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BAZI KIRAZ CESITLERININ KUKORT DIOKSIT ILE
MUHAFAZASI UZERINE ARASTIRMA

A RESEARCH ON BRINING SUITABILITY OF SOME CHERRY VARIETIES
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OZET: Ulkemizde {iretilen ag kiraz gegidi, ig farki dizeyde kikirt dioksit ve kalsiyum konsantrasyonu uygulanarak agjartddikian sonra bir yil
slre lle muhafaza adilmis ve bu sire icersinde 3., 6. ve 12. aylarda kalite dizeyindek degisim Incelenmigtir. Muhafaza stiresinin kiraz gesldine
badjli olarak en az 1 yila kadar vzatlabildigi ve kikart diokslt ile kasliyumun sirasiyla 7500 ppm ve %0.7 dilzeyinde uygulanmasinin kiraz kalitesi
(izerine olumiu etkl gbsterdii belifenmigtir. Incelenen kirazlardan Bella di Pistoia {BdP) ve Malatya-Dalbast (MD) ¢agttlen, Bigameau Jaboulsy
(BJ) cegldine gbre daha olumiu sonug vermigtir.

ABSTRACT: In this stuyd, three cherry varietiss leached with three different concantrations of sulphur dioxide and calcium were kept for a
year under normal conditions. During storage period, the changes on quality lavel were avaluated In 3", 6! and 12" months. It has basn ab-
served that praservation perlod could be extended at least up to a year and the use of 7500 ppm of sulphur dloxide and 0.7% of calcium re-
sulted In positlve effects on the quality. The results showed that Bella di Pistoia (BdP) and Malatya-Dalbasti (MD) varieties were more suitable
to brining cherry technology than Bigarreau Jabouley (BJ) variety. :

Kiraz muhafazasinda kitkiint dioksit uygulamasi oldukga eskilere dayanmaktadir. Bu teknoloji ABD ve
Fransa gibi Glkelerde yaygin bir gekilde uygulanirken Gilkerizde pek bilinmemektedir. Omegin ABD'nde Ureti-
len kirazin yaklagik yansinin bu yéntemle muhafaza edildigi bildiriimektedir (HUI, 1992). Kikiirt dioksitin anti-
mikrobiyel etkisinin yani sira, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlegmeleri dnleme etkisinin de bir sonucu
olarak kirazlar bu ydntemle uzun stire ekonomik bir sekilde muhafaza edilebiimektedir. Muhafaza igleminde
kullanitan kalsiyum dokuyu sertlegtirmekte ve béylece bilylik hacimlerde muhataza edilen kirazlann pargalan-
madan korunmasi saglanmaktadir. istenilen muhataza siiresinin sonunda suyla uzun sirefi yikama yapilarak
kirazlanin kikirt dioksiti uzaklagtinlmaktadir. Daha sonra kirazlar uygun dogal veya yapay gida boyatar ile
renklendirilip keklerde, dondurmaiarda, dolgulu gikolata ve gekerlemelerde, meyve salatalarinda, kokteyl ige-
ceklerde ve pasta slslemede kullanimaktadir.

KAYNAK ARA$TIRMAS!

Kiikiirt dioksit gok uzun yillardan beri gidalarda koruyucu katkit maddesi olarak kullaniimaktadir (TAY-
LOR ve ark. 1988). Bu uygulama ilk kez 1664 yilinda gergeklegtirilmig, elma sularinin depolandigi depolarda
énce element halindeki kitkiirt yakilarak kiikiirt dicksit elde edilmig ve figilara doldurulan elma suyundaki mik-
roorganizmalann faaliyeti engellenmigtir. Kiikart dioksit ilk defa 1921 yilinda sodyum bisdifitten elde edilerek
sarap, bira, kurutulmug meyve ve sebzelerin muhafazasinda kullaniimighir (ESCHENBRUCH, 1974; TAYLOR
ve ark., 1986). Insan vicuduna ginlik olarak alinabilecek kikiirt dioksit miktan 0.70 mg/kg.bw kadardir
(ANONYMOUS, 1975). Buna gdre gtdalann muhafaza edilmesinde kullantlan doztarda kiikirt dioksitin insan
sagdi agisindan toksik etkisinin clmayacag sonucu ortaya gikmaktadir. Nitekim Tirk Gida Kodeksi Y&net-
melifi'nde de gok sayida driinde kik{rt dioksit kullanimina izin verilmigtir (ANONYMOUS 1997).

Muhafaza amaciyla kullanmlan kikirt dioksitin bir bolimi zamanla ortamdan uzaklagmakta ve dolayi-
siyla gidada kalan miktan azalmig olmaktadir. Bu nedenle gidada kalan kalinti kilkirt dioksit miktan daha
dnemiidir ve depolama siresince siirekli kontrol altinda tutulmalidir. TOketime hazir gidalardaki kalintr kikdrt
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dioksit miktannin limitleri  konusundaki kaynak bilgileri yetersizdir (TAYLOR ve ark., 1986; WEDZICHA,
1987), ancak ¢ogu gidada kalint kilkint dioksit miktarinin 1000 ppm‘i agmamasi istenmeldedir. Bunun yanin-
da, kikirt dicksitin gidanin yikanmasi veya 1sitiimass yoluyla uzaklagtinimas: kolay oldugu igin, bagka Griin-
lere islenacek yan mamul! gidatann muhafazastnda kalint kitkiirt dicksit miktanmin énemli oimadigi digtnil-
mektedir. Kikirt dioksitin uzaklagtinimasi igin genellikle 24-48 saat stirekli yikama iglemi yapiimakta ve mik-
tar 10 ppm'in altina diigtiriilmektedir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

KGkOnt dioksit kaynagi olarak kullanilan silfitler gidalara ilave edildiginde 3 farkl formda bulunabiimek-
tedir. Buntar sirasiyla serbest silfit, geri ddniiglli olarak bafjlanan siilfat ve geri déniigsiiz olarak bilegiklere
baglanan slfitlerdir. Bunlar iginde sadece ortamda serbest formda bulunan silfitierin koruyucu etkisi bulun-
maktadir (WEDZICHA, 1984). Geri donligsliz olarak baglanan silfitlerin koruyucu etkisi bulunmamaktadir
(TAYLOR ve ark., 1986). Aynca serbest silfit miktannin ortamin pH deferi ve su aklivitesi gibi dzelliklerine
bagh olarak dedismesinden dolayi kikirt dioksit uygulanan gidanin bilesimi de 8nem kazanmaktadir (WED-
ZICHA, 1987).

Kirazlarin muhafazasinda kik{rt dicksitin yan sira doku sertligini muhafaza etmek amaciyla bir kalsi-
yum tuzunun kullaniimasi zoruniu gérilmektedir. Bunun diginda, pektik maddelerin pargalanmasina neden
olan poligalakturonaz enziminin inaklive editmesi i¢in ortam pH sinin 2.23-3.25 arasinda tutulmasi gerekmek-
tedir. Bunu saglamak igin salamuraya hidroklorik asit ilave edilerek pH degeri istenen dilzeye ayarlanmaktadir
(STEELE ve ark., 1960).

VAN BUREN (1965) kirazlari atti ay sQreyle 15.000 ppm kitkiirtdioksit igeren pH 3.0'e ayarli salamura-
da depolamig ve olgunluk arttikga gekirdek kaybi ve sertlifin azaldigint saptamistir. Kalitenin korunmasi icin
salamuramin 5.000-10.000 ppm kikirtdicksit, %0.5-1.0 kalsiyum igermesi gerekliini ve ortam pH'sinin 2.5-
4.0 arasinda clmasi gerektigi belirlenmigtir. Bu aragtirmada ayrica meyve sertliginin korunmasi amaciyla sala-
muraya kalsiyum tuziar digimda Mg (OH), ve NaOH de katilmig ancak tekstiir istenen diizeyde korunama-
migtr. Ticari dnemi olan kirazlar pH 2.25-3.25'de ve sadece CaCO; veya Ca(OH), igeren salamura igerisin-
de Uretilebilmigtir (VAN BUREN ve ark., 1967).

Meyve salatasi, kokteyl, gekerleme ve benzeri Uriinlere iglenecek kirazlann sap ve ¢ekirdekleri ayrnl-
diktan sonra yikanarak salamurasi uzaklagtinlmaktadir. Degigik Urlinlere iglenecek kirazlar agartiidiktan son-
ra amaca uygun olarak boyanmakta ve geker surubu iginde muhafaza edilmektedir (WATTERS, 1975). Kok-
teyl kirazlarn ve kiraz gekerlemelerinin boyanmasinda Turk Gida Kodeksi'nde gok sayida yapay ve dogal bo-
yanin kullanimina izin verilmektedir. Kodekse gbre yapay boyalar igin limit 200 mg/kg'dir. Klorofil, antosiyanin,
riboflavin ve karaotenoidler gibi dodal boyalar igin ise herhangi bir limit séz konusu dedildir (ANONYMOUS,
1997). Kiraz gekerlemelerinde son geker konsantrasyonu %72-74'tir. Kirazlar istege gore sitrik asit, askorbik
asit, sodyum benzoat, EDTA igeren ikinci bir gurup igerisinde de satiga sunulabilmektedir {SAPERS 1991,
1994).

MATERYAL ve METOT
Matoryal

Bu galigmada materyal olarak Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Bahge Bitkileri Bslimii deneme bah-
celerinden saglanan Malatya Dalbasti-0800 Ziraat (MD), Bella Di Pistoia (BP) ve Bigarreau Jabouley (BJ) ki-
raz ¢esitteri kullamimigtir. Kalsiyum kaynagi olarak salamurada %0.5-%0.7 ve %1.0 dﬁzeyi'nde kalsiyum ola-
cak gekilde Ca(OH),, kikiirt dioksit kaynagt olarak ise basing altinda sivilagtinimig kilkirt dioksit gazi 5.000-
7.500-10.000 ppm dozlarinda kullaniimigtir, Salamura hazirlamak igin 20 litrelik cam damacanalar kullaml-
migtir. Damacana saf su ile doldurulmusg ve igerisinde gerekli miktarda kalsiyum hidroksit ¢azindirGimagtir,
Daha sonra darnacana bir baskiil Gzerine alinmig ve pordz yapida camdan yapilmis bir dagitici baghk yard-
mt ile basing altinda sivitaghriimig kilkint dioksit gazi damacananin agihk art|$|'izlenerek sIvi igerisinde ve-
rilmigtir. Onceden hesaplanan agiriik artigina ulagildiginda gaz verme iglemine son verilmig ve kikiint dioksit
areometresi ile konsantrasyon kontrol edilmigtir. Salamura pH'si hidroklorik asit ile 2.5'e ayarlanmistir. Kiraz-
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lar, salamura/kiraz oran: 2/1 olacak gekilde plastik bidonlara doldurulduktan sonra bidonlann agzina igi ayni
tipte salamura dolu plastik torba yerlestirilmis, kapaklan sikica kapatilmigtir. Kapaktan herhangi bir sizinti ol-
mamasim glivence altina aimak amaciyla kapak ile gévdenin birlesme yerine eritilmig parafin sivanmigtir, Ha-
zidanan dmekder yaklagik 20°C sicakliktaki depoda depolanmig ve 3., 6., ve 12. aylarda dngorillen analizler
yaptmgtir.

Metot

Fiziksel analizler

Sekil ve irilik duyusal olarak; agirlik, sap ve ¢ekirdek oranlan tartim yoluyla; doku sertigi meyveler igin
dizayn edilmig bir penetrometre ile (Model ASTi, CAT NO: 166E, Earweli Corp. -Japonya) kilogram olarak; yi-
zey lekeleri, ¢atlaklar, ezilme-dagiima durumu ve doku igi bogiuklar VAN BUREN ve ark. (1967} tarafindan
onerilen ybnteme gdre belirlenmigtir,

Kimyasal analizler

Suda ¢dziinir kati madde (briks) refraktometre ile (REGNEL, 1976); pH degeri, blenderde pargalanmig
drmeklerde pH metre ile potansiyometrik olarak; titrasyon asitligi, salamuradan ayrnbip homojenize edilmig ér-
neklerin pH 8.1 degerine kadar ayarll NaOH gbzeltisi ile titre edilip malik asit cinsinden hesaplanmasi yoluyla
(CEMEROGLU, 1992) saptanmighir. Kiikiirt dioksit tayininde kuru kayist ve zerdali standardinda (ANONYMO-
US, 1974) énerilen dizenek kullanilarak destilasyon yapiimig, bunu takiben kikirt dioksit miktan Reith-
William yontemine gére titrasyonla saptanmigtir (TAYLOR ve ark., 1988).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Salamura kirazlarda kalitenin korunmasinin saptanmasi agisindan dnemli parametrelerin en bagin-
da doku sertligi gelmektedir. Bu nedenle farkh kalsiyum ve kikiirt dioksit dozlanna bagh olarak kiraz drnek-
lerinin doku sertfidinin depolama siirecinde gésterdigi degisim Cizelge 1'de verilmigtir. Tiim parametreler ele
ahinarak bir degerlendirme yapildigi takdirde %:0.7 diizeyinde kalsiyum ve 7500 ppm diizeyinde kikirt diok-
sit iceren 6rneklerde son derece iyi sonuglarin alindigi saptanmistir ve makaleye agiklik kazandirabilmek
icin Cizelge 2'de yalmzca yukarida sdzi edilen konsantrasyonlara iligkin saptanan diger parametrelerin so-
nuglar verilmigtir. '

Kiraz érneklerinin doku sertlifiinin uygulanan kiikiirt dicksit ve kalsiyum dozajina baglh olarak degigti-
gi goriimektedir. Cizelge 1'den anlagilacag gibi depolama siiresi uzadikga doku sertlifi de artmig ve bu ar-
higta gesit farkhlifinin da dnemli oldugu gorliimusgtir. Malatya Dalbast ¢egidi genel olarak depolama siresi-
nin sonunda dider gesitlere gére daha sert bir tekstiire sahip olmugtur. Ayrica kitkiirt dioksit ve kalsiyum
iyonlannin degigik konsantrasyonlarinda farkl sertlik derecelerine ulagimigtir. Genel olarak kalsiyum kon-
santrasyonunun %0.7'den daha yliksek olmasi doku serliginin daha fazla artmasina neden olmamigtir. Ay-
rica %0.7 kalsiyum konsantrasyonunda kiikart dioksit konsantrasyonunun artinimasi da doku sertligi Gzetin-
de gensliikle olumlu etki sajlamamigttr. Bigarro Jabouley gesidinde 7500 ppm kikGrt dioksit, %0.7-1.0 kal-
siyum; Bella Di Pistoia gegidinde 7500 ppm kikin dioksit, %0.7 kalsiyum ve Malatya Dalbasti ¢egidinde
7500 ppm kikirt dioksit, %1.0 kalsiyum ve 10.000 ppm kikirt dicksit, %1.0 kalsiyum uygulanan érneklerde
en yiksek sertlik degerlerine ulagildifn saptanmigtir. Kirazlarin kikirt dioksit ile muhafazasinda 7500 ppm
kitk{irt dioksit uygulanmasi muhafazanin saglanmasi agisindan yeterli gbrillmektedir. Ayrica salamuradaki
kalsiyum konsantrasyonunun %0.7 olmas:1 Malatya Dalbasti gesidi diginda diger gesitlerde en iyi sonucu
vermigtir. Bu drneklerin suda g¢ézindr kati madde, titrasyon asitligi, pH degeri, bogluk orant, ezik oram, ¢at-
lak oram, leke oram ve ¢ekirdek gikarma kaybt (GCK) gibi bazi fiziksel ve kimyasal ézellikleri.(}izélge 2'de
verilmigtir. :
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Cizelge 1. Farkh Kiraz Cegitlerinde Kilkiirt Dioksit ve Kalsiyum Konsantrasyonuna Bagh
Olarak Depolama Sivesinde Doku Sertlifindeki Degiisim

Kikitrt diok. | Kalsiyum
Kiraz Cegidi Konsantr. Konsantr. | Depolama Slrecinde Doku Sertlifii (Kg)
(ppm) (%) 3ay 6 ay 12ay
0.5 042 048 0.46
5000 07 0.56 0.58 0.58
10 036 0.37 032
Bigarreau 0.5 048 0.54 0.57
Jabouley 7500 0.7 0.55 0.54 0.58
(B 1.0 0.59 0.52 0.60
0.5 048 0.52 049
10000 0.7 0.48 0.62 0.57
1.0 047 0.51 048
0.5 0.50 0.57 0.63
5000 . 0.7 061 0.68 0.65
) 1.0 0.63 0.63 0.7t
BellaDi 0.5 0.70 0.68 0.72
Pistoia 7500 0.7 0.63 0.67 075
(BdP) 1.0 0.58 0.64 0.70
: 0.5 038 0.42 032
10000 0.7 047 0.56 045
' 1.0 043 048 0.46
0.5 049 0.50 0.51
5000 0.7 0.58 070 - 0.70
1.0 0.63 0.65 0.76
Malatya - 0.5 048 0.60 0.69
Dalbast 7500 0.7 0.50 0.54 045
D) 1.0 070 0.78 0.80 .
0.5 0.43 0.56 047 A
10000 07 - 0.73 0.68 6.74
1.0 0.32 075 0.82

Cizelge 2. Kirazlarin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri (Kiikiirt Dioksit Konsantrasyonu: 7500 ppm, Kalsiyom Konsantras-
yonu: %0.7) : ' h

KIRAZ CESIDI-
OZELLIK Bigarreau Jabouley Bella Di Pistoia ‘ Malatya Dalbash

Bagl. | 3ay 6ay | 12ay | Bagl. | 3ay 6ay | 12ay Bagl. 3ay 6ay | 12ay
Briks (%) 134 7.2 62 56 138 82 7.8 46 162 62 56 59
Tit. asitli. (MA, g/1) 68 69 73 6.7 74 29 75 871 6.24 T4 8.04 134
pH deperi 40 35 34 31 38 3.1 3.0 28 3B 235 22 1.83
S0, (ppm) 7500 | 5376 | 4480 | 1896 7500 | 6400 | 4928 | 2560 | 7500 | 6800 | 3392 | 2024
Bogluk (%) - 4 24 0 - 0 4 10 - 0 44 0
Ezik (%) — 0 8 0 - 8 0 - 0 20 20
Catlak (%) - 16 52 o - ¢ 24 0 - 56 36 60
Lekeli meyve (%) - 64 92 70 - 12 68 - 44 56 40
Cek.c kaybi(%) - 177 164 14.5 - 189 14.7 13.0 - 14.7 164 18.6
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Salamura icinde depolanan kirazlarda suda ¢dziniir kati madde miktarinda saptanan azalmanin
kiitle denkliginin dogal bir sonucu oldugu disiinGimektedir. Ayrica salamuranin igerdigi asit miktarindan
dolay: kirazlann titrasyon asitligi artmig ve pH degerinde de diigme saptanmigtir. Bigarreau jabouley ge-
gidinde 8. aya kadar bogluk, ezik ve gatlak orani artmig fakat kalan meyvelerde depolama sonuna kadar
herhangi bir dedisim saptanmamigtir. Lekeli meyve orani ve gekirdek ¢ikarma kaybi da 6. aya kadar art-
mig; 12. ay sonunda azalmistir, Bella Di Pistoia ¢esidinde bogluk oraninda depolama slresince, diger
dzelliklerinde ise 6. aya kadar artig gbzlenmig, ancak 6. aydan sonra degigim gézlenmemigtir. Bu gegitte
depolama siresi uzadikga ¢ekirdek gikarma kaybinin azaldigi saptanmigtir. Malatya Dalbasti ¢esidinde
bosgluk oraninda 6. aydan sonra herhangi bir degisim gdzienmezken; dijer dzelliklerinde depolama sire-
since artig oldugu saptanmagtir,

KAYNAKLAR

ANONYMOUS, 1974. Kuru Kayis: ve Zerdali Standardi. TS 485. TSE Yayini. Ankara

ANONYMOUS, 1975. Sulfites as food addivites. (IFT a scientific status summary). Foed Technol. 29: 117-120

ANONYMOUS, 1997. Tirk Gida Kodeksi Y&netmeligi 16.11.1997 tarih ve 23172 sayih Resmi Gazete.

CEMEROGLU, B., 1992. Meyve Sabze ls]ame Endistrisinde Teme! Analiz Metotlan. Biltav Vakfi Yayinlari, 361 s.

CEMEROGLY, B., ACAR, J., 1986 Meyve ve Sebze isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegl Yayinlan, pp. 350-
352.

ESCHENBRUCH, D., 1974. Sulphite and sulphide formation duting winemaking. A review. Am. J. Enol. Vitic. 25:
157-161.

HUI, ¥.H., 1992. Encyclopaedia of Food Science and Technology. A Wiley and Sons Inc. New York.

REGNEL, C.J., 1976. {slenmig Sebze ve Meyvelerin Kalite Kontrolii ile ligili Analitik Metotlar. Bursa Gida Kontrol Egitim ve
Aragtirma Enstitisd Yayin No:2, 156 s.

SAPERS, G.P., 1991. Process for manufacture of nonbleeding maraschine cherries. US Pat: 5, 019,

SAPERS, G.P., 1994. Color characteristics and stability of nonbleeding cocktail cherries dyed with carotenoid pigments. J.
Food Sci. 59 (1): 135-138.

STEELE, W.F., YANG, H.Y., GRAHAM, D.J., 1960 inhibition of polygalacturonase in brined cherries. Food Technol. 14(2):
644-647.

TAYLOR, S. L., HIGLEY N.A., BUSH, R.K., 1986 Sulphites in foods. Uses anaiytical methods, residues, fate exposure as-
sassment, metabolism, toxicity and hypersensitivity. Adv. Food Res. 30:1-76.

VAN BUREN, J.P., 1965. The effect of Windsor cherry maturity on the quality and vield of brinaed cherries. Food Technol. 7:
98-103.

VAN BUREN, J.P., LABELLE, R.L., SPLITTO ESSER, D.F., 1967. The influence of sulphur dioxide levels, pH and salts on
brined Windsor cherries. Food Technol.\21: 90-92. .

WATTERS, G.G., 1975. Brining cherries and other fruits. In *Commercial Fruit Processing®. Ed. J. G. Woodroof and B.S.
Luh. The Avi Publ. Comp. Inc. New York.

WEDZICHA, B.L., 1984. A kinetic model for the sulphite inhibited Maillard reaction. Food Chem. 14: 173-187.

WEDZICHA, B.L., 1987. Review: Chemistry of sulphur dioxide in vegetable dehydration. Int. J. Of Food Sci. and Technol.
22: 433-450.



