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ABSTRACT

FFFECTS OF THE USE OF FRESH
RAWMATERIALS ON GANINED
SOURCHERRY QUALITIES

"I‘nhere is a considerable potential of Turkey
for the exportation of sourcherries canned in

glass jars. Sincé the sourcherry harvest period’

is very short, it is rather hard for a food plant
to produce great amount of canned sourcher-
rles within & short duration.. For this reason,

- it was thought as ‘a possible solution to store

the sourcherries in a frozen state urtil pro-
cessing. In a food plant following this method

some problems -were encountered: in relation

with the quality of the product,

In this research, quality " comparisons of

| the two groups of the products (i.e. products

prepared from frozen sourcherries and from
fresh sourcherries} were made and the other
problems encountered were tried to be eluci-
dated, As e)epect—ed, it was assessed thot

quality of the products prepared from frozen

sourcherries were inferior to those prepared
from fresh sourcherrles, Besides, there oc-

curred some additional problems pertaining to

ensurement of the desired
vacuum in the jars.

net weight and
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Gitniimitzde dig (tkelerden Tiirkive've yd-
nelmis ©nemli miktarlarda vigne. konservesi
talebi gériilmektedir. Bu beklenmedik -talep bir
taraftan visne g¢esitlerimizin dstiin niteliklerin-
den, diger taraftan zellikle visne derimindek
ekonomik sorunlar nedeniyle visne dretiminin

_diger llkelerde gerilemesinden kaynaklanmak-

tadir. Ulkemizde visne isleme sezonu yeklagik

olarak 20 giin kadardir ve 1982 yilinda v1$h‘e'

firetimi 60.000 tona ulasmistir (ANONYMOUS,
1982). 20 glin kadar kisa bir siirede bilyiik
miktarlarda -vi$ne konservesi }l‘J.retini olanagt
olmadigindan hicbir. firmamiz dis talebi karst-
layamaniaktadir. Bu nedenle bir firmamiz bir

taraftan taze vignelerden konserve islerken di-.

_islenecek visnelerin parlak, koyu
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ger taraftan vigneyi dbndu.rmakta ve $8zon
disinda konserveye islemektedir, Dondurulmus .
vi$nelerden hazirlanan konservelerde kalitede
bazi -diismeler gériilmektedir. Bu arastirmada
donmus visnelerden yapilan konservelerde gi-
rillen kedite ditsmesinin boyutlar, son brix de-
recesine ulasma siireleri ve dedisik sicaklik
derecelerinin  ¢ekirdek Grkarma islemindeki
meyve suyu kaymplarina etkileri belirlenmistir.
Ayrica 5/1 lik teneke kutuda ve kavanozda su

ile hazirlanan konservelerin bir karsilasttriima-
st yvaptlmis ve sonuglar irdelenmistir.

Visne (Prunus cerasus L) diinyada don-

. durularak muhafaza edilen meyveler arasinda

cilekten sonra ikinci sirayr almaktadir (FIDAN
ve CETIN, 1982). Dondurilacak ve-konserveye
| viole - mor
bir renk aldiginda hasat edilmeleri Gnerilmek-
tedlr, zira olgunlasmamig meyvelerde aroma
ve renk yeterince olusmamakta, fazla olgun
meyvelerde ise meyve yapist ¢ok yumugamalke
tadir, Visnelerin siiratli dondurulmasi da yavag
donduruimaya gbre daha Gstiin  nitelikte bir

Ui 've;rmektedlr‘ (BOYLE ve WOLFORD, 1968}.

Cekirdedi cikanlacak vigrielerin bir slire
soguk sude tutulduktan sonra* ¢ekirdedinin ¢i-

. karlmasiun meyve suyu kaybmi azaltmak agi-

sindan  yararly oldugu bildirilmekteyse de
(CRUESS, 1958) bugiin igin bu pek pratlk bir
yol degiidir, ‘

Donmug visnelerde depolama sliresinin .
ilerlemesine bagli olarak ortalama pH degeri-
nin, invert seker kaybinm, hacim ezalmasinin
ve, ortalama agiriik kaybinin yitkseldigi ve don-
durulmaya en elverisli  cesidin Montmorency
cesidinin oldugu bir baska arastirmada saptan-

" mistir (FIDAN ve CETIN, 1982).

Visne konservelerinde surup brixinjn siiz-
me adirhg dizerine etkis{ de aragtirilmig ve en
yitksek slizme agirhigr orta dilzeyde (% 20-30)

1) Bu aragtirma Prof. Dr. Bekir Cemeroglu'nun
yonetiminde, Arag. Gbr Sedat VBELIOGLU

tarafindan yliritillen Yiiksek Lisans tezinden -

kisaltilarak hazirlanmgtr,
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$eker igeren dolgu smvisin kullaniddigi kon-
servelerde gbritmistlir (BEDFORD ve ROBERT-
SON, 1955). .

Hasat oncesinde bakirh ve kalsiyumly pre-
paratlarla ilaglanan wvisnelerin  konservecilik
agisindan daha olumlu  sonug -verdigi"bild'iril-
mektedir (BEDFORD ve ROBERTSON, 1962).

Visne - konservelerinin  depolanmasinda
+ 5°C ve civarindaki depo sicakhiginmn ideal
oldugu bir diger arastwmada saptanmigtit
(DALAL ve SALUNKHE, 1964).

~-Meyve ile dolgu swis1  arasindaki  kuru- '

madde gegisiminin biiyltk kismu birinci hafta
sonunda tamamlanmaktadir. Slzme adirhdinda
denge noktasina ulagimasimin ise genel ola-
rak ikinci hafta sonunda tamamianmakiadir
(ROSS, 1955).

MATERYAL VE METOD
MATERYAL

Arastirma materyal] olarak Kiitahya bol-
gesinden sadlanan yerli ¢esit kullamlmigtir.
Teze visneler dnce sap g:z:ka-rm-a‘ makinasina
verilmis, burada bir 6n yikamayi izleyerek:sap
crkarilmistir, meyveler yrkama makinasinda yi-
kanmis, durulanmis ve gekirdekieri gikariimig-
fr, :

‘Hafit dorimug ve donmus meyvelerde ise
aynrit islemler uygulanmis ancak c¢ekirdek ¢i-
karma islemi meyveler istenen derecelerde
donduruldukten sonra {donmus visneler ~don-
durulup depolandkian senra) gekirdekleri ¢i-
karimmstir. Daha sonra bu visnelerden son brix
derecesi 18- 19 ve 28 - 31 olacak sekilde ve Ug
ayrt meyve agirhdinda konserve hazirlanmistif.

Meyveler kavanoziara tartiip doldurulduktan _

sonra tzerlerine 80°C siceklikta surup kon-
mus, buharli kapama makinasinda kapatimp
pastdrize edilmistir.
© 30-40°C lere sofutulmustur. Ayrica taze vis-

nelerden teneke kutu ve kavanozda dolgu sivisi -

olarak kullenilmak suretiyle konserve hazi-
lanmis wve bu konserveleqr_‘birbi_rleri ile kiyas-
lanmigtrr. '

METOD

Konserve &rneklerinde briit agirhk, vakum,
tepe boslugd, net agirhk, siizme agirlik, renk,

Daha sonra konserveler -

veya yapisi, tortu, bulanmkiik ve surup rengi,

‘yabanci madde, pH ve titrasyon asitiigi, ¢ozi-
niir katt madde, seker potasyum, spektral Bzel-
lik renk intensitesi ve nilansi tayinleri yapil-
mistir. :

Brit agirhk, ve net agirhk tayinleri 1g
hassasivette tarhim yapitarak (DICKINSON ve
GOOSE, 1967), vakum tayini Vakummetre ile,
tepe boslugu dzel dlgiim aleti ile dlgllerek be-
lirlenmistir  (DICIINSON ve GOOSE, 1967).

~ Slizme agirli§i tayininde delik iriligi 2,38 x2,38

mm olan elek kullanilmig ve konserve igerigi
J0 dakika slire ile elekten
(ANONYMOUS, 1977). Renk tayini Lovibond

"tintdmetre ile, meyve yapisi gozie, tortu mik-

tart santrifijleme ile,'$urup'!bulamkll§1«, rengi

ve yabanct madde miktariar gbzlenmisgtir (DIC- .

KINSON ve GOOSE, 1967). pH tayini digital
oH metre ile, titrasyon asitligi tayini 0,1 N
NaOH ile pH 8,1e kadar titrasyonla (ANONY-
MOUS, 1972), obziinir kati madde tayini ref-
raktometrik yolla, seker tayini Lane Eynon me-
todu ile (DICKINSON ve GOOSE, 1967), potas-

. yum tayini, yag yakma ve bunu takiben flame-

fotometrede (ANONYMOUS, 1970), spektral

dzellik, renk intensitesi ve niians1 spekirofoto-

metrik metodla tayin edilmistir
BRUNNER, 1979}.
’ - | ° i
ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

(TA‘NN ER ve

Vigsne konsemvesi (retiminde 'en Gnemli
sorunlardan birisi Ozellikle tekirdek gikarma
sirasinda meyvenin, meyve suyunu damlatarak
kaybetmesidir. Aym kayip dabha simrli miktar
da da olsa sap ayirmada kendini gdstermekie-
dir. Bu islemler sirasindaki kaylplér bhelirlene
‘rek asaida verilmistir.

-~ On Haazirhkta Kayiplar

Visnelerde sap oram '%_ 29 ile % 3.2°

arasinda hulunmustur, Cekirdek orani ise % 7
ile % 11.7 arasindadir. '

Vignhelerde sap wve Qekirde-k disinda bazi
kayiplar daha olmaktadir. Bu kayiplar yaralan-
mig meyvenin sizma nedeniyle su kaybetmesin-
den iteri gelmektedir, Bu kayiplar cekirdekli
meyve adirlig: Gzerinde Teblo 1 de verilmistir.

‘ GIDA

stziilmiistir
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" Tablo 1. Degisik Asamalarda Gizma Nedeniyle Ortaye Gikan Ortalama Meyve

Suyu Kayiplart

’

-~

Cekirdek Giktiktan

Hammaddenin Cézme ve Tarbmda Sonra Tagima Toplam -
Niteligi "Meyve Suyu Kaybi Bandinda Olusan Kayip
: (%) Kayip (%) ' (%)
Taze Vigne 1 (Tartimda) L4 -, 5

© Hatif Dondurulmus Vigne 3.8 42 8
0 — {(—1)°C
Donmus Vigne 563 5.5 : 1113

Gehlrdek learma Yénteminin Meyve 5uyu
Kayn Uzerine Etkisi .

Gekirdek cikarma islemi bu amacla gelis-
tiriimis szel cihazlarda yapilmauktadw Cekirdek
gikarma islemi meyveyi hmpadamakta dokuyu
- az veya Gok parg:a[amaktadlr Ceklrdek ¢rkarma
anindaki meyve sertiifinin dokunun pargalan-
mastmi onleyici en Snemli faktér olduguna kug-
‘ku yoktur. Bu nedenle visneler dedisik sicak-
liklana kadar sogutulduktan sonra cekirdekleri
gikariimis ve bu siradaki meyve swyu kayip-
larr belirlenmistir, Ulagilan bulgular Tablo 2 de
verilmigtir. . .

Tablo 2. Degisik Sicaklik Derecelerindeki Vis-
nelerin Cekirdeklerini ‘learma Sira-
sindaki Meyve Suyu Kaylplarl

Qek?rdek Cikarma Amndakl Meyve Suyu Kaybi

Meyve Sicakhgi (%)
Cevre -Sicakhigmda (+20°C) R 5.80
Hafif soduk (+11°C) o 5.68
Soguk (0°C) 402
Hafif Donmus (—1°C) 3.75
Hafif Donmug (—3°C) 5.40
Hafif Donmus (—8°C) 6.30
Donmug (—19°C de donmug ‘
—6°C de gekirdedi gikarilmig) .83
Donmus (——18°C de donup, _

—86°C de gekirdegi gikariimis) ‘533

‘Tablodan da gorilecedi iizere en az meyve

suyu kaybr, cekirdegin’ —1°C. deyken ¢ikarl-

masinda goriilmiistiir. Bu duruma gbre cekir-
dek Qlkarmamn —1°C lerde yapllmasmm ya-
rarly oldugu. antasiimistir,

Visne Konservelerinde Son Brix -
. Derecesine Ulagma Siireleri .

Taze, dondurulmus ve hafif dondurulmus
vignelerden son brix derecesi 18- 19 ve 28-31

" olacek $e~k|!de hazirlanan konservelerde' sabit

brix derecesine ulagma silreleri belirlenmigtir.
Konservede sabit brix derecesine wulagiimadan
Griiniin ticarete verilmemesi gerekmektedir.
Esasen bu. sireler de bu nedenie belirlenmis-
tir.

Taze vignelerden son brix derecesi 18- 19
olacak sekilde hazirianan konservelerde 16.
giinde, 28 - 31 olacak gekilde hazirlanan konset-
velerde ise 20. glnde sabit brix derecesine

_ulagilmalktadir.

Dondurulmu$ vigsnelerden son brix dere
cesi 18-19 ve 28-31 olacak sekilde hazirla-
nan konservelerin her ikisinde de sabit brix
derecesine 15, giinde ulagilmaktadir.

5/1 lik teneke kutuda su. ile hazirlanan

konservede 7. glinde, kavanozda su ile hazir- -

tanan konservede ise 11. glinde sabit brix de-
recesine ulagiimaktadir, - '

Dedgisik isleme Yontemlerinin Visne
Konservelerinip Bazi Nitelikierine Etkileri :

Bu béliimde konservelerin 1sil i$lémden .
énceki ve sonraki bazi fiziksel ve -klmyasal -
telikleri belirlenmistir.

Endistride halen vigne konservesi {reti-
minde kars:lagilan en Gnemli sorunlardan bir-
si bazi kavanozlarda istenen duzeyde vakum

- seglanamayisidir. Ozellikle donmus visnelerden

konserve yapimasinda dolum sonunda, tam _‘

‘kapatma sirasinda sicaklik oidukga diigiic bu-
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lunmaktadir. Bu kosullari belirlemek iizere do-
'lum sonunde baz fiziksel Gzellikler saptanmis-
ur. Donmus vignelerden hazirlanan, konserve-
‘lerde merkez sicakltgr dolumdan hemen sonra
17-20°C arasinda degismektedir. Bu nedenle
kavanozlara termik ekzost islemi uygulanmasi
gerektidi agiktir, Bu durumda ise gerekli dolum
oranini sadlamak i¢in kavanoza konmasi zorun-
lu meyve miktarlarint  kavanozlar almamakta-
dir. Bu nedenlerle donduruimus wisnelerden
. Uretilen konservelerde yeterli . bir vakum sag—
lama olanagl oldukega smirlidr,

Hazirlanan konserve Brneklerinde ulasilan
bilgulardan bazi ilging sénuglar ¢ikarmak ola
naklidir, Taze \.r'isnélerd’en'hazlrlanan 'konsewe;
lerde stizme agrrlig: dolim adirh@ina oranla
% 11-16 dusmekteyken doﬁdurulmu$ vigne:
lerden hazirlanan konservelerde “bu diistis
% 20-26 ye ula$maktadn’ Taze visrelerden
hazirlanan konservelerin dolgu sivist hafif bu
lak goétindimde olup, dolgu sivisindaki tortu
oram % 1.5 kadardir. Buna karsin dondurulmus
vignelerden hazirlanan konservelerin dolgu si-
81 bulanik .gériinimdedir ve dolu sivisidaki
tortu orani % 7 yi bulmaktadir. Aymr durumu
meyve yapisina ait bulgularda. da gormek. ola-
* pakhdir, nitekim . taze meyvelerden vapimis
konservelerde biititn halde kalmis meyve ora-
ni genelde daha yiiksek bulunmaktadir.

- Su igerisiﬁde yapilan konservelerde _-I_(utu-
va konan meyve agirhidr yaklasik % 24 azal-

maktadir. Bu azalma kavanoziardan % 14 ora- -

il

ninda kalmaktadir,
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