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Cikolata ile zenginlestirilmis portakal sularinin bazi kalite parametrelerinin
incelenmesi

Investigation of some quality parameters of orange juices enriched with chocolate
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Oz

Bu calismada pastorize edilmis portakal sularma farkli oranlarda (%1, %2.5 ve %S5) eritilmis ¢ikolata ilave edilerek
cikolatali portakal suyu iiretilmistir. Bu ¢alismanin amaci, iki besin grubunu bir araya getirerek besleyici ve lezzetli bir
iiriin elde etmektir. Bu iki besin grubunun birlesimi ile fenolik ve antioksidan igerigi yiiksek, farkli bir aromaya ve hos
bir tada sahip yeni bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir. Bu amagla, 75°C 120 sn pastdrizasyon kosullarinda 1si1l igleme
tabi tutulan ve %2.5 gikolata igeren pastorize portakal suyunda yaklasik % 4’lik kalinti pektin metil esteraz (PME)
aktivitesi tespit edilmistir. En yliksek pH (4.13), suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) (13.20 °B), HMF (92.18 mg/L) ve
viskozite (2.50 cP) degerleri %5 oraninda eritilmis ¢ikolata ilave edilen portakal sularinda tespit edilmistir. En yiiksek
fenolik madde miktar1 (2728.5 mg/L), flavonoid madde miktar1 (35.58 mg/L) ve askorbik asit degerleri de (84.42g/mL)
yine %5 ¢ikolata igeren pastorize portakal suyunda dl¢iilmiistiir. Cikolatali portakal suyu 6rnekleri arasinda antioksidan
aktivitesi en yiiksek ornek %84.37 degeri ile %5 oraninda ¢ikolata igeren portakal suyu olmustur. L*degeri en yiiksek
olan ham portakal suyu (11.43) iken; +a* degeri en yiiksek %5 c¢ikolata eklenmis pastorize portakal suyu (16.63); +b*
degeri en fazla %1 ¢ikolata igeren pastorize portakal suyu (30.85); Hue degeri en yiiksek pastdrize portakal suyu (88.99);
Kroma degeri en yiiksek %2.5 ¢ikolata iceren pastdrize portakal suyu (33.14); en yiiksek esmerlesme indeksi degeri %2.5
cikolata iceren pastorize portakal suyu (0.636 (abs.)) olarak tespit edilmistir. Cikolata ilave edilen portakal sulari
arasindaki duyusal analiz bakimindan en ¢ok %S5 ¢ikolata eklenmis pastorize portakal suyu (3.58) begenilmistir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivite, Cikolata, Duyusal, Fenolik, Portakal, PME

Abstract

In this study, chocolate orange juice was produced by adding melted chocolate at different rates (1%, 2.5% and 5%) to
pasteurized orange juice. The aim of this study is to combine two food groups to obtain a nutritious and delicious product.
It is aimed to obtain a new product with a high phenolic and antioxidant content, a different aroma and a pleasant taste
with the combination of these two food groups. For this purpose, approximately 4% residual pectin methyl esterase (PME)
activity was determined in pasteurized orange juice containing 2.5% chocolate and subjected to heat treatment at *'75°C
120 sec” pasteurization conditions. The highest pH (4.13), water soluble solids (WSS) (13.20 °B), HMF (92.18 mg/L)
and viscosity (2.50 cP) values were determined in orange juices with 5% melted chocolate added. The highest phenolic
content (2728.5 mg/L), flavonoid content (35.58 mg/L) and ascorbic acid values (84.42 g/mL) were also found in
pasteurized orange juice containing 5% chocolate. Among the chocolate orange juice samples, the sample with the
highest antioxidant activity was the orange juice containing 5% chocolate with a value of 84.37%.L * value is the brightest
in untreated orange juice (11.43); + a * value is the highest in pasteurized orange juice (16.63) containing 5% chocolate;
+ b * value is the highest in the pasteurized orange juice (30.85) containing up to 1% chocolate (30.85); Hue value is the
highest in pasteurized orange juice (88.99); pasteurized orange juice containing 2.5% chocolate has the highest
chromium content (33.14); The highest browning index value was found in the pasteurized orange juice (0.636 (abs.))
containing 2.5% chocolate. Pasteurized orange juice (3.58) containing 5% chocolate is the most preferred among the
samples of chocolate containing orange juices.
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1. Giris
1. Introduction

Turunggiller 1liman iklime sahip olan bir¢ok iilkede
yetistiriciligi yapilan ve anavatanlarinin Hindistan,
Cin ve Gilineydogu Asya oldugu bilinen meyve
agaclart tiirleridir. Turunggiller portakal, limon,
mandarin ve altintop gibi yetistiriciligi yaygin ve
ekonomik degere sahip tirleri igermekte iken
bunlarin yani sira az bilinen bergamot, aga¢ kavunu
ve sadok tiirlerini de igermektedirler. Askorbik asit
degerleri yiiksek olup insan saglig1r acisindan
onemli yararlar1 olan turunggiller, meyveleri gida
olarak sofralik taze tiikketimi ya da meyve suyu,
recel ve marmelat olarak degerlendirilen ayrica
kozmetik ve tip sektorlerinde de hammadde olarak
kullanilan bitki tiirleridir (Akgiin, 2006). Citrus
sinensis (L.) Osbeck olarak bilinen portakal,
turunggiller igindeki ©nemli tiirlerden birisidir
(Cemeroglu, 2004; Hasdemir, 2007).

Turunggillerin fenolik bilesikler, karotenoidler ve
C vitamini gibi bir¢ok sagliga yararh bilesikleri
bulundurduklart ve bunlarm yam sira yiiksek
oranda besin 0gesi icerdikleri bilinir. Bu soz
konusu bilesikler antioksidan kapasiteye sahip
olduklar i¢in viicutta serbest radikallerin yol agtigi
oksidatif zarara karsi hiicreleri korurlar. C
vitamininin ise beslenme igin temel bir bilesen
oldugu ve antioksidan kapasitesinin yiiksekligi
nedeniyle bir¢ok gida {iirliniinde katki maddesi
olarak kullanildig1 da bilinmektedir (Burdurlu vd.,
2006; Dhuique-Mayer vd., 2007; Polydera vd.,
2004; Xu vd., 2007).

Cikolata; kakao yagi, seker ve ¢ikolata tipine gore
kakao kiitlesi ve/veya toz kakao, siit ve/veya siit
tozu ve c¢esni maddeleri, ayrica gida katki
maddeleri yoOnetmeliginde izin verilen katki
maddelerinin de ilavesi ile teknigine uygun sekilde
hazirlanip kaliplanarak elde edilen bir mamuldiir
(Anonim, 1990). Cikolatanin tarihteki ilk izlerinin
1.O. 15001 yillara dayanmaktadir. Olmekler
(Meksika ~ Korfezinde  bulunan  Yucatan
Yarimadasi'nda yasayan halk) kakao tohumlarim
oglitmiis ve daha sonra baharat, misir unu ve su
ekleyerek karigtirmis ve sonugta bu driini
“kakawa” olarak adlandirdiklan bir enerji igecegi
olarak tasarlamiglardir. Cikolatanin daha sonraki
izleri Aztekler doneminde baslamis; Aztekler,
kakaoya ilahi bir anlam yiiklemis; kendilerine
tanrilar tarafindan verilmis bir hediye olduguna
inanmig ve kakao agacina “Tanrilarm Yemegi”
denilen “Theobramba Cacao” ismini vermislerdir.
Aztekler’in  “chocolat]” dedikleri icecek ise
cikolatayr seckin tabakanin popiiler icecegine
doniistirmiistiir (Coe & Coe, 1996). Cikolatanin

43

potansiyel olarak uyarici, gevsetici ve anti-
depresan Ozellikleriyle birlikte nese ve zevk ile
alakasimin oldugu bilinmektedir. Gevsetici ve agri
kesici etkisini beyinde endorfin salgisim
arttirmastyla  gergeklestirir. Kanser ve kalp
hastaliklart risklerini azalttig1, tabii bir enerji
kaynag1 olmasiyla birlikte ac1 hissi ile gerginligi
aza indirmede faydalidir (Anonim, 2010; Thamke,
2009). Aymi zamanda ¢ikolotanin igeriginde
bulunan polifenollerin damar deformasyonunu
onledigi, astima neden olan lipoksigenaz tiretimini
bloke ettigi ve bagisiklik sistemini giiclendirdigi
yoniinde literatiirde bilgiler mevcuttur (Kargin &
Giines, 2017).

Portakalin C vitamini acisindan giicli  bir
antioksidan olmasinin yani sira c¢ikolatanin da
antioksidan 6zelligi ve kalp-damar rahatsizliklar
iizerine olumlu faydalar1 bulundugu yillardan beri
bilinmektedir. Bu c¢aligmanin amaci, iki besin
grubunu (gikolata ve portakal suyu) bir araya
getirerek besleyici ve lezzetli bir {iriin elde
etmektir. Bu iki besin grubunun birlesimi ile
fenolik ve antioksidan igerigi yliksek, farkli bir
aromaya ve hos bir tada sahip yeni bir iiriin elde
edilmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve metot
2. Material and method

2.1. Materyal
2.1. Material

Bu ¢aligmada, Kilis’te bulunan semt pazarindan
temin edilen Citrus sinensis bitkisine ait portakal
meyvesi kullanilmigtir. Temin islemini takiben
meyveler Kilis 7 Aralik Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii Gida Isleme
Laboratuvarinda +4°C ‘de muhafaza edilmis ve
hemen portakal suyu iiretimine gecilmistir.

2.2. Metot
2.2. Method

Portakal suyu iiretimi Sekil 1°de verilen akis
diyagramina uyularak yapilmistir. Sekil 1°den
anlagilacag1 lizere Oncelikle portakallar yikama
islemine tabi tutulmus; orta eksene dik sekilde
ikiye boliinen portakallar el tipi paslanmaz celik
portakal sikacagi araciligiyla sikilmigtir. Elde
edilen portakal sulart 1 mm paslanmaz ¢elik
eleklerden gecirilerek pulp aywma islemi
yapilmigtir. Portakal suyuna % 1, 2,5 ve 5
diizeyinde siitlii ¢ikolata (Buono, BIM, Tiirkiye)
eklenmistir. Elde edilen orneklerin
kisaltmalarinda; HPS: ham portakal suyunu, PPS:
pastorize portakal suyunu ve CPS ise c¢ikolatali
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portakal suyunu ifade etmektedir. Cikolata portakal
suyuna eklenmeden Once benmari usulii ile
eritilmis ve direkt olarak meyve suyuna
eklenmistir. 200 ml’lik kahverengi cam siselere
175’er ml dolumu yapilan portakal sulari; tag-
kapak kapama aletiyle (yar1 otomatik el tipi)
kapatilmigtir.  Pektin  metil esteraz (PME)
enziminin inaktivasyonuna dayanan denemelerle
belirlenen sicaklik ve siire parametrelerine gore
pastorizasyon islemi uygulanmis ve pastorizasyon
normu olarak 75°C 120 sn uygun bulunmustur.
Laboratuvar tipi c¢alkalamali su banyosunda
(Memmert Marka Wisd, Wisebath Model)
pastorizasyon islemi uygulanmis ve calisma 3
tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Pulp Awvirma

1l

Cilolata tlawesi{%0]1, 2.3,3)

.t

Sizelers Deolum

4

Tag kapalkkapama

U

Eu banvosvna daldirma

.t

Pastbrizasvon 13lami (75°C d= 120 santve)

Ul

| Oz srcaldifinda Sofutma

Sekil 1. Pastorize ¢ikolatal portakal suyu iiretim
akis semasi

Figure 1. Production flow chart of pasteurized
chocolate orange juice

Pastorize portakal sular1 oda sicakligma kadar
musluk suyu ile sogutulmus; asagidaki analizler
uygulanmigtir:
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2.3. Analizler
2.3. Analysis

2.3.1. Meyve suyu veriminin belirlenmesi

2.3.1. Determination of juice yield

Kullanilan meyve suyu agirliginin meyve
agirligina bolinmesi ile gerekli hesaplama
yaptlmistir (Cemeroglu, 1992).

2.3.2. pH tayini
2.3.2. pH determination

pH analizinde cam elektrotlu WTW marka pH-
metre (Weilheim, Germany) kullanilmis ve
Olciimler oda sicakliginda gergeklestirilmistir
(Cemeroglu, 1992).

2.3.3. Titrasyon asitligi (TA) tayini
2.3.3. Titration acidity (TA) determination

5 ml portakal suyu alinarak 0.1 N NaOH ¢ozeltisi
ile pH 8.1’ e kadar titre edilmis ve sonuglar g/100
mL olarak hesaplanmistir (Sanchez-Moreno vd.,
2003).

2.3.4. Suda ¢oziiniir kuru madde miktar:
(SCKM)
2.3.4. Amount of water-soluble dry matter (SSCM)

SCKM miktar1 masa tipi Abbe refraktometresi (J.P.
SELECTA, S.A) ile 20°C’ de 6lgililmiis ve sonuglar
Briks olarak ifade edilmistir (Sanchez-Moreno vd.,
2003).

2.3.5. Pektin metil esteraz (PME) kalint1 aktivite
tayini

2.3.5. Pectin methyl esterase (PME) residual
activity determination

10 mL portakal suyu 6rnegi bir behere aktarilarak
iizerine 30°C’ye getirilmis pektin ¢ozeltisinden
(0.1IM NaCl ve %1 pektin igeren) 20 mL
eklenmistir. Hemen ardindan pH metre elektrotu
daldirilmis ve 2N’lik NaOH ¢ozeltisiyle pH’7’ye
ulagilmig; 0.05 N NaOH kullanilarak pH 7.7° ye
ayarlanmis; pH 7.7 oldugunda 0.1 mL 0.05 N
NaOH ilave edilmis; kronometre ¢alistirilarak pH
tekrar 7.7’ ye geldiginde kronometre durdurulmus
ve gegen zaman kayit altina alinmistir. Asagida yer

alan formiil (1) yardimiyla PME aktivitesi
hesaplanmigtir (Kimball, 1991).
% Kalinti PME Aktivitesi = At/ Ao X 100 (1)

A:: Islem Sonrast PME Aktivitesi
Ao :Baslangic PME Aktivitesi
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2.3.6. Su aktivitesi
2.3.6. Water activity

Su aktivitesi Ol¢limii i¢in kalibrasyonu daha
onceden yapilmis Olciim cihazi (Novasina-
Labtouch-aW) kullanilmustir.

2.3.7. Renk analizi
2.3.7. Color analysis

Renk (CIE L%, a%, b") analizi, el tipi renk cihazi
(HunterLabminiscan EZ, ABD) ile belirlenmistir.
50 mL oOrnek kiivete alinarak analiz edilmistir.
Sonuglar CIELAB rengine gore verilmistir. Bu
sistemde, L* aciklik/koyuluk (0: siyah, 100:
beyaz), a* kirmizi / yesil degerini ((+): kirmizi, (-):
yesil) ve b* sar1/ mavi degerini ((+): sart; (-): mavi)
vermektedir. Buna ek olarak, Hue ve kroma
degerleri asagidaki formiiller (2, 3) baz alinarak
kullanilmgtir,

Hue*=arctan (b*/a*) 2
C*= \/(a )2 + (b *)2 3

2.3.8. HMF analizi
2.3.8. HMF analysis

5-hidroksimetilfurfural (HMF) igerigi, kirmizi
renkli bir kompleks olusturan, barbitiirik asit, p-
toluidin ve HMF arasindaki kolorimetrik
reaksiyona dayali olarak Cemeroglu (2007)
tarafindan gelistirilmis prosediir izlenerek HMF
miktar1 tespit edilmistir.

2.3.9. Toplam fenolik madde miktar tayini
2.3.9. Determination of total phenolic substance
content

Orneklerin toplam fenolik icerigi
spektrofotometrik yontem kullanilarak 6l¢iilmiistiir
(Ugan Tiirkmen vd., 2018). Orneklerin 0.5mL' si
25mL %10 Folin-Ciocalteu reaktifi ve 2.5mL
%7.5 NaHCO0; ile karigtirilmistir. Reaksiyon
karigimlar1 45°C'deki su banyosu igerisinde 45
dakika inkiibe edilmistir. Daha sonra orneklerin
absorbansi, 765 nm'de spektrofotometre cihazinda
(Biochrom, Libra S60, B, Ingiltere) &lgiilmiistiir.
Farkli konsantrasyonlarda gallik asit c¢ozeltisi
kullanilarak standart bir egri hazirlanmistir.
Orneklerdeki fenolik igerigi olgiilen absorbansa
gore gallik asit esdegeri (GAE) (mg/L) olarak ifade
edilmistir.
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2.3.10. Toplam flavonoid madde miktari tayini
2.3.10. Determination of total flavonoid substance
content

Orneklerin toplam flavonoid igerigi, aliiminyum
kloriir Kkolorimetrik yontemi (standart olarak
katesol) ile belirlenmistir. Orneklerin 1 ml'si
seyreltilerek (1:10), 0.3 ml %5 NaNO; ile
karistirilmistir. Elde edilen karisim bir vorteks ile
karigtirildiktan sonra 5 dakika boyunca inkiibe
edilmistir. Daha sonra 0.6 mL %10 AlCl3.6H20
soliisyonu ilave edilmis ve inkiibe edildikten sonra
(5 dakika) elde edilen reaksiyon karigimi 2 mL 1 M
NaOH soliisyonu ilave edilerek damitilmig su ile
10 mL'ye getirilmistir. Karisimin absorbans1 UV-
VIS spektrofotometre (Biochrom, Libra S60, B,
Ingiltere) ile 510 nm'de 6lgiilmiistiir. Toplam
flavonoid icerigi bir kalibrasyon egrisinden
hesaplanarak sonuclar katesol esdegeri (mg/L)
olarak ifade edilmistir (Ugan Tiirkmen vd., 2018).

2.3.11. Toplam karotenoid madde miktari tayini
2.3.11. Determination of the total amount of
carotenoid substance

Portakal sularinin toplam karotenoid miktarlar1 igcin
Lee vd., (2001)’nin daha once belirtmis olduklar
yontem laboratuvarimiz kosullarina uygun hale
getirilerek kullanilmistir. Bunun i¢in 5 mL portakal
suyu teflon bir tiipe aktarilarak iizerine 10 ml
ekstraksiyon ¢ozeltisi (hekzan: aseton:
metanol/50:25:25, % 0.1 BHT igeren) ilave
edilmistir. Bu islemi takiben bir karistirma islemi
uygulandiktan hemen sonra santrifiijleme iglemine
(4000 rpm, 10 dk, 4°C) gegilmistir. Santrifiijleme
sonrast vakit kaybetmeden 450 nm’de absorbans
Olciimi alimmig ve toplam karotenoid madde
miktar1 B-karoten cinsinden asagidaki formiile gore
(4) ifade edilmistir.

Toplam karetonoid ( mg/100 mL ) = Absorbans x
SF/E” x 1000 4)
SF: Seyreltme faktorii

E Y2 = Ekstinksiyon katsay1s1 (2505)

2.3.12. Askorbik asit tayini
2.3.12. Determination of ascorbic acid

Orneklerdeki askorbik asit miktarlari
spektrofotometre (Biochrom, Libra S60, B,
Ingiltere) ile test edilmistir. Renk reaktifi olarak
2,6-diklorofenol-indofenol kullanilmis ve
absorbans Olglimleri 518 nm'de yapilmistir.
Orneklerdeki askorbik asit igerigi, L askorbik asit
ile hazirlanan standart bir egri ile karsilagtirilarak
hesaplanmistir (Ucan Tiirkmen vd., 2018).
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2.3.13. Antioksidan aktivite tayini
2.3.13. Determination of antioxidant activity

Numunelerin antioksidan kapasitesi, kararli DPPH
(2,2-difenil 1-pikrilhidrazil) bilesigi ile tespit
edilmistir. Bu deney, pembe kararli bir bilesik olan
DPPH radikalinin yikimi sonucu, renkteki
azalmanin spektrofotometrik (Biochrom, Libra
S60, B, ingiltere) olarak  Ol¢iilmesine
dayanmaktadir. 100 pL numune alinip, iizerine 3.9
uL DPPH (metanolde 0.025 g/L) ¢ozeltisi eklenir.
Karigimlar karanlikta, oda sicakliginda 120 dakika
inkiibe edilmistir. Daha sonra kalan DPPH miktari,

515 nm’de oOlgiilerek  belirlenmigtir.  Test
numunelerinde, DPPH'nin  inhibisyonu ~ “*%
Inhibisyon:(Akontrol‘Abrnek) / Akontra™100”°

formiiliine gore hesaplanmistir (Ucan Tiirkmen
vd., 2018).

2.3.14. Viskozite analizi
2.3.14. Determination of viscosity

Portakal sularinin viskozite degeri Fungilab Expert
viscometer (Model |, Sant feliu de Llobregat.
Barcelona) kullanilarak 100 rpm’de L4 spindle ile
belirlenip cP olarak ifade edilmistir.

2.3.15. Esmerlesme indeksi
2.3.15. Browning index

5 mL ornek alinarak tizerine 5 mL etil alkol (%95)
eklenerek karistirilmis ve sonra santrifiijlenmistir
(4000 rpm, 10 dakika, 40°C). Siipernatant 0.45 pm
steril filtreden gegirilerek spektrofotometrede
(Biochrom, Terazi S60, B, Ingiltere) 420 nm'de etil

Tablo 1. Portakal meyvesinin genel 6zellikleri
Table 1. General characteristics of orange fruit

alkole karsi okunmus ve degerler (ABS) olarak
ifade edilmistir (Meydav vd., 1977).

2.3.16. Duyusal analiz
2.3.16. Sensory Analysis

Grafik skalast metodu araciligiyla 13 kisilik
panelist grubu baz alinarak genel izlenim, tat ve
lezzet, koku, renk, bulaniklik o6zelliklerinin yer
aldigr duyusal form kullanilarak duyusal analiz
degerlendirmesi gergeklestirilmistir (Altug, 1993;
Watts vd., 1989).

2.3.17. Istatistiksel analiz
2.3.17. Statistical analysis

Elde edilen veriler tesadif parselleri deneme
desenine gore SPSS (23.0) istatistik paket programi1
kullanilarak test edilmistir. Varyans analizi
sonucunda Ozelliklerin ortalamasi Duncan coklu
karsilastirma testine gore test edilmistir (Bek &
Efe, 1988).

3. Bulgular ve tartisma
3. Findings and discussion

3.1. Portakalin meyve ozellikleri
3.1. Fruit characteristics of orange

Tablo 1’de ¢aligmamizda kullandigimiz portakal
meyvesinin genel Ozellikleri bulunmaktadir. 10
adet portakal secilerek portakallarin kg agirlig
2.09 kg, kabuk agirlig1 1.407 kg, elde edilen meyve
suyu miktar1 (kg) cinsinden 0.694 kg, meyve suyu
miktar1 litre cinsinden 670 mL ortalama meyve
suyu verimi ise %33 diizeyinde belirlenmistir.

Ozellikler Degerler
Kg agirhigt 2.09 kg
Kabuk agirligi (kg) 1.407 kg
Meyve suyu miktari (kg) 0.694 kg
Meyve suyu miktari (£) 670 mL
Meyve suyu verimi (%) %33

3.2. Pastorizasyon sicakhi@r ve siiresinin
seciminde kalinti pektin metil esteraz (PME)
aktivitesi

3.2. Residual pectin methyl esterase (PME) activity
in selection of pasteurization temperature and time

Farkli  uygulama sicakliklart ve  siireleri
kullanilarak elde edilen pastorize portakal
sularinda PME aktivitesinin % 4’e disiiriilmesi
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amaglanmigtir (Tablo 2). Bu amagla, 75 °C
sicaklikta 90 ile 120 saniye, 80 °C sicaklikta 40 ile
50 saniye, 85 °C sicaklikta 15 ile 55 saniye ve 90
°Cde 10, 15, 60, 120 ve 300 saniye pastdrizasyon
islemleri uygulanarak on denemeler
gerceklestirilmis; elde edilen kalintt PME aktivitesi
degerleri baz alinarak 75°C 120 sn pastdrizasyon
normu i¢in yaklasik % 4°liik kalintt PME aktivitesi
belirlenmistir.  Uriin  kalitesinde  kagmilmaz
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kayiplara yol acacagi i¢cin PME aktivitesi daha
fazla disiriillmemis ve % 4’lik kalint1 aktivitesi
uygun bulunmustur. Polydera vd., (2005) PME’nin
% 95’inin pastorizasyon kosullarinda aktivitesini

kaybettigini; kalan % 5 aktivitenin de uzun siire
depolamayi takiben bulaniklik kaybina yol agan 1s1
direnci daha yiiksek olan izoenzimden meydana
gelebilecegini vurgulamislardir.

Tablo 2. Pastorizasyon isleminin portakal sularinin kalintt PME aktivitesi tizerine etkisi
Table 2. Effect of pasteurization on residual PME activity of orange juices

Sicaklik ("C) Uygulanan Siire(s) Kalinti PME Aktivitesi (%)
75 90 saniye 5.5+£0.71
75 120 saniye 5.00+0.00
80 40 saniye 5.5+0.71
80 50 saniye 4.5+0.71
85 55 saniye 5.5+0.71
85 15 saniye 4.5+0.71
90 10 saniye 4.00+0.00
90 15 saniye 4.5+0.71
90 60 saniye 4.5+0.71
90 120 saniye 5.00+0.00
90 300 saniye 6.00+0.00

Turunggillerde PME aktivitesi ¢ok yiiksek olup bu
enzim metoksil gruplarin1 ayirarak, pektinin
esterlesme derecesini diisiirmekte ve ortamdaki
Ca*? iyonuyla birlesip stabilitesini yitirmektedir.
Zamanla turunggil sularinda serumun ayrilmasiyla
tortu olustugu, konsantrede ise jellesme gorildigi
bilinmektedir. S6z konusu iiretimlerde, PME’nin
inaktivasyonu gerceklestirilerek bu enzimin yol
acabilecegi istenmeyen olaylar sinirlandirilmalidir.
Meyve suyu iiretimlerinde son tiriinde daima PME
kalintis1 bulunmakta (% 4’liikk kalint1 aktivite) ve
kalinti PME aktivitenin tespiti ise 6zellikle iiriiniin
stabilitesiyle ilgili elzem veriler tespit etmektedir
(Cemeroglu, 2007).

Sekil 2’de goriildiigii gibi en fazla %1 ve %5
cikolata igeren pastorize portakal sularinda kalinti
PME aktivitesi 5 sn olarak tespit edilmistir.

ab ab
5
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4]
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Sekil 2. Portakal suyu &rneklerinin kalinti PME
aktivitesi
Figure 2. Residual PME activity of orange juice
samples

PME (sn)

a a
b
I m PME (sn)

%1CPS  %25CPS %S5 CPS

En az kalinti PME aktivitesi ise %2.5 cikolata
iceren pastorize portakal suyunda kalinti PME
aktivitenin 4 sn oldugu sonucuna varilmistir
(p>0.05).

3.3. Portakal suyu orneklerinin fizikokimyasal
ozellikleri

3.3. Physicochemical properties of orange juice
samples

Portakal suyu oOrneklerinin  fizikokimyasal
ozelliklerine ait degerler Sekil 3’de verilmistir. En
yiiksek pH degeri %5°lik CPS’de 4.13, en diisiik
pH degeri ise %!1’lik CPS’de 3.90 olarak
belirlenmistir. Ham portakal suyuna 1sil islem
uygulandikca pH  degerinde (3.96) artis
gozlenmigstir. En yiliksek pH degeri en yiiksek
konsantrasyonda ¢ikolata igeren ornekte (%5’lik
CPS’de) bulunmustur. Cikolatanin pH degeri
genellikle 7°den biiyilik oldugu igin iiriin bazik bir
karaktere sahiptir ve bu bazik maddenin portakal
suyuna ilavesi ile pH degerinde artislar
muhtemeldir. Bu durum ise eklenen c¢ikolata
miktarmin artmast ile portakal suyunda pH
artislarinin  olabileceginin bir isareti olarak
degerlendirilebilir (p>0.05).

Li-Ying wvd.,, (2008) portakal  suyunun
fizikokimyasal Ozellikleri {izerine yaptiklarn
calismada, 7 portakal ¢esidinin pH degerlerinin
3.81 ile 4.31 araliginda oldugunu bildirmislerdir.

Tablo 3’de goruldigi gibi ham portakal suyunda
SCKM degeri 12.40°B; pastorize portakal suyunda
ise 12.55°B olarak bulunmustur. En yiiksek SCKM
degeri %5 ¢ikolata igeren pastérize portakal
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suyunda 13.20°B olarak tespit edilmistir. Ham ve
pastorize portakal sularmi  kiyasladigimizda
pastorizasyon uygulaninca briks degerinin arttig

gozlemlenmistir. Cikolata i¢eren portakal sularinda
ise ¢ikolata miktari arttik¢a briks degerinin de artis
gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05).

Tablo 3. Portakal suyu 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri
Table 3. Physicochemical properties of orange juice samples

Titrasyon

SCKM asitligi (g/100 Su Aktivitesi HMF Viskozite
Ornekler pH % Briks mL) (aw) (mg/L) (cP)
HPS 3.91+0.00° 12.40+0.00° 0.72+0.0° 0.990+0.0? 21.2240.90¢  2.10+0.10°
PPS 3.96+0.00° 12.55+0.35° 0.76+0.02° 0.990+0.0? 21.71+0.32¢  2.10+0.10°
%1 CPS  3.90+0.00¢ 11.40+0.10¢ 0.83+0.03% 0.985+0.0° 50.63+0.08°  2.30+0.00°
%2.5 3.94+0.00°¢ 12.60+0.20° 0.83+0.03? 0.987+0.0° 76.144+0.81°  2.30+0.00°
CPS
%5 CPS  4.13+0.00° 13.20+0.112 0.75+0.05° 0.988+0.0° 92.18+8.10*  2.50+0.00%

Valensiya portakallar1 kullanilarak ekstraksiyonu Furanik  aldehitlerin ~ kontrolii, = gidalarda

gergeklestirilen meyve sularinin briksi 12.28°
olarak tespit edilmistir (Farnworth vd., 2001). Selli
vd., (2004) Kozan Yerlisi portakal suyu iizerine
yapmus olduklar1 bir calismada SCKM degerini %
12.00 olarak belirlemislerdir. Isik (2008) aym
cesitte bu degeri % 11.17-11.83 arasinda rapor
etmistir.

Ham portakal suyunda titrasyon asitligi degeri 0.72
g/100mL; pastorizasyon uygulanan portakal
suyunda ise artarak 0.76 g/100mL bulunmustur. En
yiiksek asitlik derecesi % 2.5 ve % 1’lik ¢ikolata
igeren pastorize portakal sularinda 0.83 g/100mL
iken en diisiikk asitlik derecesi higcbir islem
uygulanmamis olan ham portakal suyunda 0.72
g/100mL olarak belirlenmistir (Tablo 3). %5
cikolata igeren portakal suyunda ise asitlik derecesi
0.75 g/100mL olarak bulunmustur (p<0.05).

Selli vd., (2004) Kozan Yerlisi portakal suyu
iizerine yapmis olduklart bir ¢alismada titrasyon
asitligi degerini 0.93 g/mL olarak belirlemiglerdir.
Isik (2008) Kozan Yerlisi ¢esidinden elde ettigi
meyve suyu caligmasinda ise bu degeri 1.64+0.18
9/100mL olarak rapor etmistir.

Ham portakal suyunda ve pastorize portakal
suyunda en yiiksek su aktivitesi (aw) degerleri
(0.990) tespit edilmistir. En diisiik su aktivitesi ise
%1 c¢ikolata igeren pastdrize portakal suyunda
0.985 olarak belirlenmistir (Tablo 3). Elde edilen
degerler c¢ikolata ilavesinin su aktivitesini
disirdiigiinii  gostermektedir (p<0.05). Cikolata
ilavesi ile ortamdaki serbest su miktarin
azaltmakta ve bu durum ise iiretilen iiriiniin daha
diisik su aktivitesine sahip olmasina neden
olmaktadir.
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esmerlesmenin, tagsisin, 1sinin, uygun olmayan

depolamanin ve duyusal ozelliklerin
degerlendirilmesinde onemlidir. Asitlerle
katalizlenen  sekerlerin  hidrolizinin  temel
parcalanma  {rini  5-  (hidroksimetil)-2-

furaldehitdir (HMF) (Esteve vd., 2005). HMF’nin
olusumu depolama siiresi ve sicaklik ile dogru
orantilidir (Mertoglu, 2015).

Tablo 3’de goriildiigii gibi en diisiik HMF degerleri
ham (21.22 mg/L) ve pastorize portakal sularinda
(21.71 mg/L); en yiiksek HMF degeri ise %5
cikolata igeren pastorize portakal suyunda (92.18
mg/L) tespit edilmistir (p<0.05). HMF’ nin asitli
ortamda hegsozun pargalanmasi ile yada maillard
reaksiyonu esnasinda bir ara {iriin olarak ortaya
cikmaktadir. Maillard reaksiyonlar1 ise sicaklik,
pH ve su aktivitesi gibi degerlerden
etkilenmektedir. HMF degerlerinde meydana gelen
artiglar belirtilen durumlar ile agiklanabilir.

Isik (2008), tarafindan yapilan ¢aligmada Kozan
Yerli ¢esidinde HMF degerinin 85°C’de pastdrize
edilenlerde kontrol grubuna gore 6nemli derecede
fazla oldugu belirlenmistir. Aggam (2011), kontrol
ve vurgulu elektrik alan teknigi ile islenen portakal
suyu drneklerinde HMF tespit edememis ancak 1s1l
pastorizasyonla iglenen 6rneklerde ise HMF tespit
etmig olup bu degerlerin 1s1l norm siddetiyle
arttigini bildirmistir.

Viskozite turunggil sulari i¢in 6nemli bir kalite
parametresi olarak kabul edilmektedir. Meyve suyu
yogunlugu ve pulp miktarnn  viskoziteyi
gostermektedir. Bulaniklik kaybi, pektinin metil
gruplarin1 ayiran, kalsiyum pektat ¢okeltilerinin
olusmasina ve berrak bir goriiniime neden olan
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endojen bir enzim olan pektin metil esteraz
aktivitesine baglidir (Parish, 1998).

En yiiksek viskozite degeri %5 cikolata iceren
pastorize portakal suyunda 2.50 cP olarak
Olciilmiistiir (Tablo 3). En diisiik degerlerin ise ham
ve pastorize portakal sularinda 2.10 cP oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Cikolatada bulunan
yagin miktar1 ile viskozite arasindaki iliskiden
dolay1 bu artig ve azalislarin meydana gelmesi
olasidir.

3.4. Portakal suyu orneklerinin biyoaktif
bilesikler iizerine etkisi

3.4. Effect of orange juice samples on bioactive
compounds

Portakal suyu 6rneklerine ait fenolik madde miktari
degerleri Tablo 4’de verilmistir. Calismada,

miktarlarinin  arttigi  gézlemlenmistir. Portakal
sularinda en disiik fenolik madde miktar1 pastorize
portakal suyunda 897.6 mg/L olarak bulunmustur.
En yiiksek fenolik madde miktar1 ise % 5 cikolata
iceren pastorize portakal suyunda 2728.5 mg/L
olarak belirlenmistir. Genel olarak bakildiginda
cikolata miktarmin fenolik madde miktarini
arttirdig1 gozlemlenmistir (p<0.05).

Yapilan bir ¢aligmada, portakalda toplam fenolik
icerik 112.294+4.50 mg GAE /100 g tespit edilmistir
(Chun vd., 2005). Baska bir ¢alismada portakal
suyunun toplam fenolik igerigin 684.2+1.0-
634.6£0.9 mg kafeik asit esdegeri/l oldugu
belirlenmistir (Klimczak vd., 2007). Bu ¢alismada,
en ylksek flavonoid miktar1 %5 ¢ikolata eklenmis
pastorize portakal suyunda (35.58 mg/L) tespit
edilmistir (Tablo 4). En diisiik deger ise ham
portakal suyunda (7.67 mg/L) bulunmustur. Isil

pastorize portakal suyunda fenolik madde islem uygulanip ¢ikolata ilavesi yapildik¢a toplam
miktarimin azaldigi gozlenirken, ¢ikolata eklenen flavonoid miktarinin arttigi  gézlemlenmistir
pastorize portakal sularinda ise fenolik madde (p<0.05).
Tablo 4. Portakal suyu 6rneklerinin biyoaktif bilesikler iizerine etkisi
Table 4. Effect of orange juice samples on bioactive compounds
Ornekler Toplam Toplam Toplam Antioksidan Askorbik
fenolik (mg/L)  flavonoid karotenoid aktivite (%) asit (mg/L)
(mg/L) (mg/L)
HPS 960.5+67.5¢ 7.67+0.14¢ 19.07+1.862 85.18+0.20° 29.23+3.56°
PPS 897.6+31.0° 9.58+0.05¢ 18.57+2.712 84.76+0.67° 26.28+1.06°
%]1 CPS 2226.8+72.2° 14.27+£2.01°  17.81+0.822 68.47+1.95¢ 59.04+19.85P
%?2.5 CPS 2127.1£65.5° 17.64+1.81°  10.61+2.09° 77.72+0.91° 48.46+0.58°
%5 CPS 2728.5+201.6° 35.58+£2.97%  9.09+1.45° 84.37+£2.02° 84.42+2.592

Uretim agamalarindaki (siitunlarda) farkl kiiciik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde énemlidir.

En yiiksek karotenoid miktar1 ham portakal
suyunda (19.07 mg/L) iken en diigiik karotenoid
miktart % 5 cikolata ilave edilmis pastorize
portakal suyunda (9.09 mg/L) bulunmustur.
Pastorizasyon isleminin ve ¢ikolata ilavesinin
karotenoid miktarmi diisiirdiigii tespit edilmistir
(Tablo 4.) (p<0.05). Gama ve Sylos (2007)
pastorizasyon ve  konsantrasyon isleminin
Valensiya portakal suyunun karotenoidleri lizerine
olan etkisini arastirmiglardir. Taze Valensiya
portakal suyunun toplam karotenoid degerini
12.00+0.67 mg/L olarak tespit etmisken, 1s1l
pastorizasyon ve konsantre edilen portakal
suyunda bu degerleri siras1 ile 10.40+6.90 ve
9.90+5.30 mg/L olarak belirlemislerdir.

Askorbik asit miktarlari ham portakal suyunda
29.23 mg/L, pastorize portakal suyunda 26.28
mg/L, %1 cikolata ilave edilmis pastdrize portakal
suyunda 59,04 mg/L, %2.5 ¢ikolata eklenmis
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pastorize portakal suyunda 48.6 mg/L ve %5
cikolata eklenmis pastorize portakal suyunda 84.42
mg/L olarak tespit edilmistir (Tablo 4.). En yiliksek
askorbik asit degeri %5 ¢ikolata igeren pastorize
portakal suyunda, en diigiik askorbik asit degeri ise
pastorize  portakal  suyunda  bulunmustur.
Pastorizasyon islemi askorbik asit degerini
diisiiriirken ¢ikolata ilavesi askorbik asit degerini
arttirmigtir  (p<0.05). Farnworth vd., (2001),
Valensiya portakal sularini kullandiklar1 caligmada
pastorize edilmemis ve —18°C’de dondurulmus
portakal sularimin askorbik asit icerigini 54.2
mg/100 mL, pastorize edilmis ve -—18°C’de
dondurulmus portakal sularinin askorbik asit
icerigini 53.7 mg/100 mL ve pastorize edilmis ve
1°C’de depolanmis portakal sularinin askorbik asit
igerigini 49.6 mg/100mL olarak tespit etmislerdir.
Askorbik asit konsantrasyonunun hem ydntemin
farkliligindan hem de depolama siiresinden
etkilendigini bildirmislerdir. Pastorize edilmis ve
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1°C’de depolanmis portakal suyunun diger
portakal sularma kiyasla daha az askorbik asit
icerdigi ve biitiin portakal sularinda depolama
siiresi arttikca askorbik asidin 6nemli derecede
azaldig1 sonucuna varmislardir.

Portakal suyunun antioksidan etkiye sahip olan
askorbik asit, karotenoid ve fenolik bilesenleri
onemli diizeyde yapisinda bulundurmasindan 6tiirii
antioksidan aktivite degerinin yliksek c¢ikmasi
beklenen bir durumdur (Agcam, 2011). En yiiksek
antioksidan degeri ham portakal suyunda %85.17;
en diisiik deger ise %1 cikolata eklenmis pastorize
portakal suyunda %68.47 olarak elde edilmistir
(Tablo 4.)(p<0.05). Cikolatali portakal suyu
ornekleri arasinda antioksidan aktivitesi en yiiksek
ornek %84.37 degeri ile %5°lik cikolata igeren
portakal suyu olmustur.

Bir galigmada, 1s1l isleme tabi tutulmamis portakal
sularinda antioksidan aktivite % 49.1 iken 1s1l
islemle antioksidan aktivitenin % 43.2 oldugu
tespit edilmistir (Scalzo vd., 2004). Gidanin yapisi
ve bilesimi, uygulanan 1s1l iglemin tiirii ve sicaklik
derecesi fenolik bilesenlerin miktarinda artisa
neden olabilmektedir (Sakac vd., 2011).

3.5. Portakal suyu 6rneklerinin renk degerleri
3.5. Color values of orange juice samples

Gidalarin rengi, tiiketicinin satin alma davranisini
etkileyen ve gidanin kabul edilebilirliginde dikkate
deger etki yaratan temel kalite faktorlerinden
biridir. Ciinkii tiiketici once rengi algilamakta ve
daha sonra renk yardimi ile lezzet ve aroma gibi
diger kalite kriterleri i¢in bir 06n fikir
olusturmaktadir. Renk, ayn1 zamanda taze
gidalarin dogal olgunlagma, depolama veya proses
sirasindaki  degisikliklerin  bir  gostergesidir
(Agcam, 2011). Portakal sularinda tipik renk,
genellikle karotenoidlerden ve bazi tiirlerde (kan
portakali) karotenoidler ile antosiyaninlerin

Tablo 5. Portakal suyu 6rneklerinin renk degerleri
Table 5. Color values of orange juice samples

karigimindan kaynaklanmaktadir. Isil isleme maruz
kalma siiresine gore rengin degistigi bilinmektedir.
Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarimin
gostergesi olan L* degeri parlakligi ifade eder
(Mahieddine vd., 2011). Basit bir ifade ile renk
esmerlesmesi reaksiyonu sonucu L* (aydinlik)
degeri azalmakta, a* (kirmuzilik) degeri artmakta
ve b* (sarilik) degeri ise azalmaktadir (Mertoglu,
2015).

L*degeri en parlak olan ham portakal suyu (11.43)
iken parlakligi en diisiik olan %1 ¢ikolata igeren
pastorize portakal suyu olarak belirlenmistir
(18.12) (p>0.05). +a* en yiiksek (kirmizilik) %5
cikolata eklenmis pastdrize portakal suyunda
(16.63) bulunurken —a* degeri en fazla (yesillik)
pastorize portakal suyunda (0.38) olarak tespit
edilmistir (p<0.05). +b* (sarilik) degeri en fazla
%1 cikolata iceren pastdrize portakal suyunda
(30.85) iken —b* degeri (mavilik) degeri ham
portakal suyunda(19.55) bulunmustur (p>0.05).
Hue degeri en yiiksek pastorize portakal suyunda
(88.99) iken en diisiik %5 ¢ikolata igeren pastorize
portakal suyunda (59.64) olarak bulunmustur
(p<0.05). Kroma degeri en yiiksek % 2.5 ¢ikolata
iceren pastdrize portakal suyunda (33.14) ¢ikarken
en diisiik deger ise ham portakal suyunda (19.57)
olarak tespit edilmistir (Tablo 5.). (p>0.05).

Isik (2008), portakal suyu renginin kirmiziligini
ifade eden a* degerlerinde sicaklik artisi ile birlikte
pozitif yonde degisim gerceklestigini bildirmistir.
Lee vd., (2003), pastérize portakal sularinda L*
degerinde 40.224+0.16° dan 41.22+0.81 e kiiciik bir
artis oldugunu bildirmislerdir. Isil islemden sonra,
b* degerlerinin (17.62+0.35) biitiin 6rneklerde
yavas yavas pozitif yonde, a* degerlerinin -
1.7540.07’ den -2.64+0.15 (p<0.05)’ ye bir parca
negatif yonde degistigini belirlemiglerdir. Lee vd.,
(2003), taze portakal suyu 6rneginde Hue degerini
95.66° ve 1s1l pastorizasyon maruz kalan ornekte
ise 97.51° tespit etmistir.

Ornekler L* a* b* Hue Kroma Esmerlesme
Indeksi(abs.)

HPS 11.43+£0.14%  0.91+0.08°  19.55+0.23%  87.34+0.20*  19.57+0.23°  0.270+0.044°
PPS 17.89+£5.618  0.38+0.46°  30.38+9.40° 88.99+1.43%  30.39+9.39®®  (.236+0.035°
%1 CPS  18.12+5.87*  7.53£5.74°  30.85+9.89%  78.07+8.09° 31.91x10.77%  0.583+0.048?
%2.5 CPS 17.79+0.75% 13.19+0.40*° 30.40£1.24* 66.51£1.48°  33.14+£0.98%  0.636+0.116%
%5 CPS  16.60+0.15* 16.63+0.18° 28.38+0.19% 59.64+0.45%  32.89+0.07°  0.617+0.037°

Uretim asamalarindaki (siitunlarda) farkl kiiciik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde énemlidir.

En yliksek esmerlesme indeksi degeri %2.5 ¢ikolata iceren pastorize portakal suyunda 0.636 (abs.); en diisiik
deger ise pastorize portakal suyunda 0.236 (abs.) olarak bulunmustur (Tablo 5.)(p<0.05).
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3.6. Portakal suyu orneklerinin duyusal analiz degerleri

3.6. Sensory analysis values of orange juice samples

Portakal suyu orneklerine ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 6’da gosterildigi gibidir.

Tablo 6. Portakal suyu 6rneklerinin duyusal degerleri
Table 6. Sensory values of orange juice samples

Ornekler Renk Bulamklik Tat ve Lezzet Koku Genel izlenim
HPS 4.15+0.90? 4.154+0.692 3.9240.958 4.2340.832 4.154+0.692
PPS 4,00+1.042 4.30+0.892 3.80+1.032 3.80+1.052 3.90+0.842

%1 CPS 3.31+1.112 3.35+1.25% 3.46+1.052 3.46+1.392 3.54+0.88%2

%2.5 CPS 3.38+1.192 3.08+1.122 3.46+1.13% 3.38+1.45% 3.54+1.13%

%5 CPS 3.31+1.092 3.31+1.322 3.58+1.352 3.62+1.392 3.58+1.152

Uretim asamalarindaki (siitunlarda) farkli kiigiik harfler ile gdsterilen drnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde dnemlidir.

Yapilan calismada renk olarak en ¢ok begenilen
ornek ham portakal suyu (4.15) olmustur (p>0.05).
Cikolata eklenen pastdrize portakal sularinda renk
olarak en ¢ok %2.5’lik CPS (3.38) begenilmistir.
Bulaniklik portakal suyunda istenilen bir 6zelliktir.
Bulaniklik 6zelligi en ¢ok begeni alan pastorize
portakal suyu (4.15) iken, en az begeni alan
portakal suyu Ornegi ise %2.5’lik CPS (3.08)
ornegi olmustur (p>0.05). Tat ve lezzet degerleri
bakimmdan en ¢ok begenilen HPS Ornegi 3.92
puan almistir. Cikolata ilavesi igeren portakal
sularinda ise en ¢ok %5’lik CPS o6rneginin
begenildigi (3.58) sonucuna varilmistir (p>0.05).
Koku degerleri bakimindan en ¢ok ham portakal
suyu Orneginin begenildigi (4.23) tespit edilmistir.
Cikolata ilavesi igceren portakal sular1 arasinda ise
en ¢ok %5’lik CPS’nin begenildigi (3.62)
sonucuna vartlmistir (p>0.05). Genel izlenim
olarak baktigimizda en ¢ok ham portakal suyunun
begenilmis oldugu (4.15) tespit edilmistir. Cikolata
ilave edilen portakal sulari arasinda en ¢ok %5
cikolata eklenmis pastdrize portakal suyu (3.58)
begenilmistir. %1’lik ve %2.5’luk CPS’lerde aym
oranda begenildigi sonucuna varilmistir (p>0.05).

4. Sonuclar
4. Results

Bu calismada, meyve olarak C vitamini, fenolik
madde ve antioksidan aktivite yoniinden zengin
icerige sahip olan portakal ile mutluluk hormonu
salgilayan ve insanlar tarafindan cokca tercih
edilen cikolata bir araya getirilerek, faydali iki
iiriinden yeni bir iirlin elde edilmistir. Literatiirde
bu yeni iirtin ile ilgili herhangi bir calisma
bulunmamistir. Bu ilk verilerin yeni ¢alismalarin
yapilmasini tesvik edecegi diisiiniilmektedir. En
yiiksek fenolik madde miktar1 (2728.5 mg/L),
flavonoid madde miktar1 (35.58 mg/L) ve askorbik
asit degerleri de (84.42g/mL) yine %5 g¢ikolata
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igeren pastorize portakal suyunda oOl¢iilmiistiir.
Cikolatal1 portakal suyu Ornekleri arasinda
antioksidan aktivitesi en yiiksek ornek %84.37
degeri ile %5 oraninda gikolata iceren portakal
suyu olmustur. Cikolata ilave edilen portakal sular1
arasindaki duyusal analiz bakimindan en ¢ok %5
cikolata eklenmis pastdrize portakal suyu (3.58)
begenilmistir. Bu iki bilesimden iirettigimiz
cikolatali portakal suyunun hem lezzet agisindan
hem de yiiksek antioksidan igeriginden dolay1
saghiga yarar1 acgisindan faydali  olacagi
diigtiniildiigii i¢in bu triniin giinliik diyetlerde
alinmasi tavsiye edilmektedir. Ayrica ¢ikolatal
portakal suyunun meyve suyu sanayiinde
iiretiminin yapilmasi hem tiiketici hem de iiretici
acisindan yarar saglayacaktir.
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