gitiicide gekirdek ezilme-
den pargalanmaktadir. Serbest kalan meyve
suyu bir vibrasyon elek dzerinde gegirilerek
cekirdek meyve suyundan ayrilmaktadir. Bu

yontemle lamel, cekirdek ve bilhassa kabuk -

tane meyve suyuna gecen tanen eneza indiril-
mektedir/16/.

Nar suyunun peresleme yontem! ile elde-

sinde pres basmcmna bagh olarak durultmada

etkin rol oynayan tanenlerin gecigi- ayrica tati
da etkilemektedir/13/.

‘Nar suyu renk maddeleri geneide 1sisal
ié,lemden gok etkilenmektedir, Nar suyu elde-
sinde uygulanan teknolojik islemler nar suyu
renk dénmeleri zerinde etkilidir. i$lenm-1$4 ve
uzun Smirli yapilmig meyve sularinin depolan_
masinda meyve suyu stabilizasyonu (zerine
depolama sicakh@r siirekli bir bigimde meyve

suyu kalitesini etkilemektedir. Nar suyu glbi

berrak ve kirmizi meyve sularinda renk kayb:
ve tortulanma lizerinde ayrica metaller, pH, or-
tamin serbest oksijeni, kimi- katki maddeleri
" tortulanmalara ve renk dénmelerinede. etkili ol-
maktadir,

2 — OZDEK VE YONTEMLER :
24 = Ouek :

izmir ili .Pinarbast firetim bolgesine  ait
tath narlar pres meyve sular koyu. visne ren-
ginde olan bir gesittir.

EYLUL — EKIM 1987 - . GIDA

2.1 — Ozdekin meyvu suyuna islenmesi:

~ Narlar 8nce her ki ucundan“k_esiierek ay-
rica dorde bblinmiislerdir. Preslemede Bucher-
Guyer paket presi kullaniimis ve pygulanan
pres basinci sirasi ile 3,64 kg/ecm? 2 dakika,
7,28 kg/cm? 2 dakika ve 10,92 kg/cmm? 2 da-
kika olmak lzere ¢ asamada sikilmigtir, -

Durultmada dnce jelatin kullamirug aneak
daha sonra bir ‘bulanma tesbit edildigi igin si-

.cak depektinizasyon uygulanmistir. -Depektiniz-

asyon igin ultrazm/100.pektolitik ezim kullanil-
migtir. Jelatin duruitmasinda 50 - 109, ve 150
g/hl hesabi ile ve enzim kullanmm. 25 - 200
g/hl hesabs ile durultma islemleri uygulanmsg-
tir. Filitrasyondan sonra meyve -sulari 30. cl.
lik kahverengi siselere doldurulmug ve 85°C
de 25 dakika pastdrizasyon iglemi yapimistir.
Meyve sulart  buzdolabt kesullarinda ve nor-
mal depo kegullarinda 4%5. glin slireli depolan-

- muglardir.

22 — Analiz Yontemleri. :

Renk intensiteisi, -antpsiyanin ve refrakto-
metrik kurw: madde /6/, toplam asitlik ve pH:
/1/, tanen niceldi/1/, Hunter renk &lglimii/9/
ve duyusal analizler/2/ye gbre yapiimustir,

3 — BULGULAR ve TARTISMA. ;

31 — Nar Suyu Bldesi. :
De@n}ik‘pr‘es basinel: sonucunda. elde edi-

leh.-meyve suyu verimi tablo 1'de gdriiimekte--
dir. ‘

Tablo 1, Presieme: basineina gore nar suyu verimi

'P. Kahg, Siresi

Basing Sira miktar)
dakika kg/em? 1. % verim
2 364 10,72 7342
2 728 2,76 18,90.
2 10,92 147 7,99
14,65 100.00

14,65 100.00
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Pres paketlerine 40,570 kg pargalanmig
nar meyvesi konulmus ve pres atifn 2592 kg
olup stra verimi 14,65 ltredir. Meyve suyu ve-
rimi tlk preslemie basincinda % 73,42 olarak
saptanilmistir, Yepilan bir baska aragtirmada
da 2,8 kg/cm? iik presleme basincinda tim
meyve suyunun % 69 u bu jlk presieme basin-
cinda elde edilmistir, Dlslik presleme basin-
cinda ik meyve suyu verimi oldukga yiksek
cikmaktadir. Bu nedenle optimum meyve suyu

eldes] igin uygun pres basmcimin  bulunmasi
gereklidir. Yapilan denemede 2,80 kg/cm? ba-
sincl yerine 3,64 kg/ecm? alindidinda  meyve
suyu veriminde % 4 lik ilk pres verim fazla-
g1 saptanilmistir. ikinci ve Ug¢lincii presleme
basincinda ise yaklasik kalan siranin % 25 eide
edildigi bulgulanmistir. Meyve suyu verimine
presleme teknidi kadar nar g:es;iiti, pargalama
teknigine badli olup narin depolanmasmin $ira
verimine etkisi olmadid) belirtilmistlr/7/.

Tablo 2'de farkli presleme basin¢larindan
elde edilen siralarin bilesim farkhhklart géril-

mektedir.

Tablo 2. Farkli pres basmglarinda elde edilen nar sularmn analiz sonuclar

Basing kg/cm? 3,64 7.28 10,92
Ref. kuru madde % 17,5 18,0 19,0
" pH : 3,07 3,12 3,20
Asitlik g/! - Sitrik a.— 30,2 28,2 30,5
Antosivanin abs. 373 412 - 380
" absxlo 3 - 540 nm Tanen mg/! 309 583 : 752
* Renk - Hunter L : 14,5 11,7 99
a 35,0 17,1 18,6
b - 8,1 3,2 ' 3,7
a/b 43 53 5,0

Pres basinglarimna gire refraktometrik u-
ru madde niceliklerinde karslastirma yapildi- -
§inda, artan basingla beraber ortalamalara gore
% 1,5 kadar kuru madde artigr gordilmektedir,
pH d’egerinde ise 0,2 lik bir deger artist sap-
tanilmugtir. Buna karsihik titre edilir  asitlikte
dikkate deger bir farkithk bulunmamistir.
Antopsiyanin absorbansi/absxlo®- 540 nm/pres
veriminin artmasiyla belirgin bir arhig goril-
memektedir, Buna kargilik tanen miktarinda ar-
tan pres basincinin meyve suyuna gegen tanen
niceligini etkiledigi ve bslirgin.bir artism ol-
dugu giriimektedir. Bu nedenle nar meyve
suyunun verimini optimal sinirlara getirilme-
sinde meyve suyuna gegen tanenin azaltilmasi
i¢in nar kabugunun tohumdan dnceden ayriima-
s1 ve gekirdek kirilmadan meyve suyunun alin-
masi geredi onemlj gdriilmektedir, Meyve su-
yunun % 69 - 73 arasinda oldugu ilk presleme
basingta tanen niceligi diger basinglara naza-
ran odluk¢a diislik bulunmustur. Meyvenin
preslenmesinde 3,64 kg/cm? lik basingta mey-

ve suyuna gegen tanene nazaran 7,28 kg/cm?
lik basinga % 46 ve 10,92 ka/cm? basmgta %
88 oranimda daha fazla tanen meyve suyuna
gecmekte ve bu artan tanen basta tat ve du-
ruftmay: olumsuz etkilemektedir. Renk dlgim-
lerinde parlaklik/L/ dederi pres basingi arttik-

‘¢a azalmaktadir, Kirmizilik degeri olan/a/ dege-

ri presleme basinci arttirildikga dilsme géster-
mektedir. Kirmizihgin sarhga oran olan a/b
deger] ise antosiyanin absorbans degerleri gi-
bi onunla esdeger bir degisme gdstermistir.

3.2 — Durultma isleminin Nar Suyuna Et-

Kisi :

Nar suyunun stabiliZasyonu Icih dnce jela-
tin durultmasi yapilmig ve 1 hafta sonra orta-
ya ¢ikan bulaniklifin  giderilmesi igin sicak
usul depektinizasyon jelatin  durultma konbi-
nasyonu uygulanmistir. On denemede 50- 160
150 ve200 g/hl hesab: ile % 5 lik jelatin ¢dzel-
tisinden gerekli miktarlar nar sularma katki-
tandirilmis olup sonuglar tabo 3 del goriilmek-
tedir. :
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Tablo 3. Jelatinle durultulmus nar sularindaki degismeler
JELATIN g/nt 0 50 100 150 200
Antosiyanin abs. 465 355 340 338 281
absxlo 3-540 nm :
Tanen mg/l 4212 1217 1130 94,4 90,0
Renk hunter L 218 296 284 314 332
+ a 422 51,9 50,3 51,3 51,2
b 11,4 18,3 17,5 19,6 204
+ a/b 3,7 2,8 28 26 2,5
Duyusal A. Renk 2,0 2,0 20 20 - 2,0
Koku 3,0 3,0 3,0 3.0 3,0
Tat 2,0 30 6,0 10,0 80
Durultma iizerine etkili olan jelatinin tab- tanmistir/7/. 150 g/hl katkih nar sulanndan

lo 2 deki kimi kriterler lizerinde degdismelere
etki etmedigi Igin tablo 3 de yer verilmemis-
tir. 50 -200 g/hl jelatin katkilanmus nar sula-
rinda tortulanma igin 12 saat beklenilmistir.
Tortular sutrompu ile filitre kagidindan sizii-
lerek ayrilmistir. Antosiyanin absorbansi artan
jelatin niceligi ile diiglis gdstermistir, Ayni ge-
kilde tanen nicelijinde de belirgin bir azalma
‘gdrdlmektedir, Antosivamin ve tanendeki bu
azalmalar meyve sularindakj /—/ yiiklii kolloid
pargactklanimn yiiklerinin  noétérlestirilmeslyle
dibe ¢oktiiriiliirken beraberinde renk pigment-
lerini de siiriiklemesinden ileri gelmektedir.
Tanene jelatin etkilesimi izoelektriki noktanin
olgusunu ortaya grkarmaktadir. Bu durumda tat
olgusunun en belirgin begeni kazandi§r nokta
150 g/hl jelatin katki noktasidir, Bu durum ya-
pitan bir arastirmada da 200 g/hl olarak bulgu-

tanen azalmas: katkilanmarms nar suyuna naza-
ran % 77,6 oraninda tanen azalmasina neden
olmaktadir. Ayni sekilde antosiyan absorbansi-
min oransal azalmasi da % 77 yi bulmaktadir.
Jelatinle durultulmus meyve sularinda partak-
Ik degeri katki jelatin miktarnimin  artisi ile
olumlu olarak artmaktadir. Jelatin ile yapilmus
durultma sonucunda depolanmis nar sularinda
7 glin sonra tekrar bir tortu olusmustur. Bu tor.
tu nedeniyle bu kez depektinizasyon iglemi ve
jelatin durultmas) konbinasyonu uygulanmig-
tir. Nar sulannda Ultrazym/100 pektolitik en-
zim kullanilnmstir. Nar sular 6nce 80°C ye ka-
dar lsmlm|$' sonra 45°C ye kadar sogutulup
25 - 50-100-125- 150 - 175 ve 200 g/hl gele-
cek sekilde enzim ve 60 g/hl olarakta jelatin
katkilandirilmistir. Bu durultma sonuglan. tab-
lo 4'de gbriiimektedir.

Teblo 4. Depektinizasyon uygulannus nar sularindeki dedismeler

Tanen

Jelatin/ Antos. abs. Duyusal Analizler

-enzim absx 1000 mg/1 Renk Koku Tat
60/25 255 300 1.0 4.5 6,0
60/50 262 301 1,5 45 7.5
60/75 282 265 15 45 8,5
60/100 265 251 4.0 4,5 9,5
60/125 249 248 2.5 4.5 9,0
60/150 240 228 2,0 4,5 8,5
60/175 212 214 1,0 4.5 8,0
60/200 242 216 1,0 4,5 8,0




TABUR D., G. BAKKAL, U, YURDAGEL

309

Nar sularina katkilandirilan enzimin jelatin
kadar renk intesitesinj etkilemedigi gorilmek-
tedir. Denemede sabit tutulan jelatin nedeniy-
le .en vyiksek duyusal degerlendirmeyi 60/100
konbinasyonu almistir. Yine ayni sekilde tanen
lzerindeki degismelere enzimin etkisi jelatin
kadar belirgin degildiv. Arastirmada elde edi-
len ilging bir sonugta depektinizasyon + jela-
tin kombinasyonu ile durultulmus meyve sula-
rinda tanen testine cevap vermesidir. Tanen
testi ile meyve sularinda nisasta, amilopetkin
ve benzer polisakkaridlerle protein varhgmnin
anlasildigi gibi berraklastirma sonunda jelatin
kalip kalmadidimn bu  ybntemle saptanmasi-
dir/8/. Oysa nar suyunda bulunan yiiksek ta-
nen nedeniyle ters sonug vermektedir. Enaz
jelatin katkilandirilmis nar suyunda fazla ta-
nen igerdiginden tanen testinde derhal opal
goriintitye neden olabilmektedir. Nar sularinda
bu jliski ters yGnlidir. Renk intensitesinde op-
timal stnir olan 60/100 katkilandirmadan sonra,
arrtilan katkilar absorbans degerinl azaltmak-
tadir. Bu deneme sonucuna gbre genelde tanen

jelatin durultma iliskisi nedeniyle tanen ve renk

intensitesindeki azalmalar enzimin etkisinden
daha fazladir. Sadece jelatin ile durultmadaki
kalan tanen ve renk intensite degerlerine naza.
ran depektinizasyondakj azalmalarin yliksekligi
nar suyunun dngeden 80°C ye kadar 1sittlmasin-
dan ileri gelmektedir. Ancak depektinizasyon
ile yaptlan durultma isleminden sonra nar
sularindaki tortulanma depolama siiresince gok
az olmustur. Antosiyanin ve tanen igerigi fazla
olan meyve sularinda teknolojik islem agama-
larinda kullanilan ekipmanlardan gelebilecek
demir ve kalay iyonlar tortulanmalara etkin
oldugu unutulmamalidir, Denemelerde artan je-

latin miktar sonucu azalan tanen niceligine
gire duyusal tat testinde dorusal artan bir so-
nuc beklenirken bu iliski saptanamamigtir. Ge-
nelde duyusal testlerde renk Ggesi etkisi de
baz olarak alintmig olmasida bu degismeler etki
etmektedir.

Depektinizasyon sonucuna gdre durultul-
mus ve 85°C de 25 dakika pastdrizasyondan
sonra depolanmis nar sularindakj degismeler
tablo 5'de topluca verilmisgtir.

Tablo 5. Depolanmis nar sularindaki degismeler

Depolama Siiresi/giin/ 0 15 45
Ref. Kuru Madde % 17,8 17,6 17,8 17.5 174
Kosullar BD DK. B.D. D.K.
Kosuiiar ' B.D DXK. B.D. DK
pH 345 . 4,08 4,09 3,92 3,91
T. E. Asitlik g/I 38,10 39,20 40,20 36,30 35,90
Renk absxlo 3-540 nm 196 196 148 162 92
Tanen mg/l 103,3 96 94 89,6 85
Duyusal Test Renk 4,0 4,0 3,0 2,5 20
Ko};u 3,0 3,0 35 20 1,5
- Tat 8,0 7.5 7.5 7,0 7.0

Asitlik : Sitrik asit C, BD. : Buzdolabi DK, : Depo kogulw,
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Refraktometrik degerler depolama siiresin-
ce tablo 1'deki dederlerden bitylik bir farklihk
géstermemistir, Depolama siiresince % 0,4 liik
bir azalma bulgulanmistir, Bu dalgalanmaya

1sisal islemde hidroksimetitil furfuroliin olus-

masi etkindir/6/. Belirgin dedigme renk inten-
sitesinde ve buna bagli olarak antosivanindeki
azalmadir. Ancak bu azalma lzerinde en etkin
ofan husus isisal islemdir. Durultma sonucun-
da 212-265 ab. dederi veren renk intinsitesi
pastdrizasyondan sonra 196 ya ve depolama
stiresincede bu defer 92 ye kadar diismistlr.

Depolamanin sogukta olmas) sonucunda renk

daha iyl korunmaktadir. Depolama siiresince 45
giin sgnunda gok azda olsa bir tortu bulgulan-
mugtir, Bu tortunun tarenden ileri geldigi folin
denis g¢bzeltisi ile yapilan tepkime sonucu bul-
gulanmistir, Genelde polifenol tortulanmasina
etki eden birgok kimyasal ve teknolojik etmen-
lerin rol oynamasi nar suyunda daha da Gnem
kazanmaktadir/8/. Depolama siiresince azda ol-
sa tanen niceliginde azalma egilimi gériimek-
tedir. Bu azalma (izerine tanen + metal komp-
lekslerinin olusumu etkin olmaktadir. Ayrica
oksijen ve depolama sicaklifi da tortulanmay:
hizlandirmaktadir/11/. Duyusal puanlamada nar
sularinin begenisi dzerinde depektinizasyonda
uygulanan, iki kez 1sil islem olumsuz etki et-
mektedir/11/.

Bu arastirma sonuglarina gére nar sulari-
ntn stabilizasyonu igin basta optimal pres basin-
ciun  belirlenmesi  gerekmektedir, Genelde
meyve suyunun % 70 nin elde edildigi itk pres-
leme basincinda jelatin durultmasi ncesi sicak
yontem depektinizasyon ve jelatin durultmasi
sonucu bentenit ilavesi ile/1,5 g/hl/filitre edil-
misi, teknolojik islem agamalarinda demir kalay
ve bakir -gibi mietallerden ve iglem agamalarin-
da oksijen ve kimi katki maddelerinden uzak
tutulmalidir. On iglemlerde kabuk ayrilmali ve
tohum kabugu kinlmadan meyve suyu alinmali-
dir. Depolama sicakligii i¢in dzen gésterilmeli

~ve renkii sigeler kullanilmahdir. Tanen buruk-

lugunu gidermede jelatin yeterli olmakiad:r.
 SUMMARY

Clarification experiment of pomegranata
juice and changes of pomegranata juice com-
posltion during storage.

This study deals with the production of
clear, sedimentless juice of pomegranata juice
up to the taste of consumers,

It also investigates how to minimise the
change of some wquality chracteristics during
the storage period and productivity of different
level of pressure.

Pomegranates of Ege area were processed
into juice. The change of composition of juice
during the stroge period of 45 days have been
examined for one of the two clarification met-
hods applied.

Intensity of colour, antocyanin absorpsition
level, soluble dry matters, pH, acidity, tannin
contents, hunter color differents and sensory
test are carried. '

Intersity of color of pomegranata juice
between 300 - 740/abxlo® - 540 nm/and avarage
of 540 ab. Soluble dry matters content of po-
megranata juice changed between 17,45- 17,80
% and avarage values was found 17,60 %. Ta-

-hin contents of samples changed 85 - 103 mg/i

and avarage values was found 94,1 mg/I. Sen-
sory analysis hava been evaluated 1 - 10 points,

* Avarage on 3 points for colour, 2,25 points for

aroma and 7,5 points for taste.

It hasbeen seen that, the clarification with
depectinization and jelatin gives quide good
results than jelatin clarification. Although the
tannin content is high in depectinization than
jelatin clarification. It has been seen that, those
julce which have been kept at cold storage of
its colours. '
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