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KARPUZ SUYUNUN MEYVE SUYU KARISIMLARINDA KULLANIM
OLANAKLARI UZERINDE BIR ARASTIRMA

A RESEARCH ON THE POSSIBILITY OF USING WATERMELON JUICE IN
FRUIT JUICE COCTAILS

) Hasan FENERCIOGLU
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Béliimii, ADANA

OZET: Karpur, vigne ve clma sularinin gesitli oranlarda kangtimimasiyla elde edilen ve duyusat olarak degerlendirilen 10
cesit meyve suyu iginde en fazla befeniyi % 50 karpuz, % 25 visne ve % 25 elma sulanindan, en diisiik befieniyl ise tamam
karpuz suyundan olugan Srnekler kazanmigtir. Vigne suyu katkall karpuz sulan, elma suyu katkds olanlara gbre daha ¢ok
tercih edilmiglerdir.

SUMMARY: Ten different fruit juice coctails containing various proportions of water melon, sour cherry and apple juices
were prepared and subjected to sensory evaluation to determine the consumer acceptance. The sample containing 5¢ %
watermelor, 25 % sour cherry and 25 % apple juices received the highest acceptance whereas 100 % watermelon juice was
least preferred. Addition of sour cherry juice to watermelon juice provided better acceptance than apple juice.

GiRiS

Karpuz (Citrullus lanatus), kirmuizi etli, sulu, az aromah, tath ve ¢ok ferahlatici bir meyvedir
(ACAR, 1988). Diinya karpuz iiretimi yaklagik 30 milyon ton olup, bunun 5’te 1’ iilkemiz {irctimine aittir
(ABAK ve PAKYUREK, 1988).

Karpuz daha ¢ok mevsimi i¢inde taze olarak tiketilmektedir. Bazi yillarda gesitli nedenlerle
titkketilemeyen iiriin, hasat cdilmeden tarlada bozulmaya terkedilmekte ve bu durum ekonomik ve tarimsal
sorunlara neden olmaktadir.

Karpuzdan ticari karpuz suyu irctimi ilk defa Amerika Birlesik Devletleri'nde 1942 yihnda
gerecklestirilmis ve ydntem patent ile korunmugtur. pH derecesi, zayif asitlerle 4’e digiiriilen iriin, kalayla
kaph tencke kutu ve cam siseler igine konulduktan sonra 87,8°-100°C’de isitilarak pastorize edilmigtir.
Saklama siiresince firfiniin renk, tat ve aroma ézellikleri korunabilmistir (HUOR ve ark., 1980 a).

Karpuz suyunun bir diyet igecegi olarak kullanildigi Rusya’da aragtincalar, firiin asitligini arttirmak
amaciyla zayif asitler verine eksi erik vc eksi elma piirelerinin kullanimim dnermiglerdir (HUOR ve ark
1980 b).

Amerika Birlesik Devletlerinin Florida Eyaletinde karpuzun tamamnmn taze olarak tiketilemedigi
yillarda kargilagilan sorunlara ¢oziim bulmak amaciyla HUOR ve ark., (1980 a) yiiksek sicaklik-kisa siire
uygulamas: ile baglangi¢ ¢dziiniir kuru madde igerigi 9,8°C olan "Charleston Cray" gesiti karpuz suyunu
65°B’ye kadar koyulastirmuslar ve uiriinii -21°C’de 18 ay siire ile saklamiglardir. Her 6 ayda bir yapilan
degerlendirmeler sonunda, iiriiniin herhangi bir renk kaybina ugramadign gorillmiistiir. Aragtiricilar, dritne
renk veren pigmentin likopen oldugunu ve hekzan veya kloroform igeren ¢ozgenlerle nispeten saf olarak
elde edilebilccegini ve gesitli gidalan boyamada kullanilabilecegini belirtmiglerdir,

Konsantrenin geri sulandinlmasiyla elde edilen karpuz suyu tadinmn taze karpuz suyuna benzer
oldugunu belirlemiglerdir. :

HUOR ve ark., (1980 b), karpuz, ananas, portakal ve greyfurt sularim farkl segim ve oranlarda
kullanarak karigtk meyve sulari hazirlamiglar ve duyusal testlerle herbirinin kazandig: tilketici begenisini
belirlemiglerdir. Hazirlanan 10 farkl: igecckten en digik begeniyi % 100 karpuz suyundan, en viiksek
begeniyi de % 30 karpuz ve % 70 portakal sularindan olugan ornckler kazanmigtir. Bilegiminde % 30
karpuz, vc % 35 ananas vc % 35 portakal sulart igeren 6rnek tercih sirasinda ikinei olmustur.

Beyav, greylurt suyunun rengini pembelestirmek ve tadim iyilestirmek amaciyla HUOR ve ark.
(1980 ¢) karpuz suyu konsantresi katilan greyfurt suyn drncklerini titketici begenisine sunmuglar ve cn fazla
begeni kazananlann, bilegiminde en ¢ok karpuz suyu  konsantresi igerenler oldugunu belirlemiglerdir,
Saklanan iiriinterin (5-27°C’de 15-45 giin) renginde énemli bir kaytp kaydedilmemigtir,
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Karpuz suynnun dogal yapisimn korunarak veya fermentasyona tabi tutularak dayandirilmasi ile
ilgili bir galsmada, karpuzdan elde edilen meyve suyu orammin % 56,2 oldugu, pulpun 24 saat bekletme
sonunda kolaylikla aynlabildigi, 100°C’de 5 d isimamin renk ve tat dzelliklerini dnemli seviyede
degistirmedigi ve pastorize karpuz suyunun laktik asit fermentasyonu ile elde edilen icecege gbre daha ¢ok
tercih edildigi belirlenmigtir (DONG-HWA ve ark., 1978).

Karpuz suyunun pastérize edilerek dayandinimast ile ilgili bir gahgmada seker-asit oran1 11/0,8 olan
drnegin cn ¢ok duyusal begeniyi kazandigr; 80°C’de 5 d 1sitmamn pastdrizasyon igin yeterli oldugu ve tadin
151l iglemden hissedilir derecede olumsuz etkilendigi belirlenmistir (HAYOGLU ve FENERCIOGLU,
1990).

Bugalismada, karpuzun énemli miktarlarda yetistirildigi Cukurova Bélgesi’nde gerek tiretici gerckse
titketicinin merakim gidermeye yonelik olarak, karpuz suyunun meyve sulan karigimlarinda kullanilmaya
uygunlugunun belirlenmesi amaglanmigtir

MATERYAL VE METOT

Materyal olarak Cukurova Bolgesinde tarla kogullarinda yaygin olarak yetigtirilen "Halep Karasi"
cesili karpuzlar ile ¢Hziiniir kuru madde igerigi 68°B olan ficari visne ve elma suyu konsantreleri
kullanilmagtir.

Karpuz suyunun elde edilmesinde, karpuz 6-8 dilime bolinmiis ve kirmuzi etli kisim bigakla
ayrildiktan sonra delik ¢ap: 0,9 mm olan laboratuvar tipi bir palperden gegirilmistir. Dogal ¢oziiniir kuru
maddesi 8,5°B ve asitligi % 0,05 olan karpuz suyuna, sakkaroz ve sitrik asit katilarak gcker-asit oram
11/0,8’¢ ayarlanmig ve katilan asitten dolay: pH derecesinin 3,6-4,0 arasinda kalmas: saglanmistir. Vigne ve
elma suyu konsantreleri musluk suyu ile sulandirilarak ¢oziiniir madde igerigi 11°B’e ditgiiriilmistiir. Visne
suyunun dogal asitligi yaklagik % 1 bulunmug ve bu deger degistirilmemistir. Elma suyunun asitligi ise %
0,8’e ylukseltilmigtir.

Elde edilen meyve sularindan, kangim i¢indeki orani karpuz icin % 100, 80, 70 ve 50, vigne ile clma
icin de % 50, 25, 15 ve 10 olacak sekilde 2'li veya 3'lii kanigimlardan 10 farkh ornek elde edilmis ve her
ornek 300 m] kapasiteli renksiz cam gigelere doldurulmugtur, Ta¢ kapakla kapatilmadan dnce, kaynama
sicakligindaki su iginde 1-2 d tutulan sigeler, daha sonra 80°C'deki su i¢inde 5 d tutularak iiriiniin
pastorizasyonu saglanmistir. Pastdrize meyve sulan taze karpuzun bulunmadigs zamana kadar +5°C’deki
depoda 6 ay sitre ile saklanmigtir.

Tiim drnekler renk ve goriiniig (5 puan), koku (5 puan), tat ve genel izlenim (10 puan) dzelliklerine
bagh olarak toplam 20 puan iizerinden, istekli 10 panel dyesi tarafindan duyusal olarak degerlendirilmistir
(GOULD, 1977).

Bulgularin yorumlanmasinda varyans analizinden yararlanilmg ve degerler % 5 dnem seviyesinde
LSD (Asgari Onem Fark) ydntemine gore test edilmigtir (GOULD, 1977).

BULGULAR VE TARTISMA

Karpuz (K) suyunun yalin halde, vigne (V) ve elma (E) sulani ile farklr oranlarda kangtinlmasiyla
elde edilen 10 gesit pastorize i¢ecege ait duyusal degerlendirme sonuglar: Cizelge 1’de gosterilmistir,

Varyans analiz sonuclarn, duyusal panele katilan iiyelerin aym iriine ydnelik deperlendirmeleri
arasinda istatistiksel onemde bir farkhbk bulunmadigim gostermigtir (Fyg5=0,182).

Ornekler bilesim ozelliklerine bagh olarak istatistiksel énemde farkli begeni kazanmiglardir
(Foos=4,77).

Cizelgedeki degerlerin de gosterdigi gibi en yitksek puam (15,8) bilesimi % (50K + 25V + 25E)
olan, en diigitk puam (10,7) da % 100 karpuz suyundan olusan ornekler almugtrr.

Karigimda karpuz suyunun renk ve tat ozelliklerini degistirecek oranlarda vigne suyu bulunmasi,
uriine yonelik begeninin artmasini saglamigtir. Bu durum, visne suyundan kaynaklanan eksilik artiginin
begenilmesiyle ilgili olabilir. HUOR ve ark (1980 b)’nin karpuz (K), ananas (A) ve portakal (P) sular ile
hazirladiklan 10 deigik igecegin duyusal degerlendirilmesi sonunda en az begeniyi % 100 K ve en ¢ok
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Cizelge 1. Duyusal Olarak Degerlendirilen Pastirize Meyve Suyu Karisimlarimn Bilegimi ve Degerlendirme Sonugian

Kanigimdaki Oran (%) . Kazanilan Puan
(Tam Puan: 20)
Karpuz (K} Vigne (V) - Elma (E)

100 - - 10,7 ¢*
80 20 - 13,5 be
80 - 20 11,3 de
80 10 10 144 ab
70 30 - 114 de
70 - 30 105 ¢
70 15 15 13,1 be
50 50 - 12,7 cd
50 - 50 10,7 ¢
50 25 25 158 a

* defigik harflere ait defierler arasinda istatistikscl Snemde farklilik vardir {(p<0,05)
L3Dg 5= 1,6 (LSDg g, =1,85)

begeniyi de % (30K + 35A + 35P) ve % (30K +70P) ornekleri kazanmigtir. Aragtinicilar tamami karpuz
suyundan olugan Ornegin en az begeniimesinin nedeninin, asitlendirme amaciyla kullanian sitrik asitin duyu
iizerinde hog bir etki birakmamasiyla ilgili olabilecegini belirmiglerdir. Bu nedenle, karpuz suyunun asitligini
arttirmada, asitligi yitksek meyvelerden yararlanmayi onermiglerdir.

Yan yariya karpuz ve elma sularindan olusan ornek ile' tamami karpuz suyu olan 6rnegin esit puan
almalari, bunlarin goriiniiste benzer olmalarindan ve elma suyunun karpuz suyun ozelliklerini degistirmeye
yeterli olmamasindan kaynaklanmis olabilir.

Bilegiminde % 20 ve % 30 elma suyu bulunan drnekler aym oranlarda vigne suyu igerenlere gore
daha diigilk puan kazanmiglardir.

SONUC

Karpuz, iilkemizde bol miktarda yetigtirilmekte olan ve Giiney Dogu Anadolu Projesi kapsaminda
iretiminin daha da artmasi beklenen (ANONYMOUS, 1986), dayamimi sinirli bir meyvedir. Bu nedenle
taze titketiminin yeterli olmayacag yillarda kargilasifacak ekonomik ve tarimsal sorunlarin ¢dziimiine katkr
saglayacak diger tilketim seceneklerinin arasgtindmasi onem tagimaktadir.

Ulkemizde heniiz ticari karpuz suyuna yonelik bir tiiketici talebi bulunmamakla beraber, aragtirma
sonuglar1 bu istegi olusturmanin zor olmayacagini gostermistir. Karpuzu karpuz suyn konsantresine
igleyebilecek modern igletmelerimizin varh@ gozoniinde bulundurularak, konu ile ilgili girigimler, meyve
suyu sanayiimize yeni bir hammade kazandrrmasimin yaninda, karpuz tanimi ile ilgili endiseleri de gidermis
olacaktir.
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