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OZET

Havug suyu tozu ve balkabagi suyu tozunun Uretildigi bu ¢alismada valsli kurutucu ile galisiimistir. Hammaddelere
uygulanan 6n islemlerin ardindan, sebze suyu eldesi sonrasinda kurutma iglemi 3 bar basingli buharla isitilan, iki
silindirli valsli kurutucuda gerceklestiriimis ve pulcuklar halinde alinan ara Urtin, 6gutilerek toz haline getirilmistir. Toz
ornekler, sebze sulari ile ayni kuru madde degerine sulandirilarak pulplu sebze sulari elde edilmistir. Toz Urlinden
elde edilen bu 6rneklerin kalite 6zellikleri, sebze sulan ile kiyaslanmistir. Yapilan pH, nem, titrasyon asitligi, renk,
toplam ve indirgen seker, toplam fenolik madde ve karotenoit madde miktari, bulaniklik, pulp orani ve serum ayriimasi
analizlerinde saptanan sonuglar karsilastinimistir. Kurutma isleminin toplam fenolik madde miktarinda artis sagladigi,
toplam karotenoitlerde kayba, parlaklikta (CIE L*) azalmaya neden oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Havu¢ suyu tozu, Balkabagi suyu tozu, Valsli kurutucu, Kalite

Quality Characteristics of Carrot and Pumpkin Juice Powders Produced by Drum Drying
ABSTRACT

Drum dryer was used for the production of powders from carrot and pumpkin juice. After the pretreatments, the
vegetables were processed into juice, and then drying was performed by a drum dryer with 2 cylinders at 3 bar
pressurized vapour. Drum-dried products (flakes) were ground into a powder form by a grinder. Powders were
reconstituted to the same °Brix value with the vegetable juices and compared for the quality characteristics such as
pH, moisture content, acidity, color, total and invert sugar, total phenolic content, total carotenoids, turbidity, pulp ratio
and serum separation. Drying process increased phenolic contents but caused some quality losses such as total
carotenoids, soluble solids and a decrease in lightness (CIE L*) value.

Key Words: Carrot juice powder, Pumpkin juice powder, Drum dryer, Quality.

GiRiS seker ilavesi gibi muhafaza ydntemleridir. Bu

yontemlerden kurutma, en eski muhafaza yo6ntemi
Gegmisten ginimize gidalarin 6zellikle mevsim disi olarak bilinmekte ve birgok gidanin uzun sdreli
kullanimlari igin gesitli isleme yontemleri gelistiriimigtir. muhafazasinda kullaniimaktadir. Ulkemizde kurutulmus

Bu ydntemlerin asil amaci tiketilmesi planlanan gidanin meyve sebze tiketiminin yaygin olmasi ile birlikte bu
uygun kosullar altinda herhangi bir bozulmaya UrGnlerin ihracat potansiyeli de ylksektir. Son yillarda
ugramaksizin tlketimine kadar saklanabilmesidir. Bu ise meyve ve sebze tozu Uretim teknolojileri Uzerine
amagla ya da gidalarin dayandiriimasinda genellikle calismalarin  yogunlastigi  bilinmektedir.  Mevsimlik
uygulanan yéntemler; kurutma, tuzlama, dondurma ve meyvelerin besleyici degerinden ve faydalarindan yil
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boyunca yararlanabilmek igin meyve suyu tozuna
duyulan ihtiya¢ her gecen giin artmaktadir. Meyve suyu
tozu; bir veya daha fazla meyveden elde edilen meyve
suyundan, fiziksel yollarla suyun olabildigince ayriimasi
ile elde edilen Urlin olup birgok farkli alanda kullanima
elveriglidir. Baslica tedavi ve destek amagch fonksiyonel
gidalarda, dogal katki maddesi olarak gidalarda, C
vitamini ve aroma maddesi olarak ilaglarda ve 6zellikle
antibiyotiklerde  kullanilmaktadir.  Taze  meyveler
genellikle ylksek nem icerigine sahip olduklarindan
kolayca bozulabilirler, bu ylzden raf émurleri kisadir.
Meyve suyunun kurutulmasi ile elde edilen meyve suyu
tozu, meyve suyundan daha kolay tasinir ve daha
stabildir. Meyve suyu tozu dretimi hacmin ve agirhgin
dusirilmesi, paketleme- tasimanin kolayligi ve uzun raf
Omri gibi ekonomik yararlar saglamaktadir. Ayrica; toz
gidalar kolay karigabilme, doz ayarlama kolayhdi ve
mikrobiyolojik stabilite gibi avantajlarindan dolayi tercih
edilmektedirler. Meyve suyu tozlar elde edildikleri
meyvelerin bilesenlerini icermektedirler. Kalite
acisindan, meyve suyuna olduk¢ca yakindir ve oda
sicakliginda uzun sure dayanikhdir. Farkli dretim
alanlarinda meyve suyu tozlari alternatif segcenek olarak
cesitliligi arttirmaktadir [1-3].

Ulkemizde 2007 yilinda ilk defa sebze suyuna islenen
sebze cesitleri icerisinde yer alan havug; pulplu olarak
tek basina islenebilecedi gibi preslenerek berrak sebze
suyu seklinde uretilmekte ve diger berrak ya da pulplu
meyve suyu cesitleriyle karistinlarak da tiketime
sunulabilmektedir [4]. Havug suyu, yiksek miktardaki 3-
karoten (62.5 pg/ mL) ve a- karoten (27.6 pg/mL) igerigi
ile dikkat c¢ekmektedir. Literatirde; havug suyu
Uretiminde farkl Uretim yéntemlerinin denendigdi [5, 6] ve
depolamanin  etkilerinin  arastinldigi  ¢alismalara
rastlanmis [7] ancak havu¢ suyunun toz Urln haline
getiriimesi ile ilgili sinirll sayida ¢alisma yapilmistir.

Besin degeri yUksek bir diger sebze olan balkabagd;
zengin karbonhidrat ve protein iceriginin yani sira
yUksek miktarda da vitamin ve mineral igerigine sahiptir.
Yiksek miktarda potasyum, kalsiyum, fosfor ve
magnezyum i¢cermesinin yaninda yapisinda ¢inko,
demir, bakir ve mangan da bulundurdugu, &nemli
miktarda A vitamini ve karotenoit maddeler ile C ve B,
vitaminlerini de icerdigi Dbelirtiimektedir. Turkiye'de
balkabagr énemli miktarlarda (2012 yilinda 93612 ton)
Uretilmektedir [8]. Balkabag suyu, Ulkemizde heniz
Uretilmemektedir. Buna karsin Gin gibi balkabagini gok
miktarda UOreten diger Ulkelerde, balkabag suyu ve
balkabagindan yapilan pek ¢ok Uriin ticari alanda yerini
almistir. Balkabagi suyu ve konsantresinin pastacilik ve
meyve suyu sektériinde kullanilmasi mimkindir. Gida
sanayinde alternatif Grtnlere olan ihtiyag her gegen gin
daha da artmaktadir. Bu nedenle balkabagini yeni
kullanim alanlarina hammadde olarak sunmak amaciyla,
bu Grinin degisik isleme tekniklerinin arastiriimasi
6nem tagimaktadir [9].

Bu ¢alismada havug suyu ve balkabagl suyundan valsli
kurutucu kullanilarak, sebze suyu tozu Uretimi ve elde
edilen sebze suyu tozunun kalite &zelliklerinin
belirlenmesi amaclanmistir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal

CGalismada havug suyu tozu dretimi i¢in hammadde
olarak “Nantes” cesidi havuclar (Daucus carota L.)
kullanilmistir. Havuglar, izmir ili Bornova ilgesinde yerel
bir marketten birer kiloluk ambalajlarinda temin edilip,
Ege Universitesi  Mihendislik  Fakiltesi  Gida
Miihendisligi Bolimi, Meyve Sebze isleme Pilot
Tesisi’nde (+4°C sicaklikta, %80-90 bagil nemde) soguk
hava deposunda isleninceye kadar (en c¢ok 1 gun)
muhafaza edilmistir.

Balkabag suyu tozu Uretimi icin; Cucurbita sinifindan
Cucurbita moschata cinsi balkabagi hammadde olarak
kullanilmis ve Izmir Bornovada semt pazarindan
kabugu ayrilmis, cekirdekleri ¢ikartiimis ve dilimlenmis
olarak birer kiloluk ambalajlarinda tedarik edilmistir.
Balkabaklari depolanmadan islenmisgtir.

Yéntem
isleme yontemleri

Calisma; sebze suyunun kurutulmasi, kuru Griinin toz
haline getirilmesi ve daha sonra bu toz Urinlerin, sebze
sular ile ayni °Briks degerine ayarlanarak, pulplu sebze
sular eldesi ve elde edilen bu &6rneklerde analizlerin
yapiimasi olmak (zere dort kisimda gerceklesmistir.
Sebze suyu eldesinde ekstrakitrden yararlanilmistir
(Moulinex JU5000-800 W, Turkiye). UrGnin
kurutulmasi valsli kurutucuda gergeklestiriimistir. Sebze
sulari valsli kurutucunun 3 bar basin¢h buharla isitilan
iki silindirik ylzeyine es zamanh olarak beslenmisgtir.
Kurutma uygulamasi siresince silindirlerin bir turu
tamamlama slreleri yapilan 6n denemelerle 1.25
devir/dakika  (rpm) olarak  belirlenmigtir.  Valsli
kurutucuda % 5 nem igerigine kadar kurutulan Grind toz
haline getirebilmek icin ise Moulinex (505 super junior)
marka (180 Watt) 60 g hazne kapasiteli 6gutlci
kullaniimigtir. Toz eldesinin ardindan tartim yapilmistir
ve elde edilen toz miktarr ve kurutma verimi
hesaplanmigtir. Son Urlin olan havug suyu tozu ve
balkabagl suyu tozunun muhafazasi cam kavanozlarda
(karanhkta 20°C’de) saglanmistir.

Analiz yéntemleri

Toz drlnlerin sebze sulanyla ayni °Briks degerine
sulandiriimasiyla elde edilen Urlnlerde fiziksel ve
kimyasal analizler gergeklestiriimis, sebze sularinin
Ozellikleriyle karsilastiriimistir.

Verim  hesaplamalari, agagidaki formile gore
yaptimistir. Urlin; sonugta elde edilen sebze suyu tozu
miktarini ifade ederken, asagida gdsterilen formilde (1)
giren; sebze suyunu ifade etmektedir.

iiriin  (g)

Verim (%)=100x
giren (g)

(1)
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20°C’deki havug ve balkabagi sularinin pH degerlerr;
WTW-Inolab marka ve Level-1 model pH metre
kullanilarak belirlenmistir [10]. Havu¢ ve balkabagdi
sularinin suda ¢ézindr kuru madde (°Briks) tayinleri icin,
sicaklik diizeltmesine sahip refraktometre (RFM 330
Bellingham-+Stanley Limited, ingiltere) kullanilmigtir [11].
Nem miktarl, Orneklerin 517.17 mmHg vakum
basincinda ve 65°C sicaklikta vakumlu etiivde (Nive EV
018, Tarkiye) sabit tartima gelinceye kadar bekletiimesi
yoluyla gercgeklestirilmis ve gravimetrik ybntemle
hesaplanmistir [12]. Asitlik (titrasyon asitligi) tayini igin
Orneklerin asit icerikleri kolorimetrik titrasyon yontemiyle
analiz edilmis, sonuglar susuz sitrik asit cinsinden (SSA,
%) ifade edilmistir [11]. Meyvelerin renk diglimleri
Hunterlab marka Colorflex (CIELAB 10/D 65) renk
O6lcim cihaziyla yapilmigtir. Toplam renk degisimleri
asagidaki formullerle (2, 3) hesaplanmistir.

AE=\[(L=Lop)? +(a =, +(b—byp)? B

AC=[(@a,)* +(b=b,)? 3)

Toplam ve invert (indirgen) seker analizleri, Lane-Eynon
metoduna gbre gerceklestiriimistir [12]. Toplam fenolik
madde tayini Franke ve arkadaslarinca (2004)
tanimlanan Folin-Ciocalteu ayracl kullanilarak
spektrofotometrik yénteme uygun olarak Varian Cary 50
Scan (Avustralya) model spektrofotometreden
yararlanilarak yOratalmastir [13]. Toplam karotenoit
tayini ise Lee ve Castle, (2001)’de portakal sulari igin
verilen metot modifiye edilerek havug ve balkabag
sularinda uygulanmigtir [14]. Orne@e &n islemler sonrasi
santrif(ij (CFC free Universal Hettich Zentrifugen) islemi
uygulanmis ve (st fazda Varian Cary 50 Scan
(Avustralya) model spekirofotometre kullanilarak 450
nm dalga boyunda absorbans degerleri okunmustur.
Sonuglar asagidaki formil (4) ile hesaplanmistir.

A= (exbxc)

1000 @

Bu formiilde; A = absorbans degeri,e= molar absorbans
katsayisi €(1 cm) = 2505, b= birim 1sik yolu uzunlugu, 1
cm, c= mg/L B- karoten cinsinden toplam karotenoit
miktaridir. Ornek sicakhgr 25°C’a getirilerek 45 mL’lik
konik santrif(jj tiplerinde, 4000 rpm devirde 10 dakika
slre ile gergeklestirilen santrifj (CFC free Universal
Hettich Zentrifugen, Almanya) sonrasi pulp miktarlari %
olarak hesaplanmistir [15]. Bulaniklik degeri ise Velp
Scientifica marka TB1 modeli turbidimetre ile NTU
(Nephelometric Turbidity Unit) olarak olgilmustir [16].
Serum ayrilmasi; 100 mL hacimdeki mezirlere, 100 mL
sebze suyu Ornekleri konularak 24 saat bekletme
sonrasinda mezurlerdeki sivi miktarlarinin - hacimsel
olarak okunmasi ile saptanmistir [12]. Istatistiksel
analizlerde ise SPSS 18 (SPSS Inc., Chicago, IL, ABD)
paket programindan yararlaniimigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Valsli kurutucuda sebze suyu &rneklerinin kurutulmasi
basarili bir sekilde gerceklestiriimis olup, Nantes ¢esidi
havuclardan (Daucus carota L.) ve Cucurbita sinifindan
Cucurbitamoschata cinsi balkabagindan Uretilen her bir
sebzenin suyunda ve tozun sulandiriimasiyla elde edilen
Urinlerde yapilan kimyasal ve fiziksel analizlerle
Urtnlerin bazi kalite 6zellikleri belirlenmistir. Havug ve
balkabagi suyundan toz eldesindeki verim (%) degerleri
Tablo 1’de gdsteriimektedir.

Tablo 1. Toz eldesinde verim degerleri

Ornek Havug Balkabagi
Sebze suyu (g) 4988.7 5189.3
Toz Grlin () 370.9 3083.0
Verim (%) 7.43 5.83

Valsli kurutucuda @rinlin yiksek sicakhk etkisiyle

valslere yapismasi sonucu ve/veya 6gldtme sirasinda
kayiplarin fazla olmasindan dolayi verimlerin her iki Griin
icin de dlsUk oldugu gérilmektedir.

Sebze sulan ve elde edilen toz drunler igin yapilan
analiz sonuglari Tablo 2'de verilmistir. Toz 6rneklerde
kalite Ozelliklerini belirlemek amaciyla; toz drlnler
baslangic nem igerigine sulandiriimig ve tim analizler
ayni kosullar altinda gercgeklestirilmistir.

Tablo 2. Orneklere ait toplam asitlik, pH, °Briks, seker, toplam fenolik madde analiz sonuglari

. Invert Toplam Toplam fenolik
Urlin AZﬁﬁia(E) ) pH °Briks seker seker madde

° (9/100mL)  (g/100mL) (ppm)
Havug suyu 0.07+0.00  6.20+0.08 7.25+0.21 2.97+0.02  4.14+0.00 189.3510.08
Havug suyu tozu 0.06+0.04 6.20+0.01 7.15£0.07  3.06+0.03 9.20+0.29 473.9244.28
Balkabagi suyu 0.18+0.01 6.09+0.01  7.50+0.14 1.77+£0.02  4.94+0.33 243.12+0.74
Balkabagi suyu tozu 0.25+0.00 6.01£0.03 6.55+0.07 1.87%0.03 7.93+0.04 345.27+0.85

Toz Grdnlerin sitrik asit cinsinden asitlik (%) degerleri,
sebzenin suyuna gbre daha yuksek bulunmustur. Bu
degerler havug suyu igin %0.07, havug suyu tozu igin
%0.06, balkabad suyu igin %0.18 ve balkabag suyu
tozu igin %0.25 olarak kaydedilmigtir. Yapilan analiz
sonuclarina gbére kurutma isleminin asitligi arttirdig
gortlmektedir. Literatirde havu¢ sularinin  asitligi
%0.055+0.20 olarak belirtilmistir [17]. Ayrica istatistiksel
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olarak havug suyu ile havug tozundan elde edilen sebze
suyunun asitlikleri arasindaki fark 6Gnemsiz bulunmustur
(p>0.05). Balkabag suyu ile balkabagl tozundan elde
edilen sebze suyunun asitligi arasindaki fark ise
istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 2’de géruldigl gibi sebze sularindaki toplam
seker ve indirgen seker miktarl sebzelerin tozlarindan
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elde edilen drlnlere gore daha dusOktir. Yiksek
sicaklik ve asidik ortam etkisiyle indirgen seker
miktarinin  arttigr  bilinmektedir ve kurutma islemi
sonrasindaki  artisin  bu nedenlerle  olustugu
distndlmektedir. Literatirde havu¢ suyu igin toplam
seker miktar1 5.51+0.20; indirgen seker ise 4.11+0.02
olarak belirtilmistir [17]. Havu¢ suyu ve tozdan elde
edilen sebze suyu igin indirgen seker miktarlan
arasindaki fark istatistiksel olarak &nemsiz bulunurken
(p>0.05), toplam seker igin bu fark 6nemli olarak
bulunmustur (p<0.05). Istatistiksel olarak ayni durum
balkabagi 6rnegi icin de gegerlidir. Balkabagi suyunda
toplam seker orani 7.52 g/100 ml oldugu belirtilmistir bu
degere gbre 4.94+0.33 olarak saptanan toplam seker
degerinin dustk oldugu gértlmektedir ancak tozdan
elde edilen 6rnekte seker miktar artarak 7.93+0.04
olarak belirlenmisgtir.

Havug suyunda 189 mg/L fenolik madde, tozdan elde
edilen Grinde ise 476 mg/L fenolik madde miktari
saptanmistir. Balkabadi suyunda 243 mg/L fenolik
madde bulunurken, balkabagdi suyu tozunda bu deger
345 mg/L olarak tespit edilmistir. Sonug¢ olarak kurutma
isleminin fenolik madde miktarini arttirdigi bulunmustur.
istatistiksel olarak &rnekler arasindaki fark dnemli
bulunmustur (p<0.05). Balkabagi tozu Uretiminde sicak
hava ve dondurarak kurutma yéntemini uygulayan Que
ve ark. [18], 70°C sicaklikta 54 saat sireyle kurutulan

UrGinlerde toplam fenolik madde igeriklerini sirasiyla
1.64+0.11 ve 0.39+0.06 mg/g olarak bulmuslardir. Sicak
hava ile kurutma iglemi sonucunda fenolik madde
miktarinin dondurarak kurutma islemine gére daha fazla
oldugu gorilmektedir. 70°C’de kurutmanin fenolik
maddelerde artisa sebep oldugu bu artisin da fenolik
maddelerde enzimatik olmayan dénisimler sonucunda
fenolk madde &ncllerinden  kaynaklanabilecegi
disinlilmastir ve bu disiince Soong ve Barlow’a [19]
ait calismada; mango ¢ekirdegi ununda 160°C sicaklikta
polifenol miktarinin 50 mg’dan 160 mg’a yikseldiginin
ve 200°C’ ye cikildiginda ise azalma goértldGginin
belirtiimesi, bu nedenle 105-160°C arasinda sicaklk
etkisiyle  antioksidan Ozelliklerinde  bir artisa
rastlanabilecedi yorumu ile, desteklenmistir. Ayrica
sicaklik artisinin, Maillard Reaksiyonu sonucu olusan
melanoidin gibi antioksidan tlrevlerinin olusumunu
destekledigi [20], drnegin Nicoli ve arkadaslarina [21]
g6re kavrulmus kahvedeki antioksidan aktivite artisinin,
Maillard Grlnlerinin  olusumundan kaynaklandigi da
vurgulanmigtir  [18]. Ayni sekilde bu c¢alisma da
balkabagdl suyu tozunda kurutma esnasinda sicakhgin
etkisiyle, fenolik madde artisinin saglanabilecegini
gOstermektedir.

Sebze sulan ve elde edilen toz Urlnlere ait toplam
karotenoit madde, bulaniklk, serum ayriimasi, pulp
orani ve renk degerleri Tablo 3’te verilmisgtir.

Tablo 3. Orneklere ait toplam karotenoit madde, bulaniklik, serum ayrilmasi, pulp orani ve CIE renk degerleri

; Toplam Serum Pulp

Urlin karotenoit Ezﬂ.?.ﬂl)k ayrilmasi orani L* a* b*
(mg/l) (%) (%)

Havug suyu 37.63x0.71 794.50+2.12 10.12+0.60 8.90+0.78 40.09+0.01 33.53+0.11 20.52+0.06

Havug suyu tozu 13.06+0.86 797.00 +2.83 40.50+2.12 3.61+1.17 35.39+0.08 28.57+0.19 53.04+0.08

Balkabag! suyu 16.90+0.01 756.00+7.07  8.50+0.50 3.22+0.16 43.32+0.07 36.44+0.08 23.42+0.05

Balkabagi suyu tozu  10.1540.01  851.50+0.71  35.00+3.54 4.00+0.16 30.46+0.01 23.69+0.02 48.22+0.07

Her iki sebze suyuna ait degerlerde de kurutma iglemi
sonrasi toplam karotenoit miktarlarinda azalma
gorulmektedir (Tablo 3). Bu azalma istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (p<0.05). Bu bilesigin 1s1, 11k ve
oksijen gibi faktérlere karsi hassas oldugu distnilince
kayiplar géz ardi edilebilir niteliktedir. Calisma grubunun
yaptidi 6nceki c¢alismada havu¢ suyunda toplam
karotenoit miktar1 4.84 mg/kg olarak bulunmustur [22].
Havug puresinin valsli kurutucuda kurutuldugu baska bir
calismada; karoten bilegiklerinde yiksek oranda kayip
oldugu gdzlenmistir. 0.78+0.1 g/g (kuru madde bazinda)
toplam karoten miktari ile kontrol érnegine oranla %56.1
azalma oldugu saptanmistir. Alfa ve beta karoten olarak
%55.0+1.1 ve %57.1+1.3 oraninda kayiplar belirtiimis bu
kayip oranlan dondurarak kurutma isleminde ise
%2.4+3.7 ve %5.4+3.5 olarak saptanmistir. Bu durum
yUksek sicakliktaki yizey ile temas halinde olan Urlinde
1SI ve oksijene hassas olan karotenin degredasyonu ile
agiklanmaktadir [23]. Farkli kurutucu tiplerinde de ayni
sekilde karotenoitlerde kayiplar gérilmektedir. Ornegin,
puskurtmeli kurutucu ile dretilen kavun suyu tozunda
toplam karotenoit miktari 2.802 pg/g taze meyve suyu
olarak belirtilmistir. Bu degerin renk degerleriyle paralel
oldugu ve artan koyu renge bagli olarak karoten
miktarlarinda azalma go6rtldigd belirtilmigtir [1]. Bir
baska calismada ise saf B-karotenin maltodekstrin ile
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enkapsilasyonu, 3 farkli kurutma sistemi kullanilarak
gergeklestiriimis  ve bu kurutma  sistemlerinden
puskirtmeli kurutmada %11; dondurarak kurutmada %8,
valsli kurutmada ise %14 karoten kaybi oldugu
bildirilmigtir [24].

Balkabadi tozu Orneklerinde toplam karotenoit miktari
ise 10.15+0.01 olarak bulunmustur. Balkabagdi tozu
konusunda yapiimig sinirl sayida calisma
bulunmaktadir. Dirim ve GCaliskan [25], balkabag
piresinden dondurarak kurutma ile balkabag tozu
Uretimi gerceklestirmis ve toplam karotenoit miktarini
balkabaginda ve balkabag plresi tozunda sirasiyla
10.094+0.003 ve 7.47+0.008 ppm olarak bulmuslardir.
Balkabagi plresinin  B-karoten icerigi bir bagska
calismada 10.94 ppm olarak belirtiimistir [26]. Bu
degerler géz 6ninde bulunduruldugunda toz Grinden
elde edilen balkabag suyunda karotenoit miktarinin
literatlre de uygun oldugu distnulmektedir.

Sebze sularnnin, sebze suyu tozu 6rneklerine gore
bulaniklik degerleri daha disuktir. Havug suyu tozu ve
balkabagdl suyu tozundan elde edilen sebze sularinda
serum ayrilmasinin daha fazla oldugu gorilmektedir.
Serum ayriimasi ve pulp orani degerlerinin  hem
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balkabagi hem de havu¢ suyu ve tozu &rneklerinde
istatistiksel olarak 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05).

Renk degerlerinden; aydinlik degerlerinde her iki Grlin
icin de kayiplar oldugu belirlenmistir. Sebze suyu ve
sebze tozu &rneklerinin renk degerleri arasindaki fark
istatistiksel acidan énemli olarak saptanmistir (p<0.05).
Her iki 0rtn icin de L* degerlerinde ve a* degerlerinde
azalma goOrUlurken, b* degerlerinde ise artis
saptanmistir (Tablo 3). Plsklrtmeli kurutucu yardimiyla
Uretilen karpuz suyu tozunda yapilan calismalarda toz
Urinun sulandinimasiyla okunan renk degerlerinde
145°C’de islem sonrasinda AC degeri 22.02 olarak
saptanmistir. Puskdrtmeli kurutucu ile karpuz tozu
Uretiminde toz Orinlerin aydinlik degerinin azaldigdi,
kromanin arttidi, bu durumun da 6rneklerin yuksek giris
sicakligi nedeniyle koyulastigi sonucunu dogurdugu
bildirilmigtir [1]. Mango meyvesinin kurutulmasinda da
dondurarak kurutma, pUskdrtmeli kurutma ve valsli
kurutma sistemlerinden yararlaniimis ve diger kurutucu
sistemlerine gére en dislk L degerinin valsli kurutucuda
kurutulan érneklerde bulundugu belirtiimistir [27]. Renk
degerlerinin daha iyi olabilmesi igin jack fruit meyvesinin
valsli ~ kurutucuda  kurutulmasi  sirasinda  farkl
parametreler denenmistir. Ornegin sicakligin
disUrilmesi ya da valslerde daha hizli dénis hizi ile a*
ve b* degerlerinde artis saptanmis ve bu durum yuzey
sicakliginin azalmasina bagl olarak isinin etkisi ile renk
bilesiklerinin parcalanmasinin azalabilecegini, daha
parlak  ve istenilen renkte  0rln eldesinin
saglanabilecegini gbstermistir [2]. Havug plresinin valsli
kurutucu ile kurutuldugu (buhar sicakhdi 138°C;
silindirler arasi mesafe 19 cm; donis hizi 0.3 rpm) bir
¢alismada, havug tozu icin L*, a* ve b* degerleri
siraslyla 67.5+0.6, 20.8+0.4, 39.4+1.7; kroma degeri ise
44.6 olarak bulunmustur. Havu¢ tozu o&rneklerinde
yiksek b/a degeri ile renkte koyulasma oldugunu
saptamiglardir. Bu durum havugta ylksek oranda
bulunan karotenlerin 1s1 etkisiyle par¢calanmalar sonucu
rengin olumsuz etkilendigi seklinde agiklanmigtir [2].
Balkabag! tozu igin L*, a*, b* degerleri; 30.46+0.01;
23.6910.02; 48.22+0.07 olarak bulunmustur. Que ve ark.
balkabagi tozu i¢in L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 61.83
+ 0.76; 11.12 £ 0.44; 41.87 £ 0.56 olarak tespit etmis,
dondurarak kurutmada rengin daha iyi korundugunu
belitmistir [18]. Bir baska c¢alismada dondurarak
kurutma ile balkabagd! piresi tozu Uretiminde ise renk
degerleri (CIE L*, a*, b*) sirasiyla 47.75, 16.66 ve 31.31
olarak verilmistir [25].

SONUC

Bu calismada, balkabagi suyu ve havug¢ suyu tozlarinin
Uretimi hedeflenmistir. Calismada kurutucu olarak valsli
kurutucu kullanilmis ve toz Urlnlerden elde edilen sebze
sularinin fizikokimyasal 6zelliklerini baslangic sebze
suyuna ait degerlerle karsilastirabilmek amaciyla fiziksel
ve kimyasal analizler gerceklestirilmigtir.

Sebze suyu tozu eldesi verimlilik agisindan oldukga
disiktir. Sebze suyunun eldesi ve ardindan
kurutulmasi asamalarinda kayiplar olduk¢a fazladir.
Yapilan diger calismalarda da goérildigi UGzere valsli
kurutucunun diger kurutuculara gére, Urtnin ytksek
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sicaklikla temasi nedeniyle bazi kalite 6zelliklerinde
6rnegin renkte kayiplara neden olmaktadir. Isiya karsi
¢cok hassas olan karotenoit bilegiklerce zengin, havug ve
balkabadi suyunda bu bilesiklerin parcalanmasi ile
karotenoit kayiplarinin fazla olmasi da gbdze ¢arpan
sonuglardandir. Karotenlerdeki kayba karsin fenolik
bilesik miktarinda artis saglanmasi Grinin antioksidan
Ozelligini korumaktadir. Ancak serum ayriimasinin toz
Orneklerin sulandiriimasi sonucunda daha fazla oldugu
bulunmustur bu nedenle bu Urdnlerin  endustriyel
kullaniminda bu durum icin ilave 6énlemlerin alinmasi
gerekmektedir. Ayrica maltodekstrin  gibi  kurutma
yardimci maddeleri de kullaniimadan gerceklestirilen bu
islemde bazi kalite 6zelliklerinde kayip olmasi beklenen
bir sonugtur.

Ulkemizde yeni damak tatlari ve beslenme aliskanliklar
gelisirken besleyici degeri ylksek sebze sularinin
tiketiminin artmasi dikkat ¢ekmektedir. Bu amagla
sebze suyunun kullanim kolayligi agisindan toz Grin
halinde korunmasi mimkindir. Ayrica saglik agisindan
besleyici degerleri ylksek olan bu iki sebze suyundan
elde edilen toz; gerek gidalarin zenginlestiriimesi
(6rnegin makarna, puding, hazir ¢orba) gerek ilag ve
gida sanayinde dogal katki maddesi olarak kullanimi,
gerekse instant sebze suyu olarak tliketimi olmak Uzere
bircok kullanim alanina sahiptir. Kurutma isleminin,
sebze suyunun fizikokimyasal Ozellikleri ve lezzeti
Uzerine olumsuz etkileri azaltildigi middetce sebze suyu
tozu Uretiminin endUstri acisindan oldukga yararli bir
alan olacagi sonucuna variimistir. Ayrica; farkli kurutucu
sistemlerinin denenmesi, daha iyi kalitede Uriin eldesi,
valsli kurutucu ile kurutma isleminin gelistiriimesi tzerine
yapilacak ¢alismalarin, endlstriyel pulplu sebze sular
Uretiminin gerceklestiriimesinde, yol gbsterici veriler elde
edilmesine yardimci olacagi disinulmektedir.
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