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OZET

Dayandirma uygulanan sicakltk derecesl .

(50-80°C)  ve siiresi (5-30 dk)} ile muhata-
‘za siifesinin (0-12 ay) limon suyunun pH de-
deri, toplam asitlifi, L-askorbik asit igerigi,
esmerlesme indisi ve tad uzermdek| etknerl
ara$t|r1[ml$tlr

pH ve toplam asit degerleri uygulanan iz-
lemierden etkilenmemis ancak
asit igeriginde % 37'e ulagan azalmalar olmug-
tur, Esmerlesme ilk 6 ayltk devrede yavas,
tkinci 6 aylik derecede ise hizla geligmisgtir.
Isil iglem gbrmilg Ornekler igerisinde taze li-
mop suyuna en yakin tada 65°C'de 20 dk. isi-
tilan limon suyu sahipolmus ve {iriniin bu 5zel-
11§i itk 6 aylik saklama suresmde onemll dere-
cede korunmustur.

A RESEARCH ON THE POSSIBILITY OF
PASTEURIZING LEMON JUICE UNDER HOME
CONDITIONS

ABSTRACT

In this research study, effects of heating

temperature [(50° to 90°C), heating time (5°

to 30 min.) and storage time (0 to 12 mo.)
on the pH, total acidity, L - ascorbic acid, brow-
ning and flavor of lemon juice were mvestl-
gated, v

The pH and total acndity were. not affec-
- ted significantly by the treatments-employed;
 however L-ascorbic acid content showed
decreases up to 37 %, Browning of lemon
juice developed very siowly  during the first
6 month - storage whereas the rata was higher
during 6 to 12 month - storage. The flavor was
affected by all treatments;

at 65¢C for 20 min,

Glrig a

{Ulkemizin kolay pazar bulabilen dis satim
trlinferinden biri olan Ilmon
gerek salata ve henzeri ylyecekierde bir lezzet
6Gesi olarak gerekse |limonata halinde bilyiik

L. - askorbik

‘riffinden biiyik Olglide

.howaever, fresh
lemon flavor was presewed hetter. by heating

“depolaimasi
yurt iginde de

dlglide tilketilen bir -mey\}édir. Beslenme agi-
sindan da, limon en 6nemli C wv:tamini kay-
naklarindan biridir,

~ Diger birgok meyve ve sehze gibi Itmon
da ticari olgunluk mevsiminde bol ve ucuz ol-
makta, yilin difer ' zamanlarinda jse yetersiz
depolama ve pazarlama organizasyonu nede-
niyle hirka¢ ket daha peshal: olmaktadir,

Bu fiat dalgalanmalarini en alt dizeye in-
dirmek igin soguk depolama ve pazatrlama or-
ganizasyonu ile turunggil isleme teknolojisinin
geligtiriimesi gerekmektedir. Bunun yanisira,
tiketicinin, ucuz oldugju doénemde pazardan te-

.min edeceg! limonu ev kosullarinda pastérize

limon suvu olarak isleme ve sakiamasi da fiat
degigmelerine karst alinabilecek bir diger &n-
lem olarak diistiniilebilir,

Meyve suyu. sanaylinde, limon suyu iireti-
minde meyvelerin fazla giddetli siktimamasi (1}
ve 'ekstraktdrden elde edilen veya suyunun
bektetilmeksizin finiserden gegirilerek pulp ige-
arindirtimasi, takiben
deolizasyon ve deaerasyon iglemine tabi tutul-
masi (2} gibi hususlar bilylik dnem tasmmak--

‘tadir. Ancak bu gekilde, kabul gérmeyecek dii- _

zeyde bir limonin acilig:ndan (3) ve turunggil
kabuk va§i oksitlenme iriinlerinden kaynakla-
nan nahos tat ve kokulardan (4) kacinitabilir.

- Tim turungoil sulaninda oldugu gibi, da-
yaruwkh kihinmak istenen limon suyunda da &n-
celikle dikkat edilmesi gereken bir diger hu-
sus, Griindeki enzimatik ‘etkinliklere, ozellikle
Uriindin  durulmasina neden olan pektinesteraz
(PE) etkinligine son weritmesidir {5). Bu. ne-
denle bu lriinlere uygulanan 1sil islemlerde
gdz Online ahlinap Olglit PE'in ‘etkisiziestirilme-
sidir (1). Ancak bu iglemin, mimkiin olan. en
disiik sicakhikte ve kisa sirede gergeklestiril-
mesi ve firliniin hemen sojutulmasi, takiben
uygun kosullarda, tercihan’ dondurulmus halde,
gerekir {6, 7, 2). Aksi halde,
griinde tat bozukluklar 1(8), esmerlesme ve
askorbik asit kaybi (9, 10} gibl istenmeyen
degisiklikler meydana gelir, Askorhik asigin’
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parcalanmaya ugrayarak azalmes! Yalmz _besin

degeri agisindan degil, renk esmerlesmesi-agl-

sindan da Gnemli bir olaydir (11, 12}.

Bu galigmada, limon suyunun ev «osulla-
rinda siselenmis olarak pastorize edilmesi ve
saklanmasinin etkilerinin arastintmasy; Uriin(in
L - askorbik asit icerigi ile renk lezzetinde mey-
dana gelecek dedisimierin incelenmesi amag-
" lanmistir, - : ‘

KAYNAK TARAMASI

K-omjya- iliskin olarak yapilan _baz] calis-
malardan elde edilen bulgularin ve yapilan
aciklamalarip bir kismu syle dzetlenebilir:

lsi] islem uygulamast ile PE'm etkisizlesti-
ritmesinde uygulanmasi gereken sicakik dere-.

- cesini belirleyen baslica 'etmenler (riiniin pH’si
ve islem siiresidir {13). pH's1"2.4-26 arasin-
da olan limon sularinda, PEnin etkisizlestir.l-
mes| igin 80°C'de 14 sn, 8U°C'dé_y,3{-l-6'0 8N
"ya da 75°C'de 75-90 sn sicaklik uygulemast
yeterli o'msktadir (6). _
PastOrizasyon iglemi. turuncgil suldrinda
% 1-5 diizeyinde bir L-askorbik asit (AA)
kaybiia necen olmaktadir (8, 10, 14, 15). Pas-
torizasyondan Once deaerasyon
lanmamasi ya da ortamda oksijen bulunmasi
durumunda  AA kayb: artmaktadir (12, 16).

saklama siresinda meydana gelen AA azalma- -

s1, saklama siceklifiina ve siiresine kogut ola-
‘rak artmaktadir (9, 10, 17), 15°C’ye kadar nis-
. beten az olap AA. azalmasi bu derecenin Uze-
rinde artmakta, Ozellikle
onem}i boyutlara,ulasmaktadir {9, 18, 19).

Depolama sirasindaki AA kaybma kosut
- olargk {irtindeki furfural birikimi de artmakta-
dir (9). Yeni sikilims turunggi! sutarinda bu-
lunmayan bu askorbik asit parcalanma {riind,
iwha geok renk esmerlegmesh dle ilglli goriil-

.

mekle birlikie tat degisiminin de bir Isareti

olarak kabul edilir {9, 11, 20).

Esmerlesme ile ilgilt gdrlifen, Urliniin de-

polama sicakik ve. siiresine bagl olarak ar-
tig giisteren, bir dijer madde de 5- (Hidroksi-
fmetil) - 2 - furaldehit  (HMF)%ir, $ekerler ile
amino asitlerin ya da askorbik asit ve seker-
lerin reaksiyonlarmimn bir ara Grinii olan HMF
de furfu-al gibi depolamadaki degisimlerin ilk
isareti olarak kabul edilmistir (7, 9).

islemi uygu--

30°C'den itibaren

ctklarindan anndinlmigtir.

Esmerlesme ya da kararma olarak adlan-

dirtlan renk dedisimi, turunggil sularina uygu
- tanan 181l islemin siddetine ve/ya da depolama

sicakhgina ve stiresine bagli olarak gelisir {20).
Depolamanin ilk déneminde hemen hemen sa-
bit kalan- meyve suyu rengi daha sonra:asa
mali olarak esmeriesmektedir (9). Altintop
sularinda meydana gelen esmerlesme ile Urd-
niin askorbik asit ve seker igerigi arasinda,
sirasiyla, —0.968 ve —0.740 dizeyinde bir

_korrelasyon bulundugu belirlenmigtir (9). Uriin-

deki esmerlesme derecesinin Slglilmesi .sure-
tiyle'. drlindeki bozulmanin izlenebilecedi, urd-
nun raf ¢mriiniin bu parametre ve bunup ge-
sitli sicakbiklardaki gelisme hizi Ile belirlene-
bifecegi bildirimekiedir (19).

Turuirggil ilriinle-rih-in"d_epol‘anmas: sirasim-
da olusan istenmeyen ugucu bilesikler enzima-
tik olmayan ° degigimber sonucunda meydana
gelirler (1}. Meyve suyu ile -temas halindeki
kabuk vajinda, 6zellikle -ylksek sicaklikta uzun
siire bekletilmesi durumunda, gesith degigik-
| kler olusur. Terpen hidrokarbonlarin oksidas-
yonu ile limon suyunda «terebentin» tadi ola-

rak adlandirilan, hosa gitmeyen bir tat olusur.

Isik hu *lp reaksiyonlar (zerinde hizlandine:
bir etkiye sahiptir. Yine depolama -sirasinda,

" Sitralin oksidasyonu sonucu olu$tugu santtan

ve «Cymey» olarak adlandirilan tat degisikligin
de etkili olan baslica fakiSrler, pH, oksijen ve
bazi metal iyonlaridir {1).

* MATERYAL ve METOD

Materyal olarak Adana cevresindeki muh--
telif bahgelerden toplanan «Interdonats» ce$1d.
limon kullamimistir.

isfemler

' Yikandiktan sonra ‘bigakla ikiye kesiien li-

‘monlar turunggil s:kacag";mda- sikilmis ve elde

edilen limon suyu, delik Qap: 1.0 mm olen bir
elekten siziilerek gekirdek ve ‘iri pulp parca
s Daha sonra limon
suyu, 300 ‘ml'lik saydam mesrubat giselerine,
yaklastk 1 cm tepe boslugu kalacak sekilde,

doldurulmus ve siseter kapsiille kapatilmigtir.

Bu sckilde siselenen Ornekler, sicaklig
=+ 1°C duyarlikla kontrol edilebilen bir su ban-
yosunda, degigik siwcaklik derecelerinde ve
farkh stirelerde 151 iglemie tabi tutulmuslardir.
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" Ornekiers uygulanan st fglemlere iliskin de-

Gerler Cizelge 1'de verilmigtir, Ornelderin on- -

gbrlilen _sma-kl_:g_a !eriﬂléi ant belirlemek igin,
(ki bu siire genellikle 15 ile. 20 dakika -ara-
sinda dedigmisgtir) igine soduk noktasindaki

sicakhd 8lgecek bigimde cam termometre yer- -

festiriimis olan bir limon suyu sisesi Grnek-
lerle birlikte su banyosuna daldirilmastir. Tlm
giseler, su banyosundan gikartlmaksizin, za-

man zaman yuvarlanp galkalanarak sise igin-
deki sirkiilasyon hizlandirilmstir, Ornekier on- .
goritlen sicakliga erisildidi ardan itibaren on-

" gorilen siireler kadar banyoda bekletiimis, ta

Cizelge 1. Limon Suyu Orneklerine Uygulanan
‘ Istl islemlerdeki Sicaklik Dereceleri
ve Islem Siireleri L

Sicaklk Derecesi (°C)  Istem Siites] (dakika)
5 “10 20 30

. 5Q — _

6o - —
. 65 —
70 '

&
I

X
80 X
- 20 X

x % ox x|

kiben 6hc-e ik suya (yaklagik 40°C) sbnra da’
. soguk suya (yaklasik. 15°C) daldirtlarak mitm. -

kiin oldugunca hizli bir sekilde sogutiimus-
lardsr, Sogutulan drnekler, oda sicakh@lnda
(15-30°C arasinda) ve kapal dolaplarda {ka-
ranlikta) caklanmiglardir. Kontrol olarak kulla-
mimak iizere bir kisim érnek de islem gdrmek-
sizin taze olarak- derin dondurucuya (—20°C)
konmusgtur., )

Analizler .

Gerelk 1sil islem gdrmeden 6nce gierekse
islemlerden 5 gin (0 ay}, 6 ay ve 12 ay son-
ra érneklerin pH degerleri (21), toplam asit-

likleri (22} we L-askorbik asit icerilderi (23) -
belirlenmigtir. Esmerlesme indisleri Meyday -

ve ark. (24) &nerdiklen ydntemle, Spectronic

700 model spektrofotometreds, d = 10 mm

olan opt'k kivetler k_uliaﬁllanak dleililmiistr;
Ornecler 0, 6 ve 42 aylik depolama -siire-

leri sonunda 6 kigilik egitilmis bir panelist”

grubunca bulaniklik, renk ve lezzet ‘Gzellikleri

gbz Gniiide bulunddrularauk puanlama esasina
gore duyusal deferlendirmeye tabi tuiulmus-
lardir -(25). Yénteme gdre; 10 puan gok iy
(taze Brmek), 9-7 iyt (limonataya uygun), 6 -4
orta (salatada kullantabilir), 3.2 k&th wve 1
pitan cok kétiyil gostermektedin.

Elde edilen veriler, C.0. Bilgi Islem Mer- ‘
kezinde bulunan IBM 4331 sisteminde, SPSSX
program paketindeki tesadlif parselleri. ve iki

~ yonli varyans enalizi ile lineer regrasyon prog-

ramlarina gére Iistatistiksel degerlendirmeye

" tabi ﬂituimug]ardlr. istatistikse] deferlendirme

sonucunda 0.1 ya da 0.05 gliven suirna. gore
birbirinden farkly bulunan degerler ilgili ¢izel- .
‘gelerde isaretlenmiglerdir, ' '

ARASTIRMA BULGULARI )

Denmede kullantlan taze  limon suyunun

- toplam asit icerigi % 7.49 (susuz sitrik asit

cinsinden), pH dégeri 2.7, L- askorbik-asit ige-
rigi 46.8 mg/100 m! olup 420 nm dalga boyun-
daki s"e"ru‘m' renk [esmerlesms) indisi (absor- -
bans olarak) de 6.0)( 10-2 olarak Glglilmigtir.

" Limon suyuna uygulanan sy islemlerin ve
saklama zlrelerinin 6rneklerin L - askorbik asit
icerigi ile esmerlesme indisinde meydana ge- .
tirdigi degisiklikier Cizelge 2 ve 3'te verilmis-
tir. Urlinde meydana gelen renk esmerlesniesi
ile L-askorbik asit azalmasi, 1sil iglem sicak-
1 ve siiresi arasindaki Hiski ise Cizelge 4'te
belirtilmislir. ' ) '

Uygulanan 1sil jsleme ve/ya da depolama-

" ya bagh olarek, limon suyunun pH dederi ve

asitliginde istatistiksel olarak &namli bir de-
gisiklik (P > 0.05) gdriimemistir,

Orneklerin bulanikiik, renk ve lezzet du-
rumlarina iligkin duyusal degerlendirme sonug-.

lari Gizelge 5'te verilmistir.

Askorbik Asit

GCizelge. 2'nin incelenmesiyle de gdrillebi-
lecedi gibi, 1st! islem uygulamast sonucu {rii-

~niin L -askorbik asit igerii % 12-16 (ortala-
ma % 14) kadar azalmistir,

Orneklerin oda
kosullarinda saklanmasi ‘sirasinda da askorbik

asit kaybi (P <« 0.01) devam etmistir (Gizel-

ge 3), 6 ve 12 aylik depolama sireleri sonun- -
daki ortalama kaywp, sirasiyla, % 20 ve % 28
dir. Ancek, Cizelge 2'den de anlagilabilecedi -
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gibi, depolama nirasinda orneklerde meydana
gelen askorbik asit azalmasi - isii islem sira-
sinda uygulenan sicaklik derecesi ve stiresine
bagh olarak farkhlik gostermistir.

Orneklere  uygulanan sicaklik  derecesi
" ve/ya da siiresinin artmasma bagh olarak de-

_50°C'de 20 dakika 1sil iglem uygulanan drnek-

lerde nisbeten diisiik olan (6 ayda % 17, 12
ayda % 22) askorbik asit kaybi, “Ozellikle
80°C'dey . itibaren artis gostermis ve 90°C'de
10 dakika iglem gbren Srneklerde 6 ay sonun:

- polama sirasinda kayip da artmistir (P < 0.05]. erismistir.

- Cizelgy 2, Isil islem Uygulanarak Oda Sicaldiginda Saklanan Limon Suyu 6rnekle;r1mn
L- Askorbik Asit igerikleri ve Esmer!e$ma indisleri

da % 31, 12 ay sonunda ise % 37 dﬁz’éyine

Uygulanan s1] islem L- Askorbik Asit . E#nierlegme indlsi

(mg/100 ml} - _ (E x 100)
_ o : 420 nm
Sicaklign Siiresi Saklama siiresi (Ay) Saklama siiresi (Ay)
°C (dakika) o 6 12 o 6 12
Kontrol ' 468" 4538 45,7 6.0 5.8 6.08
50 - 20 4130 38.9% 3658 8.00 8.00 15.5b
50 " 30 41 .30 3B.4%< 3.5 622 . BO° 16.0b
50 20 40.1% ' 38.0bc 34.8¢ © 58 - - B8.4b 16.00
60 30 < 4p.1ve 380 346 6.0 8900 18.0%
65 20 40.1%° 38.0be 34.5 5.8 8.9be 16.20
85 30 40.1ve 38.0bs 3440 5.8a " 9.Qbe 15.8v
70 10 40.1%0 39,40 7 35,200 6.7 9.0bs 15.7v
70 20 40.1be 38400 - 3480 6.9ab 9.0t -+ 16.0P
75 5 40,100 37.5be 35,2bc B.72b 9 Fbed 15.7°
75 10 401  370° - 35,200 6.98b. 9 2bod 16.3%
75 20 39,7be 37.0° 33.9¢ 75w gBbed T 4g8b
- 8D 5 - 39.7%¢ . 33.84 3g.44 7.18b0 105 - 19.5¢
80 10 39.4¢ 3284 39.4¢ 7.7 10.50d¢ 19.8°
80 "5 40.1b¢ 33.3¢ 3944 - gaw 11,240 20.0°
g0 . 10 ©30.7be 32.34 3944 - @0 118 20.0°

(*) Her slitunda, aym ha.rﬂe belirtilen deg'erler aramindaki farklar 0.8% gilven simmirma gﬁre
. Onemsizdir.

Gizelge 3. Saklama Siiresinin Limon Suyu Omakleﬂnm L- Askorblk Asit
Igerigi ve Esmetlesme indisi Uzerindeki Etkisi

Saklama Siiresi v -'Askorbik Asit Esmerlesme Indisi

(ay) . (mg/100ml) (E x 100)
' . 420 nm
0 40.6%** . B8
6 - ) - 374 9.70.
12 38.4° 16.32

(**) Farklh harfle igarctlenen deferler arasindaki farklar 0.01 giiven
sininna gore Snemlidir.
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(;ize[ge 4. Limon Suyu Orneklermm Esmertesme Indisi (Y) ile L-Askorbik Asit
(x;}, sl i$!em Sicakhk Derecesi [le ve Siiresi {x,} Arasmndald Higki

- Depolama Titm Korrelasyort Klsml Korrelasyon Katsayilari
Siiresi Katsayisi
{Ay) (R?) TYX XXy ©TYX) XK TyX, XoXy
_ 0 , 0.809%** 0.376 0.372 0.785**
5 0.963*"*  —0.807*** 0.325 0.8474**
12 0953 —0.941"** 0401 0274

(**%) = p 000L; (**) = p 0.01

Esmerlesme

" 0 ay depolanan Grneklerin  degerfendiril-
“mesinde: 70°C ve kadar (50°, 60° ve 859C)

olan 181l iglem uygulamalaring bagh olarak li-
mon suyunun rengi dizerinde gerek duyusal -

‘olarak algianabilen gerekse enstriimental ola-
rak 6l¢iilebilen (Cizelge 2) bir farkhilik -belir-
lenememistir, 90°C'de 10 dakika 1s11 iglem

goren orneklerin renklerinin ise 75°C'de 10

dakika ve daha disiik sicaklrkta isil iglem gd-
. ren Brneklerden farklh oldugu (P < 0.05) go-
rilmdstiir.

Istl islem gbren limon suyu &rneklerinin
oda sicakhifinda karanlikta saklanmasinin etki- -
{eri ' incelendiginde: gerek 6 ayhk gerekse 12

aylik siirelerin sonunda dlgillen renk indisleri-
nin baslangictakine oranla daha blylk oldugdy,

drnekierde belirgin  bir esmerlesmenin mey- . .

dana geldigi saptanmistir (Cizelge 2 ve 3).
Saklama siiresinin artmasi ile Orneklerde mey-
dana gelen esmerlesmenin de aittig {Cizel-

ye 3) ve bu artisin istatistiksel olarak, 0.01

giiven sinit diizeyinde onemh oldugju “gril-
' miigtir.

. Saklama siireleri sonunda 6rneklerde mey-
dana gelen esmerlesme ijz'eri‘nde, uygulanan
181l iglemlerdeki sicaklik derecesi ve. islém
stiresinin, ozellikle ik 6 aylik saklama sira-
sinda, etkili oldudu gdzlenmistir (Gizelge 2).

Cizelge 2'nin incelenmesi ile de goriile-

bitecedi gibi, 6 aylik saklama siiresi “sonunda-
ki esmerlesme, orneklere uyguianm1$ olan 1sil
islem diizeyine kosut bir sekilde gelismistir
(P < 0.05), : ' :

Ancak 12 aylik saklama siiresi sonunda bu

iliski bliylk olglide ortada kalkmus, 75°C ve

- konusu etmenlerin bireysel katkila-t

daha disiik sicakiiklarda iglem gdren Grnek-
lerin esmerlesme indisleri femen hemen bir
bininin aym olmustur (P > 0.05). 75°C'de 20
dakika ve 80°C'de 5 dakika sl islem goren.

" .orneklerin esmerlesme indislerinin istatistiksel

anlamda birbirlerinder farkdi (P < 0.05) bu-
lunmastna kargin 80°C ve 90°C'lerde islem go-
ren Grneklerin esmerlesme dereceleri arasinda
énemli bir fark belirlenememigtic (P % 0.05).

Esmerlesme ile Omeklere Uygulanan Si-
cakitk Derecesi,-Siiresl ve Askorbik Asit Azal-
st 'Ara;smd:gki iligki. -Limon suyu &rnekleri-
nin esmerlesme indisleri (Y} ite bunlarda mey-
dana gelen askorbik asit azalmasi (X;) ve 1si
islem uygulamasindaki sicaklik dsrecesi (X,)
ve siiresi (X;) arasmdaki iligki Incelendiginde;
stz konusu degerler arasindaki korrelasyonun
gok Onemli (P « 0.001) oldugu gbrillmils ve
tim korrelasyon katsayisinin (R?) O ay seakla-
nan 6rneklerde 0.809, 6 ay saklananlarda 0.963
ve 12 ay saklananlarda 0,953 diizeyinde bulun-
du§u belirlenmistir (Gizelge 4).

Esmerlesmedeki varyasyon izerinde sbz
* (kismi.
korrelasyon katsayilan) incelendiginde;

— 0 ay saklanmis Orneklerin esmerlesme
indislerindeki varyasyon iizerinde en &nemi
katkimin [P < 0.01) uygulanan sicaklik derece-
sinden geldigi, askoibik asit azalmasmin is-
tatistiksel anlamda dneml; bir katkisiin of-
madidt (Cizelge 4),

- — 6 ay saklanmig drneklerin esmerlesme
indislerindeki varyasyon iizerinde ise hem ‘as--
korbtk asit azalmasi (P < 0.001) hem de uy-

gulanan sicaklk derecesinin ‘(P < 0.001) ket-

kilarinin 6nemli oldugu ve bunlanin kismi kor-
relasyon katsayilarinin,  sirasiyla; —0.8C7 ve
0.847 olduklari, -
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Cizelge 5. Degisik Sicakkk ve Siirelerds Isil iglem Gordilkten Sonra 0,6 ve 12 Ay

Saklaran Limon Sularimn Duyusal Degerlendirme Sconuclan ®

Sreaklik Sicakhk -
Siresi Derecesi islem Siiresi (dakika)

(A) (0°C}) 5 10 20 30 Kontrol
o : 9.8
50 — — 8.3 8.3
60 . — — 8.0 7.5

- 65 e —_ 7.7 7.1
70 | 7.9 T4 —
75. 8.1 7.6 7.0 =
80 6.9 6.8 C— —
90 6:3 58 - — |
6 99 ,
85 — g 7.8 75
70 — 72 . 7.0 —
75 7.5 68 'B.5 —
80 - 54 5.1 — —
a0 48 4.2 -— —
12 : 96
65 —_ —_ 6.0 56 .
70 S 54 51 —
75 6.2 5.1 48 -
8o 38 4.1 — —
90 2.9 3.1 — —

{*) Puanlamada : 10 gok iyi (taze limon suyu}, 1 gok kitil

— 12 ay saklanan 6rneklerin esmerlesme

indislerindeki varyasyonun ise biiyik olciide
(—0.941) L - askorbik asit ezalmast e agikla-
na-bi]di-g";i (P« 0.001}, 151 islemde uygulanan
sicaklik derecesinin ve slirenin etkisinin Gnem-
~ 1i olmadige (Gizelge 4) gorlimUstiir.. '
Duyusal Degerlendirme. - O ay depolanan
orneklerin deferiandirilmesi sonucunda: Isitt-
lan tim ornekler istilmamis taze limon suyun-
dan farkli bulunmugtur. Tat ve gdriniislerinin
taze limon suyuna yalin olusu nedeniyle 80°C’
_ye kadar isitilan @rneklerin limonata yapimina
" uygun bulunmasina karsin, 80° va 90°C’lerde

isitilanlanin  tatlanindaki tafif degisimden do-

‘ayr, ancak salatada kullanmma uygun olduklari
. kamsina vanlmistir (Cizelge 5).

6 aylfk depolama siiresi sonunda; 50°C’de

20 ve 30 dakika ile 60°C'de 20 dakika is1l is- _

fem gbren orneklerin  durulmus olduklari,
60C'de 30 dakika . islem gbren drneklerde ise
helirgin bir bulaniklik azatmas: oldugu gc‘irii!e-
rek bu &érnekler degeriendirme disi b:,rvzskllml$-
lardir. 6 ay depolanan orneklerde 75°C'de 5 da-

kika ile dahy disiik sicaklikldarda isitilan &r-
nekferin limonatada, 75°C'de 10 ve 20 dakika
e daha yiliksek sicalhiklerda 1sitilanlarim sa-
latada kuflanima uygun nitelikie olduklari gbril-
mostir. | ‘ '

- 12 ay depolanan Grneklerin  ise, renk ve

_ tat dzelliklerinin dnemli derecede dedisiklige

ugramis olmalar nedeniyle bunlardan 80°C've

_kadar 1sitlenlarin ancak-salatada kullamimaya
© uygun bulunduklan, 80° ve 90°C’lerde 1s1tilan-

larin ise titketici tarafindan kolay kabul edile-
meyecek nitelikte olduklari sonucuna varilmis-
tir, ' '

"TARTISMA VE SONUG
'Ey kosullarinda  uygulanabilecek sekilde

gerceklestirilen islemler ve saklama sonucun-

da elde edilen bulgular irdelendigmnde; -

— Deaerasyo'n- islemi ‘uyguwla-nmaksum ve tepe
boslugu kalacak sekilde $i§el'enerek,olduk-‘
¢a uzun -siirede pastirize edilen Hmon su-
‘yF:J drneklerinde, 1sil islem ile meydana ge-
len AA kaybiin igletme kosullarinda belir-
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lenenler (8, 10, '14, 15} gdre yitksek, -an-
cak depolama swasindaki AA keybinm farkh
olmadign (9, 10, 15), bunun da depolama si-

rasindaki- AA parcalanmasinin bliylik dlgiide

“anaerobik yoldan gerceklestigi

yolundaki
gbriislere (9, 16) uygun oldudu, :

Yiksek sicaklikta depolamanmn, iriinde ile-

ri derecede bir renk esmerlegmesine neden
oldugu {9, 20), baslangicta uygulanan 151
islem sicakitk ve sliresinin depolama srra-
sindaki esmerlesme gelisimini etkiledigi, .

ik 6 ayhik siirede oldukga yavas gelisen es-

merlesmenin, gerek yaz aylarinda sicakirgin -

yiksek olmast 30-35°C), gerekse daha on-
ce olu$an éneiil maddelerin renk plgment-
lering dbnilsmesi (9) nedeniyle ikinci 6 ay-
Ik devrede ileri derecede gelistigi,

'— [Baglangigta diisitk olan askorbik asit a;al'- -

masi ile .esmerlesme sirasindaki tlgi-12 ay-

lik donem sonunda — 0.941-gibi yiksek ve
snemli (P < 0.001) bir diizeye erigmistir.
Baska arastiricitarin da (9) altintop sularin-
da benzer bulgular ‘elde etmis olmasi, as-

- korbik asit azalmasimn-depolama sirasinda-

ki esmeflesmenin gelisme derecest igin bir

St olabilecedi kanisim uyandlrm|$t|r

Sonug olarak : _
Uygulanan sicakhik derecesine bagll olarak,

.pastbrize ¥mon sularninda renk degismesi.

nin yams:ra tat degisiminin de olusacagt,
Ancak, 65°C'de 20 dakika (toplam 1sitma
siiresi yaklagik 40 dk) 1sil islem uygulana-
‘ra‘k limon suyunun 6 ay: askin bir siire li-

monata dahil ¢esitli amaglarla taze limon
suyu yerine kullanilabilecedi,

Hatta boyle bir driinfin 12 aylik depo!ama- .

dan sonra bile salatalarda - eksitici’ olarak

. kullantlabilecedi sonucuna variimistir,
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 ANAHTAR KELIMELER
Linon suyu’ (Lemon julce)
Famerlegme (Browning) |
Askorbik Asit {Ascorbic acid)
Pagtdrizasyon (Pasteurization)
Muhafaza (Storage)



