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CUKUROVA BOLGESINDE YETIiSTiRILEN BES PORTAKAL CESIDININ

MEYVE SUYU TEKNOLOJiSI BAKIMINDAN ONEMLI BAZI OZELLIKLERI

DETERMINATION OF SOME TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS OF
FIVE CULTIVARS OF ORANGES GROWN IN THE CUKUROVA REGION
FOR THE JUICE INDUSTRY

Ali ALTAN
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi BSlimii, ADANA

OZET: Hamlin, Magnum Bonum, Dortyol Yerli, Kozan Yerli ve Valensiya portakal gesitlerinin meyve suyu teknolojisi
bakimindan dnemli baz dzellikleri aragtimimigtic. Bu amagla, her gesit i¢in olguniuk baglangicindan itibaren 3 defigik
zamanda derim yapilmigter. Gahgma @i i siireyle yinelenmigtir. Meyve suyu Srneklerinde gu analizler yapiimigur: suda
goziiniir kurumadde, titrasyon asitligi, Briks/asit orani, pH, L-askorbik asit, d-limonen. ¢okelen pulp. toplam pektik madde.
suda coziiniir pektik madde, pektinesteraz ctkinligi, formol sayisy, kiil ve renk. Aynica ortalama meyve agiriifl ve meyve suyu
verimi de belirlenmigtir.

Elde edilen bulgulara gdre: Cesitlerin Gzellikleri yillara gbre degigmektedir. Meyve suyu verin ve suda ¢bziiniix
kurumadde bakimandan tiim gegitler yeterli gdriinmektedir. Ancak, asitlik yiksek oldugundan Briks/asit oran genellikie
diigiiktiir. Hamtin ve M. Bonum’un meyve suyu, renk bakimindan yetersiz bulunmugtur. M. Bonum'dan elde edilen meyve
suyunun d-limonen iceriginin yliksek, ¢dkelen pulp ve pektik madde igerifinin diigiik oldugn gériilmigtiir. Kozan Yerli'sinin
pektinesteraz etkinligi difer gegitlerden yiiksek bulunmugtur. Cesitlerin ortalama C vitamini igerikleri 55-69 mg/100 mi
arasinda degismektedir. Formol sayis1 degieri genellikle diigiik olup 12-16 kadardur. Kiil icerikleri 3,143 g/} arasindadir. Bu
arastirmada, Kozan Yerli portakahnm, meyve suyuna elvengiilik bakimindan, diger gesitlerden lstiin oldugu sonucuna
vartimigtir.

ABSTFRACT: Some technological characteristics of oranges of Hamlin, Magnum Bonum, Dértyoi Native. Kozan Native and
Valencia cultivars were determined for the juice industry. For this purpose fruits of the three consecutive years were
harvested at three periods starting from the initiation of maturity. The analyses applied to the juice were soluble sofids
content, titratable acidity, Brix-acid ratio, pH, L-ascorbic acid, d-limonen, $inking pulp. total pectic substances, water soluble
pectic substances, pectinesterase activity, formol number, ash and color. In addition average Fruit weight and fruit juice yieid
were determined.

According to the resulls obtained characteristics of cach cultivar were found tovary depending on the production
year. Afthough fruit juice yield and soluble solids content were satisfactory for all cultivars, because of high acidity, Brix-acid
ratios were low. The juice color of Hamlin and M. Bonum were found to be inadequate. d-Limonen content of M. Bonum
juice was high whereas the sinking pulp and pectic substance contents were low. Pectinesterase activity of Kozan Native
was found to be higher than other cultivars. Average ascorbic acid contents of cultivars ranged from 55 to 69 mg per 100
ml of juice. Formol numbers varied between 12 and 16 and the average ash contents from 3,1 to 4.3 g/1. Considering overall
characteristics, Kozan Native was found to be superior.

GIRiS

Turunggiller, Tiirkiye mevye Giretiminde {iziim ve elmadan sonra 3. sirayl alir. Ulkemizin 1992 wl:
turunggil meyveleri iiretimi 1.670.000 tondur. Portakal 820.000 ton ile tiim turunggiller iiretiminin yaklagik
yarisimt olugturur (ANONYMOUS, 1993).

' Diinyanin en bayiik iki portakal iireticisi olan ABD ve Brezilya'da iiretilen portakaliarin yaklagtk
4/5 ve 2/3i; ilkemizde ise % 5 kadan meyve suyu iriinlerine iglenerek degerlendirilmektedir
(ANONYMOUS, 1990).

Tiirkiye portakal iiretiminde % 60 dolaylarinda bir payi olan Cukurova yoresi, iilkemizin turunggil
suyu igleme hatt: kurulu kapasitesinin de 2/3’ine sahiptir (ALTAN, 1991).

tyi bir portakal suyu; turuncu renkie, taze ve olgun portakallanin tipik lezzetine (flavour) biitiinilyle
sahip ve her tirlil lezzet kusurlarindan armmig olmalidir (SINCLAIR, 1961; FELLERS ve ark., 1986).

Portakal suyu lezzeti; tat, aroma, dolgunluk ve goriiniisiin ortak etkisiyle olugan karmagik bir
duyusal olgudur (KEALEY ve KINSELLA, 1979).Bu olguda, portakalin bilesiminde yer alan ¢ok sayida
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bilesen ve bunlara bagh olarak da bir ok fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal etmen etkili olur (ATTAWAY
ve CARTER, 1971).

Portakal tadinda(taste) etkili olan baghica duyular: tatlihk, eksilik ve aciliktir. Bu duyular, yiksek
konsantrasyonlardaki sekerler ve organik asitler ile digitk konsantrasyonlardaki ve ¢ogu aroma olusumunda
da etkili olan ugucu bilegikler tarafindan belirlenirler. Portakal suyu aromasi, ¢ogu kabuk yag1 orijinli ve
lipid karakterli, 100%i agkwn ugucu bilesik tarafindan ortaklaga olusturulan bir olgudur.Portakal aroma
maddelerinin lipid (suda ¢bziinmeyen) fraksiyonuoun % 90'indan fazlasum d-limonen olugturur (KEALEY
ve KINSELLA; 1979).

Portakal suyunun bulanik yapisim saglayan ve bulamiklik maddeleri olarak adlandinlan stabil
siispansiye pargaciklar, meyve suyunun goriiniimiinde birinci derecede etkilidirler, Kimyasal olarak baglica
pektik maddeler, proteinler ve lipidlerden (SCOTT vc ark., 1965; BAKER ve BRUEMMER, 1970} ibaret
olan bu kisim; esas itibariyla amorf doku pargaciklart ile hesperidin kristalleri, kromoplastidler ve yag
damlaciklarindan (MIZRAHI ve BERK, 1970) olugmaktadir. Bu nedenie, bulamklhk maddeleri ve bulamk
yapt, portakal suyunun aroma ve rengi agisindan da gok dnemlidir. Bulanikhigin yogunlugu ve stabilitesi, bir
cok etmen tarafindan degisik derecelerde etkilenmekle birlikte, birinci derecede meyve suyunun pektik
madde igerigi ve kompozisyonu ile bu maddelerin pektinesteraz etkinliginden korunmasina baghdu (KROP,
1974; GOKCE ve ALTAN, 1982). Nisbeten iri vc stabilitesi dilgiik siispansiye doku pargaciklarin.
olugturdugu ¢dkelen pulp fraksiyonu, portakal suyuna dolgunluk kazandirdig icin istenen fakat fazlasi kusur
kabul edilen bir unsurdur (ROUSE ve ark., 1954; KEALEY ve KINSELLA, 1979; CEMEROGLU, 1982).

Portakal suyunun beslenme agismdan en énde gelen ozelligi C vitaminince ¢ok zengin olmasidir
(KEFFORD ve CHANDLER, 1970).

Portakal suyu iireticisi agisindan kalite kadar dnemli bir diger husus da maliyettir. Bunun igin de
birim miktardaki portakaldan, kaliteyi dissiirmeden, miimkiin oldugunca yiiksck randiman saplanmak istenir.
Bu aqidan, iglenecek portakallarm meyve suyu verimi ve ¢oznir kurumadde iceriginin yiiksck olmas:
aranilan baghca ozellikler arasinda yer alir (ACAR, 1988).

Tiiketici begenisine uygun renk ve lezzette portakal suyu iiretebilmek igin uygun ozeliklere sahip
portakallarin uygun bir teknoloji ile iglenmesi gerekir. Portakalin bilesim ve dzellikleri ise oncebkie geside,
yetisme kogultarina (iklim, toprak, anag, kiltirel uygulamalar v.b.) ve olgunluga bagh olarak degisir
(SINCLAIR, 1961; WARDOWSKI ve ark., 1986; TUZCU ve ark.. 1993). Bu nedenle, portakal gegitlerinin
ve bu cesitlerin degisik yorelerde gosterdikleri dzelliklerin, aynca, olgunluk durumuna bagh olarak bu
dzellikic rde meydana gelen degigmelerin bilinmesi gerekir.

Bu ¢aliymada, Cukurova bolgesinde yctigtirilen ve meyve suyu iiretiminde kullanilan portakal
cesitlerinden bir kismmin meyve suyu teknolojisi bakimindan onemli olan baz dzelliklerinin belirlenmest
ve bu dzelliklerde yillara ve/ya da derim zamanlarina bagh olarak meydana gelen degismelerin incelenmesi
amagtanmgtir.

MATERYAL VE METOD
Materyal

Cukurova bolgesinde yetistirilen ikisi yerli, ogii yabancr kokenli beg portakal cesidi aragtirma
materyali olarak kullamlmigtir. Bunlar: Kozan Yerli (Osman Bingdl bahgesi-Kozan), Dortyol Yerli (Osman
Kaplankiran bahgesi-Gaglalik kiyii/Dortyol); Hamlin, Magnum bonum ve Valencia (Ziraat Meslek Okulu
Bahc¢esi-Adana) gesitleridir.

Metot

Meyve ornekleri, gesitlerin ticari olgunluk donemi baglangica olarak kabul edilen tarihlerden
baslanilarak, yaklagik 3’er haftahk aralarla 3’cr kez alinmuglardur. Arka arkaya 3 yil yinelenen iglemierdeki
ornek alma (derim) zamanlan Cizelge 1'de gosterilmigtir.

Deneme parsellerindeki portakallarin toplanmig olmasi nedeniyle Hamlin ve M.Bonum ¢esitlerinin
3. yilin 3. derim, Valensiya (Valencia)'min ise 3.yilin 1. derim denemeleri gerceklegtirilememis, Valensiya
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Cizelge 1. Portakal Cesitlerinin Derim Zamanlan cesidinin 3. yihn 2ve 3. derim denemcleri bagka
bahgeden (Ziraat Fakiiltesi-Adana) saglanan
Derim Zamanlan " POR] .
Cesit orneklerle gergeklestirilmigtir.
L Derim 2. Derim 3. Derim Derim zamanlarinda, bahgelerde dnceden
Harlin | 28 kasune 1924 Aralik 0012 Oeak belirlenmis agaglarm her birinden $’er portakalin
4 Aralik teknigine uygun olarak ahnmasi suretiyle toplam
Magnum Bonum 08-13 Aralik 02-06 Ocak 30 Oeak- - . .
o1 Subat 25 adet portakal 1 drnek olarak kabul edilmiy ve
Dértyol Yerti L4-17 Ocaik 04-09 Guoat 27 $ubal- bu sekilde her ornek alma doéneminde, her
oy itten 25° akallik Scr drnck almmgt
Kozan Yerli 21-25 Ocak 11-20 Subat 0408 Mart gegitten 25’er portakalhik S'er ornek alinmughir.
Ornekler, laboratuvarda elle cahlisan
Valensya 20-22 Subat 13-18 Mart 03-08 Nisan . - =
mekanik turunggil sikacaginda sikilmug, sonra

sikacaktan elde edilen kaba pulp igerikli meyve
suyu siizillerek {(ALTAN, 1989) inceltilmistir,

Inceltilmis meyve suyunda su analizler yapilmigtir: Suda ¢oziintir kurumadde (ANONYMOQOUS,
1968a), titrasyon asitligi (ANONYMOUS, 1968b), tat dengesi (Briks/Asit) degeri (CEMEROGLU, 1992),
d-Limonen (ANONYMOUS, 1972), suda ¢oziiniir pektik madde ve toplam pektik madde (ANONYMOUS,
1964), formol sayis1 (ANONYMOUS, 1965), kil (ANONYMOUS, 1962a), pH (ANONYMOUS, 1962b),
cokelen pulp (GOKCE ve ALTAN, 1982) ve L-askorbik asit (ANONYMOUS, 1970).Pcktinesteraz (PE)
etkinligi, VAS ve ark., (1967)na gére pH=7,5"ta ve 30°Cde 0Ol¢itlerek sonuglar PEu/ml cinsinden (PEu=1
dakikada 1 mikromol metoksili agga qkaran enzim miktan) ifade edilmigtir. Renk Olgiimil
"Prof.Dr.E.Biesalski. Pflanzenfarben-Atlas mit Farbzeichen nah DIN 6164 in der Genauigkeit Stuffe 1/2°
ye gore dlciilmiig ve olgiilen degerler 1,5 F (agik sanrenk)= 0 puan4F (turung rengi)= 10 puan" olacak
sekilde sayisal degerlere dontigtiiritlmiigtiir.

Ayrica, birim miktardaki portakaldan elde edilen meyve suyu (inceltilmig) verimi de hesaplanmigtir
(ALTAN, 1989). Ortalama meyve afirhig ise drnegi olusturan 25 meyvenin tartilmasi ve bulunan degerin
25¢ boliinmesi soretiyle belirlenmigtir.

Elde edilen veriler, DUZGUNES (1963) tarafindan belirtilen istatistiksel yontemlerle
degerlendirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Portakal cesitlerinin incelenen ézelliklerine iligkin olarak, ¢aligma siiresince drneklerde belirlenen
en diisitk (en az), en yiiksek (en ¢ok) ve ortalama degerler Cizelge 2’de verilmistir. Cizelge 3, 4 ve 5’te ise
her dzellik igin aym derim zamanina ait S’er drnegin ortalama degerleri verilmig ve bu 6zelliklerin yil ve/ya
da derim zamanlarina bagh olarak degisip degismedikleri incelenmitir.

Beklenildigi gibi, hemen tiim meyve ¢esitlerinde; suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM), titrasyon
asitligi ve tat dengesi(Briks/asit) degerleri derim zamanlarina baglt olarak degisiklik gdstermislerdir. Bunun
yamsira, bir ¢ok dzelligin de derim zamanina ve/ya da yila bagl olarak az ya da ¢ok degistigi goriilmistir,

Hamlin
&

Hamlin ¢esidinin ozelliklerinin genellikle yillara gore degistigi gorilmigtir (Cizelge 3). Yillara bagh
olarak en fazla degigiklik gosteren ozelliklerin meyve agirhgr, SCKM ve LAA igengi ile formol sayist
(P<0,01) oldugu saptanmugtir.Ayrica, derim zamanlarina bagl olarak baz yilarda, ¢okelen pulp, toplam
pektik madde (TPM), suda goziiniir pektik madde (SCPM) miktarlarinin ve pektinesteraz (PE) etkinliginin
artma; L-askorbik asit (LAA) ve d-limonen igeriklerinin ise azalma egilimi gosterdigi kanisina vardmigtr.
Ancak, meyve agirhg), kiil igerigi ve formol sayisina iligkin degerlerde, derim zamanlarina bagh 6nemli bir
degisiklik belirlenememistir (P>0,05).
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nun Bunse ve Hexlin Portakallaripan Beey Goeliibiesin: Ilishin,

Zesivlarrtnlahl Ortalass Deferler.
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Kurunadde (Briks) 2 12,0 10,2 e o7 1.2 N PPN SR
3 12.4 16,5 - [ 12,5 H Pl i
AOF s G,2%° 0, o.a SR SN i
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Cizelge 4.DUrtyol ve Kozan Yeril Fortakallarinin Bazy Ozetliklerine iliskin, Degisik Yillardaki ve Derim
Zamanlarimlaki Ortalama Degerler.

Derim Bértyol Yerli Kozan Yerki
Gzellikler Zamani
1.Y11 2.¥11 3.Yit aop (1) 1.711 .01 3.Y1l AOF
Meyve Afirlig 1 120 107 [T 26T 135 170 129 217
M) 2 10 11 80 18%* 132 176 il4 197%
3 127 115 77 305" 133 175 129 0**
AUF (op) L&} {un) e o) (o) (wom
Meyve Suyu 1 40,6 47.8 19,6 6,60 47,6 46,8 49,6 2,27
verimi 2 43,8 45,8 40,8 3.9% 46,5 48,2 48,6 | oM
(g/100g) 3 38, 4 46,14 34,1 7,3** 46,4 49,4 48,8 2,3
ACF 5,27% (o 4,9 (wn} 2,2 )
Suda CHatnur 1 15,2 15.3 1%.3 [Vl 12,8 1.6 12,6 [
Kurumadde 2 14,3 11,7 14.8 1.8%" 12,9 13.2 12,9 {OD)
{Briks) 3 13,5 11.6 13,4 v,9™* 13,1 13.5 13,1 (o)
AGF oD} wb) Wi {UD) 08" [VT)
Titrasyon 1 2,25 1,59 2.22 [ ¥hid 1,91 1,58 2,03 0,42""
Asitligi 2 2,15 1,42 2,32 0,38"* 1.61 1.42 1,57 636"
(Susuz sitrik 3 1,97 1,37 2.35 0,40%" 1,42 1,30 1,80 0,24**
asit,g/100ml) |AQF 0,26 0.21* (uDy : 0,20"" v,23"" (0D}
Tat Dengesi 1 5,9 7.1 6.0 1.07% 6,7 8.0 6,2 1.07
(Briks/Asit) 2 6.4 8,2 5,9 1.2"" 8,0 9,3 6,9 1,7
3 6.9 8,5 5,7 1.2** y,3 10,4 7.3 1,6
AUF 0.6"" 125" TN Wi 1,0%* (oD}
1 1,10 3,64 3,24 0,657 1,38 1.54 3,42 0,06""
pH ) 3,24 1,62 3,32 0,03** 5.52 1,74 1,54 | 018"
3 3.37 3,80 3,44 0,1a*" 3,52 3,78 3,60 0,15*
ACF u, 18" 6,11**] 008" wh 0, 18** 0,09%*
L-Askorbik Asit| i 58,8 55,4 73,0 4,5°* ob.8 64,4 67.6 3.8
(mg/100m1) 2 59,8 54,2 73.6 4,7%% 7,0 64,4 69,8 44"
3 59,0 55.4 62,8 a,9"" 73.2 bb,6 7.4 5.6™
ACK iGD} o a,3" 3,5 () 2,9
P-Limuaen ¥ 35 40 51 G 43 36 28 6
tmg/100m1} 2 35 17 20 [ 27 28 29 11
; 38 19 4 8** 38 22 19 il
AOF o 12** 197* 14" 12" o™
Ctkelen Pulp 1 7.6 5.5 7.7 L 7.3 6,1 Y] Woaidll
{al/1U0m]) 2 8,2 6,0 8,0 a,8™* 6,6 6.3 8.3 1K
3 7,8 4,4 7.2 1,5%* 6.6 6,0 8.6 1, 7"
ADF ) 0,9*" [[50)) ) (o) W
Toplam Pektik t 5%, a1.7 48,1 5,0"" 56,4 as,2 53,5 6,8%"
Madde 2 51,3 43,7 51,4 4,5 54,7 48,1 62,0 6,9
{mg/100m1) 3 52,3 45,6 55,6 6,1%* 60.4 50,4 63,0 3,8
ATF L) D) 4,5%* D} o 4.1%*
Suda Cztalr 1 14,8 14,8 15,3 {UD} 12,6 18,1 14,2 3,0""
Pektik Madde 2 12,5 14.4 18,2 3,5 14,8 18,0 17,7 3.
img/100al) 3 14,4 17,0 16,1 1.5% 12.5 19,5 18,7 3,5
AUF (L) 18" 2,07 (o) (0D} 2.7
Pektinesteraz i 2,03 2,07 1.57 0,23 1.92 2.55 1,60 | 0,34
Etkinligi 2 1,95 2,38 1.73 0,38* 1.65 2,15 3.57 | 0.61™*
(PEu/ml) 3 1,92 2,32 2,55 {UD) 4,45 3,10 4.80 | 0,65"*
ADF wp) o) 0,43 0,58%F 6,52" 0,63
Forsul Sayisi 1 17 13 1 Fhi 17 13 15 e
(mh O,EN NaOH/ 2 17 14 15 2 16 13 17 ol
100m1) 3 18 16 20 Ll 17 14 19 ™
ADF (o 2*F EY win (o) e
1 1,73 2,86 3.61 0,50 5,03 3.76 4,09 0,59
Kul 2 3,40 3,06 3,77 0,33%* 5,20 3.62 3,70 0,33%*
(x/1) 3 3,85 1,04 3,93 0.42%% 4,94 3,43 3.99 | 0,39
AGF [TV} D) D) (oD} ©D) (@D)y
Renk 1 6.2 5,2 4,4 o 5,8 8.8 9,0 2,1
{1-10 Puan) 2 5,8 7.2 9.4 22" 5,8 8.8 9.2 Nl
3 6,7 7.3 10,0 2.0 6,2 10,0 10,0 1,2%*
AUF ow) 1.6% 1,2% (D) oD} 0,57

(13AUF=Asgari tnesli fark ; {(2)0D=Onesli degil ; *=0,05 piven simirina gbre doewli ; **=0,0} gliven sinirina
gtire tnewli.
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Cizelge 5.Valensiya Portakalanin Baz: Ozelliklerine Flighin,Degisik
Yillardaki ve Derim zamanlarindaki Ortalasa Degerler.

Ozellikler Derim Yillar
Zaman) F_Y11 2.¥11 3.Ytl april)
Meyve Agrrligy Lg) 1 152~ 122 - i (2)
2 138 122 133 1%
3 127 121 130 1+11%)
AUF (uD) Iy} [GhY}
Meyve Suyu Verimi i 44,6 43,4 - {41113
Lg/100g portakal} Pl 37.0 44,8 42,2 4,5%%
3 34,2 48,8 37,4 3,6™"
ADF 4,75 3,55 1,9%%
Suda CHzlintr 1 14,27 12,1 - (00
Kurumadde (Briks) 2 12,5 12,6 10,3 0.5
12,5 12,8 10,6 o, 6"
AD¥ Wl 0,7%% u,3¥*
Titrasyon Asitligi 1 2,31 2,08 - 0,12
(Susuz sitrik asit,| 2 2,13 1,79 1.45 0,13
g/10uml) 3 2,060 1,61 1,32 0, 24"%
AQF 0,22°% 0,12%F 0,127
Tat Dengesi i 5.4 5,8 - 0,5
(Hriks/Asit) bl 5,9 7.0 7,1 a, 7"
3 6.3 B, 1 5.0 0,9
AOF o487 0,6%" u,7*
t 3,40 3,38 - (oD
pH 2 3,18 3,44 1,74 o.08""
3 3,28 3,60 3,80 0,14
AUF [ Tk 0,087
L-Askorbik Asit 1 67,8 63,4 - 3,8%
(mg/100m1) 2 58,6 67,2 66,4 3,5%"
56,8 65,2 58,4 5,9%"
AGK 5.8 (W 4,97
D-Limonen 1 71 8 - 18"
{ug/100m1) 2 82 57 25 14"
3 b3 8 33 [
AUF 147 i) oM
Cukelen Pulp 1 7.6 5.0 - 1,5%*
(nil/tO0BE) 2 7.4 4,3 5.6 1,1%
3 6.4 4,6 5.1 [T el
AUF [} tap) a1y
Tuplam Pektik Madde| | 54,2 45,1 - 8,27
(mg/100wk) 2 54,8 44,4 45,4 7.2
3 51,0 44,8 44,9 a,5%"
AGK (BL} [G0)] Wy
Suda Cbzlintr Pektik| 1 13,0 16,8 -~ 1,4%
Madde (mg/100ml) 2 15,7 15,1 11,2 2,5
i 14,3 16,2 1,9 P
ADF 2, 35F (o {07
Pektinesteraz 1 1,70 1.40 - 0,25%*
Etkinligi (PEu/ml) 2 1,65 1.43 1.60 g,
i 3 1,64 1,45 1,52 | u,20%"
ADK (O (LD} [18]0]]
Formol Sayis: 1 L4 10 . ik
twl 0,1N NaOH/ 2 15 10 14 2"
100m1} 3 14 13 15 2
AOF W 2 oD}
i 3,88 1,49 - o, 52"
Kul (g/1) 2 4,17 3,55 3,66 G,83%
4,30 3,11 3,60 a,51°"
ADF 0.41* | @wm iuh) .
1 4,2 8,0 - 1,0%*
fenk (1-10 puan) 2 4,0 4.6 4,0 ¢,6""
4,0 19,0 4,0 1.0%*
ALK o 0.6 (oD}

(13ADF=Asgari Unemli fark : {(2)00=Umeali degil ; *=0,06 ghiven simirine
gbre Bnemli ; *#%=0,01 glUven sinirina g¥re Bnesli.
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fIk derim zamaninda ¢ok agik olan meyve suyu renginin doénem boyunca gelismesine karsin son
derimde de sanms godriinimiind korudugu saptanmagtr.

Meyve suyu veriminin ise yillara gore farkh bir geligim gostermekle birlikte, 2. derim zamamndan
sonra artmadi@i kamisina varilmgtir. Meyve suyu veriminin diigitk oldugu 2. yilda, beklenenin aksine, SCKM
icerigi ve asitligin de distik oldugu goriilmigtiir.

Elde edilen sonuglar, diger aragtirmacilarin bulgulariyla kargilagtinldigimda: meyve agirligy, SCKM
ve asit iceriklerinin Ozsan ve Bahgecioglu (1970)’nun bulgulanyla uyumlu, meyve suyu verimine iligkin
bulgulardan 2. yila ait olanlarin benzer, 1. ve 3. yilinkiler ile tat dengesi degerlerinin biraz yitksek oldugu
sonucuna varilmaktadir. Asitligin, aym c¢esit icin Florida’yva iligkin olarak (FLOYD ve ark., 1969:
ATTAWAY ve ark., 1972) bildirilen degerlerden (sirasiyla, % 0,63-0,85 ve % 0,69-0,95) ¢ok yiiksek, buna
kargiik SCKM igeriginin benzer oldugu gorislmektedir,

Diger yandan Cokelen pulp, TPM ve SCPM igerikleri de ATTAWAY ve ark, (1972Ynn
bulgularina (sirasiyla, % 8-14, 58-96 mg/100 m! ve 14-39 mg/100 ml) gore diigiktiir. Ancak, bu son
farkhliklarda portakallarin &zellikleri kadar, meyvelerin sikilmasinda kullamlan ckipmanin ve uygulanan
basincin da (DANZIGER ve MANNHEIM, 1967; ATTAWAY ve CARTER, 1971; ATTAWAYve ark.,
1972) etkili oldugu diiginilmektedir.

Magnum Benum

Meyve suyundaki d-limonen miktarinin 1. derimde ¢ok yitksek (83-126 mg/100 mi) olmas: ve
sezonun ilerlemesine kogut olarak azalma gdstermesi (3. derimde 39-51 mg/100 ml), ¢cokelen pulp iceriginin
(3,5-5,5 ml/100 ml) ditgitkolmasi, her ii¢ yilda da meyve suyu veriminin ilk derim zamamndan sonra artig
gostermemesi hatta azalmaya baglamasi Magnum Bonum ¢esidinin dikkat ¢eken baglica dzellikleri olarak
saptanmigtir (Cizelge 3).

Bunlarin diginda, dikkati geken diger hususlar soyle siralanabilir: Birinci derimlerde san olan meyve
suyu rengi ozelllikle 2. yilda mzh bir gelisme gostererek 3. derimde agik turuncuya doniismiigtiir. PE
etkinligi sczona bagh olarak artma egilimi gostermektedir. Cok diigiik olan formol sayis1 degeri 2 ve 3.
yillarda sezon boyunca degismeden kalirken 1. yilda 12°den 16’ya yikselmistir.

Meyve agwrhys, meyve suyu verimi, SCKM ve asit icerigine iliskin bulgularm OZSAN ve
BAHCECIOGLU (1970)’nun bulgulariyla uyumlu oldugu gorillmiistiir.

Dartyol Yerli

Dartyol yerli portakalmmn &zelliklerine iligkin bulgular Cizelge 2 ve 4'te verilmigtir. Cizelge 4’in
incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi 1 ve 3. yillarda % 38-44 ve % 34-41 gibi diigiik diizeylerde olan meyve
suyu verimi, 2 yilda % 46-48 diizeylerine gkmugtir. SCKM ve asit igerikleri, beklenebilecegi gibi, meyve suyu
veriminin digiik oldugu yillarda yiksek, yiksek oldugu yillarda ise diigitk olmuglardir. Asithgin yiiksek
oldugu yularda 6-7 ¢evresinde kalan tat dengesi degeri, 2 yilda sezon boyunca arti gostererek, 7,1’den 8,5¢
gtkmigtir. 1 ve 3. villarda meyve suyu veriminin 2. derimden sonra azalmaya basladigy kamsina varilmugtir.

Birinci derimlerde koyu sari-agik turuncu goriinimde olan meyve suyu renginin, 3. yil son derimde
tamamen turung rengine dondiigil belirlenmigtir,

LAA ve kil igerigi ile ¢okelen pulp ve buna kogut olarak TPM miktarlarinin yillara; pH’nin ise hem
vila hem de derim zamanina bagh olarak degistigi gorilmiigtiir (P<0,01).

Ayrica, 2 ve 3.yillarda; d-limonen igeriginin azaldigy, formol sayismn ise arttipy gozlenmigtir.

OZSAN ve BAHCECIOGLU (1979)'nun bu ceside ait bir yillik bulgulart; ¢aligmanin 1 ve 3.
yillarina ait meyve suyu verimi ve asit igerigine iliskin bulgulariyla benzer, fakat SCKM igerigi ve buna bagh
olarak tat dengesine iligkin bulgularina gore oldukea diisiiktiir,
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Kozan Yerli

Her ii¢ yilda da meyve suya veriminin {% 46-50) ve SCKM igeriginin (% 12,5-13,5) yiiksek oldugu
goriilmigtiir (Cizelge 4). 1 ve 3. yitlarda ilk derimde yitksek olan asitlik; 1. yilda hizla azalarak son derimde
uygun bir tat dengesinin (ortalama 9,3) olugmasim saglarken, 3. yilda oldukea yavag bir sekilde azalarak tat
dengesi degeririn diigiik kalmasma neden olmustur.

1. yil koyu sari-agik turuncu olan rengin, 2 ve 3. yillarda turuncu ile koyu turung rengi arasimda
degistigi gorillmigtiir.

Her ii¢ yilda da yiiksek olan LAA iceriginin, meyvelerin daha iri oldugu 2. yilda diger yillara gore
biraz digitk oldugy; genellikle yitksek olan PE etkinliginin sezon boyunca arttigy, nisbeten diigitk olan d-
limonen igeriginin ise zamana bagli olarak azaldig: kanisina varilmigtsr,

Bunlarin yanisira, ¢dkelen pulp, TPM, SCKM ve kiil igerigi ile PE etkinlifi ve meyve agriiginn
yiliara gore farkl oldugu (P <0,01); meyve agirlig ile kil ve ¢okelen pulp igeriklerinin derim zamanlarina
bagh olarak 6nemli bir degisme gostermedikleri (P>0,05) belirlenmistir.

OZSAN ve BAHCECIOGLU (1970) nun bu geside iligkin bulgular: ise soyledir: meyve suyu verimi
% 35,5-36,5 SCKM % 12,0-12,7, asitlik 1,23-1,39, tat dengesi 8,6-10,3.

Valensiya

Bu gesidin tiim ozellikleri, yillara bagh olarak degismektedir (Cizelge 5). Ancak en ileri dizeyde
degisenler: meyve suyu verimi, SCKM, asit, ¢okelen pulp ve d-limonen icerikleri ile rengi, tat dengesi ve
pH degerleridir (P<0,01).

Derim zamanlarma bagh olarak; asitlik azalirken SCKM igerigi ve tat dengesi artmig; ancak, meyve
agirlgn, cokelen pulp igerigi, TPM icerigi ve PE etkinliginde her ii¢ yilda da dnemlbi degisiklik gorilmemistir
(P>0,05).

Meyve suyu veriminin, derim zamanlarina bagh olarak, 1 ve 3. yillarda azaldig, 2 yidda ise arttig
gorillmugtir. Rengin; 1 ve 3. yillarda gelismeyerek tiim sezon boyunda sarims: bir goriiniimde kalmasina
kargilik, 2. yilda ilk derimden itibaren turuncu oldugu ve son derimde tamamen turung rengine dondigi:
saptanmugtir. 2 vilda LAA igeriginde onemlhi bir degisme belirlenemezken 1 ve 3. yillarda LAA igenginin
azaldip kamsma varilmagtir,

Bu gesidin meyve suyu verimi ve SCKM igerigine iliskin bulgular, diger aragtirmacitarin Gukurova
bolgesine (OZSAN ve BAHCECIOGLU, 1970; CEMEROGLU ve EKSI, 1977) ve ABD’nin Florida
eyaletine (ROUSE ve ark.,1962; FLOYD ve ark., 1969; ATTWAY ve ark.,1972) ait bulgulariyla aym smurlar
icindedir. Buna karsihik asitlik ve LAA igeriginin Florida’da belirlenen degerlerden yiiksek, tatdengesi ve
kill igeriginin ise ditgitk oldugu goriilmektedir. Yine aym aragtirmacilar tarafindan Florida'ya iligkin olarak
bildirilen gdkelen pulp, SCPM ve TPM degerlerinin elde edilen bulgulardan onemh derecede yiiksek d-
Limonene iligkin degerlerin ise 2 ve 3. yillardaki bulgularla benzer oldugu goriilmekie birlikte; bunlar,
portakalin meyve suyuna iglenmesi sirasindaki uygulamalardan ileri derecede etkilenen (ROUSE ve ark,,
1954; ATKINS ve ark., 1956; ATTAWAY ve ark., 1972) Hzellikler oldugundan kesin bir hiikiim vermek
yamltici olabilir.

PE ectkinligine iligkin bulgular incelendiginde, bu degerlerin, yaklagik olarak, CEMEROGLU ve
EKSI (1977)nin bildirdikleri degerin % 35-40", ROUSE ve ATKINS (1952) ile ROUSEve ark., (1954)’nin
bildirdikleri degerlerle benzer, BRADDOCK ve MARCY (1987)nin bildirdiginin ise 2 kati oidugu
anlagilmaktadir. Ancak, PE etkinligi; meyve olgunlugu, Briks/asit orami hatta meyvenin sikilmasinda
kullanidan ekstraktdr tipi de dahil olmak iizere bir ¢ok faktdr tarafindan etkilenmesinin (KEFFORD ve
CHANDLER 1970; CEMEROGLU, 1977) yamsira portakal suyunun pulp igerigi ile de orantili olarak
degigsmektedir (ROUSE ve ark., 1954). Bu nedenle, her bakimdan aym kogullarda gergeklestirilmeyen
galismalarin sonuglarinin kargilagtirilmastyla kesin bir yargiya varmak hatal olur.
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SONUC

Caligmadan elde edilen bulgularin irdelenmesiyle:

- Tiim gesitlerin dzelliklerinin yillara gore dnemli dlgiide degistigy,

- Meyvelerin yillara gore, genelikle kiigitk bazan orta bilyitkliikte oldugu,

- Meyve suyu verimi ve SCKM igerikleri bakimindan tim ¢esitlerin tatminkar oldugu, ancak Kozan
Yerli portakalinin digerlerinden Gistiin goriindugi,

- Asitligin genellikle yiiksek oldugu, hatta Dortyol Yerli ve Valensiva gesitlerinin bazi yillarda TS
1535 Portakal Suyu Standardr’min (ANONYOUS, 1989) ongordugii simrn iizerinde kaldig,

- Yitksek asitligin sonucu olarak, tat dengesi degerlerinin disiik oldugy, bu bakimdan Hamlin ve
M. Bonum'un genellikle digerlerinden daha iyi goriindiigit, ancak asitligin diisitk otdugy yillarda Kozan
Yerli"sinin iistiin oldugy,

- Erkenci gesitlerin genel dzelligi olan renk zaysfhgimn Hamlin ve M. Bonum igin de gegerli oldugu,
diger ii¢ cegidin meyve suyu renginin bazi yillar zayif kalrken diger yillarda fevkalede giizel oldugu,

- Cesitlerin LAA igeriklerinin yiksek oldugu, bu bzellik bakimindan en digik degerlerin M.
Bonum, en yiiksek degerlerin ise Kozan Yerlisi'ne ait oldugu,

- Formol sayist degerlerinin: Giiney Afrika (SAWYER, 1963) ve Kiiba (FUCHS, 1994) portakal
sularina benzer sekilde digitk oldugy; yerli esitlere ait ortalamalarin gerek RSK degerlerinin (ACAR,
1988) gerekse TS 1535 Portakal Suyu Standardi (ANONYMOUS 1989)’nin 6ngordign alt simr ¢evresinde,
"vabanci kokenli gegitlerin ise belirtilen stmirm altinda kaldig,

. . p

- Yerli cesitlerden, dzellikle Kozan Yerlisinden elde edilen meyve sularinda PE etkinliginin yabanci
kdkenli ¢esitlere gore daha yitksek oldugu ve sezon boyunca artma egilimi gosterdigi, :
-7+ _ Portakallarin stkilmasi ve meyve suyunun inceltilmesinde uygulanan yontemlerin de etkisiyle,
genellikle, cokelen pulp miktarinin yamsira TPM iceriginin de ditsiik oldugu, SCPM/TPM oranimn % 20-40
_arasmda dcgigtigi, :

: . ince kabuklu bir cesit olan M. Bonum’dan elde edilen meyve suyunun d-limonen icertginin
ozellikle 1. derim zamamnda ok yiksek oldugu, buna kargihik pulp iceriginin diger cegitlerden diigiik
oldugu, o
7 " . Kozan Yerli portakahmn meyve suyuna elveriglitik bakimmdan diger cesitlerden fstin oldugu
sonuglarma varimistir. ‘ ' :
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