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Yayin Bilgisi

o Ozet
Gelis Tarihi: 26.09.2023 Bu ¢alismada, %100 safve dogal soguk ¢ay tiretimi amaciyla ananas, portakal ve hurma meyveleri kullanilarak
Revizyon Tarihi: 27.11.2023 giil suyu ve demlenmis gay ilavesi ile tamamen 6zgiin ve yeni bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir. Farkli
Kabul Tarihi: 27.11.2023 meyveler kullanilarak (elma, portakal, mango, limon) ve oranlar degistirilerek 7 farkli deneme yapilmustr.

doi: 10.55257/ethabd. 1366460  Denemeler sonucundapanelistlerin en gok begendigi 1.deneme “RAOH (Rose, Ananas, Orange, Hurma) lced
Tea” olmustur. Bu amagla pastorize edilen RAOH iced tea igeceginde pH, titrasyon asitligi (TA), suda ¢oziiniir
kuru madde miktar1 (SCKM), su aktivitesi, renk, HMF, pektin metilesteraz (PME) aktivitesi, toplam fenolik
madde miktari, toplam karotenoid madde miktar1, askorbik asit miktari, antioksidan aktivite, esmerlesme
indeksi, duyusal analiz ve viskozite tayinleri yapilmistir. RAOH iced tea’nin pH degeri 4.07, SCKM degeri
6.43, TA degeri 0.2 g 100mL"”, su aktivitesi degeri 0.991, PME degeri %3,67, toplam fenolik madde miktart
degeri 663.23 mg L, toplam karotenoid madde miktan 7.69 mg L™, antioksidan aktivite degeri % 60.24,
askorbik asit degeri 44.29 mg L* ve renk analiz degerleri ise L*:8.38, a*:2.32,b*:8.23,C*:8.55, Hue*74.17
olarak belirlenmistir. Bu ¢aliyma ile, RAOH Iced tea igecegi yeni bir iiriin olarak degerlendirilmis ve
pastorizasyon uygulamasimn kalite parametreleri {izerindeki etkisi de bu ¢alisma ile ortaya koyulmustur.

Anahtar Kelimeler
Ananas, Antioksidan, Giil
Hurma, Iced tea, Portakal

A New Product: RAOH Iced Tea

Abstract
In this study, itis aimedto produce a completely original and newproduct with theaddition of rose water and
brewed tea using pineapple, orange and palm fruits to produce 100% pureand natural iced tea. Seven different
experiments were conducted using different fruits (Apple, Orange, Mango, Lemon) and varying the proportions.
As a result of the trials, the 1sttrial "RAOH (Rose, Pineapple, Orange, Date) Iced tea" was the most liked by
the panelists. For this purpose, in the pasteurized RAOH icetea drink, pH, titration acidity (TA), water soluble
dry matter content (TSSM), water activity, color, HMF, pectinmethylesterase (PME) activity, total phenolic
content, total carotenoid, ascorbic acid, antioxidant activity, browning index, sensory analysis and viscosity
were determined. pH value of RAOH iced tea is 4.07, TSS value is 6.43%, TA value is 0.2 g 100mL™*, water
activity value is 0.991, PME value is 3.67%, total phenolic substance amount value is 663.23 mg L ?, total
carotenoid substance amount is 7.69 mg L™, antioxidant activity value was determined as 60.24%, ascorbic acid
value was 44.29 mg L™ and color analysis values were determined as L*:8.38, a*:2.32, b*:8.23, C*:8,55,

Keywords Hue*:74.17. With this study, RAOH iced tea beverage was evaluated as a new product and the effect of

Pineapple, Antioxidant, Rose,  pasteurization application on quality parameters was also revealed in this study.

Date, Iced tea, Orange
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1. GIRIS

Thomas Lipton, 1890 yilinda Seylan'da ilk cay
tarlasin1 satin  almistir. 1903 yilindan itibaren
Hindistan'dan getirilen ¢ay tohumlan Kenya'da
yesermeye baslamistir. Amerika'da, halk tarafindan
sicak havalarda ¢ok tercih edilmeyen sicak ¢aym
satisinda zorluklaryasayan Richard Blechynden, ¢ayi
soguk halde halka sunmay1 diigiinmiistiir. Amerika
kokenli ice tea kelimesi de bu tesadif ile agiga
¢ikmistir (Anonim, 2018a).

Soguk cay; soguk tiiketilen, genellikle limon,
seftali, vanilya gibi tatlarla zenginlestirilen bir
iriindiir. Soguk c¢ay, ayiklanan g¢aylan istenilen
yogunlukta ayirarak ya da ayiklanan c¢aylan
yogunluguna gore sulandirarak ya da hemen hazr
olabilen ¢ay tozlari kullanilarak da iretilebilmektedir.
Soguk cay genellikle konserve kutular ya da cam
siselerde hazirolarak icmek i¢in servis edilir. ABD’de
cay tiilketiminin yaklasik % 85’1 buzlu ¢aydan olusur
ve hazir igecek cay pazarinda gegen yillara gore
tiketimi 15 kattan fazla blyiimiistiir (Pelvan Pelitli,
2017).

Anavatani Hindistan olarak bilinen siyah cay,
diinyada ve 6zellikle lilkemizde sudan sonra en ¢ok
tercih edilen igecek olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Ustiin ve Demirci, 2013). Ulkemizde ilk defa 1924
yihinda Zihni Derin tarafindan iiretimine baslanan
siyah ¢ayin familyasinin Theace veya Camellia
sinensis oldugu bilinmektedir. Cay; 1600-3000 mm
yagis alan bolgelerde, 0-30 derece sicaklikta, asitli,
kiregsiz, siizek ve humuslu topraklarda yetismektedir.
Cay yapraklar %77 suve %23 kuru madde igerir. Cay
yapraklarinin 5-6 aylik sezon boyunca 4 ila 5 kez
toplandig bilinmektedir. Toplanig seklinin ideali bir
tomurcuk ve iki yaprak yani 2,5 yaprak olmahdir
(Anonim, 2018b).

Ananas (Ananas comosus (L.) Merr.); kékeninin
Paraguay ve Giiney Brezilya oldugu bilinen,
Bromeliaceae familyasina ait bir meyvedir (Codex
Alimentarius, 2005). Cin, Tayland, Brezilya ve
Filipinler ananas iiretiminde lider {ilkelerdir. Bahsi
gecen lilkelerde bu meyvenin yaklasik %70 kadan
meyve seklinde tiiketilir (Tassew, 2014; Liu et al,
2017).

Giil bitkisinin tag¢ yapraklarinin damaitilmasi ile
olusan hidrosollere giil suyu denir. Parfiim sanayisi
bakimindan giil yaginin 6nemi sebebiyle giil suyu
ucuz bir yan iiriindiir (Anonim, 2018c).

Latincede Phoenix dactylifera L. olarak bilinen
hurma, ylizyillardir tariminin yapildigi en eski tanm
triintidiir. Yaklasik 6000 seneden beri gida seklinde
tiiketilen ve Misir yoresi icin sosyal ve ekonomik
acidan biiyiik 5neme sahip bir meyvedir. Hurma kimi
kaynaklarda  yasam  agaci seklinde de
isimlendirilmekte ve tariminin 800.000 hektara sahip
bir sahada yapildigi bilinmektedir. Hurmanin 2000’in
tizerinde farkli ¢esidi oldugu bildiriimektedir (Amer,
1994). Kuzey Afrika’da ve Orta Dogu iilkelerinde
yetismektedir (Al-Farsi, 2005).

C vitamini bakimindan zengin igerige sahip
turunggiller familyasindan bir meyve olan portakaln,
boyunun 2 ila 10 metre arasinda degismekte oldugu
bilinmektedir. Diiz kenarh, sert ve dayamkh
yapraklara sahiptir. C vitamini yaninda B vitamini ile
minerallerden magnezyum, kalsiyum ve potasyum
icermektedir. Ayrica seker, organik asit ve lif igerigi
yiiksek, kis mevsiminde ¢ok fazla tiiketime sahip bir
meyvedir. Sar1 bazen kirmizi renkte dilimli ve bol sulu
bir 6zkabuk kismininaltinda yeralmaktadir (Anonim,
2018d).

Ulkemizin diinyanin en ¢ok o6neme sahip cay
pazarlarindan biri oldugu bilinmekte olup; soguk
cayinise son yillar dikkate alindiginda halk tarafindan
en c¢ok tercih edilen igeceklerden birine doniistigi
goriilmektedir. Ulkemizde genellikle yogun, stresli ve
sicak glinlerde rahatlamak igin, halk soguk ¢ay igmeyi
tercih etmektedir. RAOH iced tea’yi diger soguk
caylardan ayiran 6zelligi ise giil suyu ve hurmanmn
aromatik tadidir. Ayni zamanda hurmanin dogal seker
icerigi sayesinde hi¢ seker kullanilmamig tamamen
dogal bir soguk cay iiretilmistir.

Bu c¢aligmanin amaci; yeni ve farkh bir tat elde
etmek amaciyla ferahlatici 6zellige sahip koruyucu ve
renklendirici igermeyen ayni zamanda fenolik ve
antioksidan acisindan iyi degerlere sahip, renk
acisindan parlak ve dogal bir soguk ¢ay tiretmektir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

Bu ¢alismada, Kilis’te bulunan yerel bir marketten
satin alinan giilsuyu (Giilsarayi, Tiirkiye) ve poset cay
(Lipton, Tiirkiye) ayrica Kilis semt pazarindan temin
edilen portakal, hurma ve ananas meyveleri
kullanilmistir (Sekil 1). Meyvelerin temin islemi
gergeklestirildikten  sonra  vakit kaybedilmeden
laboratuvarda +4°C ‘de muhafaza edilmis ve en kisa
siirede soguk cay tlretimleri gergeklestirilmistir.

2.2 Yontem

7 farkli denemenin yapildifi bu c¢ahsmada
panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 1.deneme
oldugu i¢in calismaya bu iirlinle devam edilmistir.
Uretimi  gerceklestirilen  {irine “RAOH (Rose,
Ananas, Orange, Hurma) ICED TEA” adi verilmistir.
Soguk ¢ay iiretimi Sekil 2’ de gosterilen akis
diyagramina uygun olarak gerceklestirilmistir.

Sekil 1. RAOH iced tea iiretiminde kullanilan
iriinler

Figure 1. Productsused in the production of RAOH
iced tea
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Portakal, Hurma, Ananas
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!
Pulp Ayirma (Imm paslanmaz ¢elik elek)

l
Giil suyu ilavesi (%4)

Demlenmis ¢ay ilavesi (%20)
I

Siselere dolum

8
Tag¢ kapak kapama

Su banyosuna daldirma

I
Pastorizasyon iglemi (80°C’de 5 dak.)

Oda sicakligina sogutma

Sekil 2. RAOH Iced tea iiretimi akis semasi
Figure 2. RAOH Iced tea production flow chart
Bu prosese gore portakalmeyveleri yikandiktan sonra
orta eksene dik bir sekilde tam ortadanikiye kesilerek,
paslanmaz ¢elik el tipi portakal sikacagiyla
sikilmislardir. Hurmalaryikama, ayiklama ve ¢ekirdek
c¢ikarma islemlerini takiben; ananaslar ise kabuk
soyma ve dilimleme iglemlerinden sonra blenderda
(Argelik K 3104) homojenize hale getirilmiglerdir.
Elde edilen portakal, hurma ve ananas sulan
paslanmaz¢elik 1 mm elekler yardimiyla pulp aymma
islemleri gerceklestirilmistir.  Uriin  formiilasyonu;
%20 demleme ¢ay, %4 giilsuyu, %8 portakalsuyu, %8
hurma suyu, %20 ananas suyu ve %40 sudan
olusmaktadir. Elde edilen soguk ¢aylarcgalkalamah su
banyosunda 80°C sicaklikta 5 dak. pastorize
edilmistir. Pastorizasyon iglemi tamamlanan drekler
musluk suyu ile oda sicakhgina kadar sogutulmus ve

asagidaki analizlere tabii tutulmuglardir:

2.3 Fizikokimyasal analizler

Orneklerde pH tayin islemi, oda kosullarinda pHmetre
(cam elektrotlu ISOLAB marka) kullanilaak
gergeklestirilmistir  (Cemeroglu, 1992). Titrasyon
asitligi icin, 30 ml 6rnek alinmis ve 0,1 N NaOH ile
pH 8,1’ e kadar titrasyon yapilmistir; sonuglar g/100
mL seklinde hesaplanmistir (Sanchez-Moreno, 2003).
SCKM, oda sicakliginda masa tipiabbe refraktometre
(J.P. SELECTA, S.A) kullanilarak yapilmis ve
sonuglar °Briks seklinde sunulmustur (Sanchez-
Moreno ve ark., 2003). Su aktivitesi analizi i¢in, su

aktivite Olgiim cihazi  (Novasina-Labtouch-aw)
kullanilarak yapilmistir. Renk (CIEL*,a*, b*)analizi,
el tipi renk cihazi (HunterLab Miniscan EZ, ABD) ile
belirlenmistir. Buna ek olarak, dmeklerde Hue ve
kroma degerleri de hesaplanmistir. Viskozite tayini
i¢in, viskozimetre cihazi (Fungilab Expert Viscometer
(Model L, Sant Felin da Llobregat, Barcelona))
kullanilmigtir. TL5 spindle secilerek 100 rpm’de
Olctimler yapilmistir.

2.4 HMF igerigi

5-hidroksimetilfurfural (HMF) igerigi, Cemeroglu
(2007)'na gore p-toluidin, barbitiirik asit ve HMF
arasinda gerceklesip kirmizi renkli bir kompleks
olusturan kolorimetrik reaksiyona dayah olarak test
edilmistir.

2.5 Esmerlesme indeksi
Esmerlesme indeksi i¢cin, 5 mL 6rnegin alinmasi ve
bunun iizerine %95°’likk 5 mL etil alkol eklenip
karngtirilmasiyla yapilmis ve sonrasinda 4°C’de 4000
rpm parametresi segilerek ornekler 10 dak. santrifiij
edilmislerdir. 0,45 pm steril filtre kullanilarak
sipematant filtre edilmis ve 420 nm dalga boyu
secilerek  spektrofotometre (Biochrom, S60, B,
Ingiltere)'de etil alkole kars1 okuma yapilmis, degerler
abs. Olarak verilmistir (Meydav ve ark., 1977).

2.6 PME aktivitesi

PME i¢in, 6rneklerden 10 mL alinarak iizerine 20
mL pektin ¢ozeltisinden (30 oC’ye getirilmis, %l
pektin ve 0,0M NaCl igeren) ilave edilmistir.
Sonrasinda 2N’lik NaOH ¢ozeltisi kullanilarak ortam
pH’s1 7’ye getirilmeye ¢alisilmis ve ardindan 0,05 N
NaOH kullanilarak pH 7,77 ye ayarlanmaya
calisiimigtir. pH 7,7 oldugunda 0,05 N NaOH’den 0,1
mL eklenerek kronometre baslatilmig ve pH’ 1n tekrar
7,7’ ye geldigi zamanda kronometre durdurulmus ve
gecen siire kayit altina alinmistir. PME aktivitesi,
asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Kimball,
1991).

% Kalintt PME Aktivitesi = At / A0 x 100

2.7 Biyoaktif Analizler

Orneklerdeki toplam fenolik madde miktan
spektrofotometrik yontem kullanilarak, 6rneklerdeki
toplam flavonoid madde miktari kolorimetrik yontem
(aliminyum kloriir) ile Orneklerin antioksidan
kapasiteleri DPPH  (2,2-difenil  1-pikrilhidrazil)
bilesigi kullanilarak ve askorbik asit miktarlar ise
renk reaktifiolarak 2,6-diklorofenol-indofenol ayiraci
ile 6l¢iilmistir (U¢an Tirkmen ve Mercimek Taker,
2018). Orneklerin toplam karotenoid miktarlan 5 mL
omek iizerine 10 mL ekstraksiyon ¢ozeltisi (hekzan:
aseton: metanol/50:25:25, %0,1 BHT igerikli) ilave

edilmis ve sonrasinda dérmekler 4 °C’de 10 dak. 4000
rpm’de santrifiijleme yapilmistir (Lee ve ark., 2001).
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Sonrasinda 450 nm’de absorbans dlgiimleri yapilmis
ve toplam karotenoid madde miktar B-karoten olarak
asagidaki formiile gore hesaplanmistir:

Toplam karetonoid ( mg/100 mL ) = Absorbans X
SF/E% x 1000

SF: Seyreltme faktorii

E 1/2 = Ekstinksiyon katsayis1 (2505)

2.8 Duyusal Analiz
Omekler igin duyusaldegerlendirme analizinde 13
kisilik panelist grubu yardimiyla ve grafik skalasi

yontemi segilerek renk, berrakhk, koku, tat ve lezzet

Cizelge 1. Soguk cay denemeleri
Table 1. Iced tea trials

ve genel izlenim Ozelliklerine dikkat edilerek
gergeklestirimistir (Wattsveark., 1989; Altug, 1993).

2.9 istatistiksel Analiz

SPSS 23.0 paket programi ile duyusal analz
sonuclar varyans analizine gore test edilmis; Duncan
coklu karsilagtirma testine gore anlamh bulunan
farkhliklar tespit edilmistir.

3.BULGULAR VE TARTISMA

Farklh meyveler kullanilarak yapmis oldugumuz
bu c¢alismada 7 farklh soguk c¢ay iretimi
gerceklestirilmistir (Cizelge 1).

Denemeler Soguk Cay Formiilasyonlar:
1 Demleme ¢ay Giil suyu Portakal suyu Hurma suyu Ananas suyu Su
%20 %4 %8 %8 %20 %40
2 Demleme ¢ay Giil suyu Portakal suyu Hurma suyu Elma suyu Su
%20 %4 %8 %8 %20 %40
3 Demleme cay Giil suyu Hurma suyu Elma suyu Su
%20 %4 %8 %40 %28
4 Demleme ¢ay Giil suyu Portakal suyu Hurma suyu - Su
%20 %4 %8 %8 - %60
5 Demleme cay Giil suyu Hurma suyu - Su
%20 %4 - %20 - %56
6 Demleme ¢ay Mango suyu Ananas suyu Giil suyu Limon suyu Su
%20 %4 %4 %2 %0.2 %69.8
7 Demleme ¢ay Mango suyu Ananas suyu Giil suyu Limon suyu Su
%20 %10 %10 %2 %0.2 %56

RAOH Iced tea’nin ortalama duyusal analiz
sonuglan Cizelge 2’de gosterildigi gibidir. 7 farklh
soguk ¢cay drnegi renk, berraklik, koku, tat ve lezzet ve
genel  izlenim  Ozellikleri dikkate  alinarak
degerlendirmeye tabi tutulmuslardir. Her bir 6zellige
lile 5arasinda puanverilmesigerektigi belirtilerek 13
panelist tarafindan degerlendirme yapilmistir. 5 puan
mitkkemmeli, 4 puan iyiyi, 3 puan ortayi, 2 puan
kotiiyd, 1 puan ise ¢ok kotiiyii temsil etmektedir. 1.
denemede soguk cayin genel izlenimi 4.15 olamk
belirlenerek en ¢ok begenilen soguk c¢ay olmustur.
Bunu sirasiyla 3. deneme, 2. deneme, 5. deneme, 7.
deneme, 4. deneme ve 6. deneme takip etmektedir. En
begenilmeyen soguk cay Omegi ise 6. deneme
olmustur. 5. denemede giil suyunun acimsi tadi baskin
olmustur. 4. denemede giil suyunun acims: tadi
bastirilmaya ¢alisilmis bu defa da portakahn eksiligi

baskin gelmistir. 2. ve 3. denemelerde de elma iiriinde
bulanikhk olusturmus ve soguk ¢ay tortulu bir hal
almisayni zamanda tat yine ekgimsi olmustur. 6. ve 7.
denemelerde ise eklenen mango meyvesinin tadi
duyusal test yaptirilan kisilerce pek begenilmemis ve
en diisiik begeniyi almistir. 1. denemedeki soguk cay
iretimi (RAOH iced tea) en begenilen iiriin oldugu
icin ¢alismaya 1.deneme ile devam edilmistir.
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Cizelge 2. RAOH Iced tea renk, berraklik, koku, tat ve lezzet ve genel izlenim degerleri
Table 2. RAOH Iced tea color, clarity, odour, taste and flavor and overall impression values

Soguk Cay Denemeleri Renk Berrakhk Koku Tat ve Lezzet Genel Izlenim
1 3,77+1,09% 3,58+1,19° 4,.00+0,82 4,15+1,14% 4,15+0.992
2 3,46+0,84° 3,19+0,67 3.62+1.00° 3,88+0,79° 3,62+0,84%
3 3,62+0,65%° 3,04+1,05° 3,62:+0,77% 3,92+0,84° 3,92+0,84°
4 3,54+1,27° 3,15+1,14° 3,23+0,93% 2,83+0,72° 3,00+0,82°
S 3,69+1,11° 3,62+1,04° 3,23+0,93° 3,31+0,63° 3,42+0,70°
6 3,311,187 3,00+£0,712 3,15+1,212 2,00+0,82° 2,58+0,862°
! 3,38+1,26° 3,54+0,97% 3,27+1,27% 2,42+1,12° 3,04+0,97%°

*Gosterilen veriler 13 verinin ortalama degerleridir. Cizelgede aymi satirlarda farkli harflerle ifade edilen degerler arasindaki fark istatistiksel

olarak 6nemlidir (p<0,05),

SPSS 23.0 istatistik programi ile Duncan ¢oklu
karsilastirma testi kullanilarak, yapilan denemeler
arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunup
bulunmadig tespit edilmistir. Genel izlenim agisindan
degerlendirdigimizde en fazla begeniyi 1. deneme ile
iretilen Iced tea 6megi almistir (p>0,05). 6. deneme
ise panelistler agisindan degerlendirildiginde en az
puani almistir (p<0,05).

Cizelge 3. RAOH Iced tea’nin analiz sonuglari
Table 3. Analysis results of RAOH Iced tea

Analiz sonuglan Cizelge 3.’de verilmistir. Soguk
cay ile ilgili az sayida calisma bulundugu i¢in
oncelikle iced tea’nin igerisinde bulunan iiriinler ile
ilgili arastirmalar yapilarak literatiir ile kiyaslamalar
yapilmisve daha sonra da soguk cay ile ilgili yapilmis
diger calismalara yer verilmistir.

Analizler Sonuclar
pH 4,07+0,01
SCKM (%) 6,43+0,21
TA (g 100mLY) 0,20+0,00
aw 0,991+0,00
PME (%) 3,6740,58
T. Fenolik (mg L™) 663,23+12,89
T.Flavonoid (mg L™) 56,55+1,82
T.Karotenoid (mg L™) 7,69+0,27
Antioksidan (%) 84,17+0,17
Askorbik Asit (mg L?) 44.29+1,57
L* 8,38+1,02
a* 2,32+0,28
b* 8,23+1,31
Hue 74,17+0,62
Kroma 8,55+1,34
HMF (mg L™ 30,02+3,25
Esm.Indeksi (abs.) 0,448+0,012
Viskozite (cP) 1,704+0.10

Isik (2008)’de yaptigi gahsmada Hamlin ¢esidine
ait portakalsularinin pH derecelerinin 3,72+0,18 ile
3,92+0,05 arasinda degistigini belirtmistir. Li-Ying ve
ark. (2008), 7 portakal tiirliniin pH degerinin 3,81 ile
431 aralhiginda oldugunu bildirmislerdir. Bozkir
(2010y’da  yaptizn cahsmada portakal suyu
omeklerinin pH degerlerinin  3,53-3,64 arasinda
oldugu goriilmiistiir. RAOH Iced tea’nin pH degeri ise
4,07 bulunmustur.

Xu ve ark. (2007), Hamlin gesit portakalsularinda
SCKM degerini %12,58 olarak tespit etmislerdir. Li-
Ying ve ark. (2008), ise ayni ¢esitte SCKM degerini
%10,02+0,2 olarak belirlemislerdir. Bozkir (2010)

portakal sularinda SCKM degerlerinin %12,39-13,86
arasinda oldugunu belirlemistir. Simsek Mertoglu
(2018)’te yaptig1 calismada portakal suyunun SCKM
degerinin %12,50 oldugunu belirlemistir. RAOH Iced
tea’nin SCKM degeri ise %6,43 bulunmustur. TS 1535
PortakalSuyu Standardi’nda (TSE, 1989) belirtilen en
az %I11,0 degeri ile karsilagtinldiginda tim
omeklerdeki SCKM miktarlarnn standarttan diisiik
bulunmustur. RAOH Iced tea’nin SCKM oranmin
diisik olmasinin nedeninin 6zellikle bilesimde
portakal suyu disindaki diger unsurlardan
kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Isik (2008)’de Hamlin ¢esit portakal sularinda
titrasyon asitligi degerlerini 0,44+0.02 ile 0,56+0,09
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¢/100 mL arasinda bulmustur. Simsek Mertoglu
(2018) yaptig1 calismada portakal suyunun titrasyon
asitligini 1,60+0,03 g/100 mL olarak belirlemistir.
RAOH Iced tea nin titrasyon asitligi ise 0,2 g 100 mL"
! bulunmustur. Bu deger standartda (TS 1535 Portakal
Suyu Standardi) belirtilen en az 7,0 g L degerinin
tizerinde kaldigl icin standart hitkmiine uygunluk
saglamaktadwr. Ayrica meyve suyu iiretimlerinde
titrasyon asitliginde goriillen degerler arasindaki
farkhligin nedeninin yetistirilen yer, sicakhk, toprak,
iklim ve isleme kosullarinin farkli olmasindan ve tiriin
bilesiminden kaynaklanabilecegi bilinmektedir.

Su aktivitesi analizi herhangi bir gida iriiniiniin
kimyasal, biyokimyasal veya mikrobiyolojik yollarla
bozularak kalitesini kaybetmesi lizerinde rol oynayan
onemli bir faktordiir. RAOH Iced tea’nin su
aktivitesinin 0,991 oldugu tespit edilmistir.

Iced tea Omegi, PME aktivitesinin en aza
indirilmesi amaglanarak 80°C sicakhkta 5 saniye
pastorizasyon islemine tabii tutulmustur. RAOH Iced
tea’nin kalintt PME aktivitesi degeri %3,67 olarak
bulunmustur. Uriin kalitesinde kaginilmaz kayiplar
meydana gelebilecegi icin PME aktivitesi daha da
diisiiriilmemis yaklasik %4°lik kalint1 aktivite uygun
bulunmustur.

Is1k (2008) Hamlin gesit portakalsularinda tophm
fenolik madde miktarlarin1 15964283 ila 1772+555
mg GAE L arasinda, Kozan Yerlisi ¢esidinde ise
1972439 ila 2483+315 mg GAE L arasinda tespit
etmistir. Xu ve ark. (2008), Hamlin ¢esit portakal
sularinda  toplam  fenolik madde miktarm
1499,71+16,53 mg GAE L olarak bulmuslardir.

RAOH Iced tea’nin toplam fenolik madde miktan
663,23 mg L1, toplam flavonoid madde miktar 56,55
mg L1, toplam karotenoid madde miktar ise 7,69 mg
L? olarak tespit edilmistir. Biyoaktif degerleri
lizerinde bilesim ve islem basamaklarinin etkisinin
oldugu diisiiniilmektedir.

Simsek Mertoglu (2018)’te yaptigi ¢ahismada
portakal suyunun toplam karotenoid igeriklerinin
6,110- 8,027 mg L arasinda degistigini bildirmistir.
Lee ve ark. (2001), tath portakal sularinda toplm
karotenoid igerini 8,3-8,8 mg L B-karoten olarak
bulmuslardir. Bozkir (2010) portakalsularinda toplam
karotenoid miktarlarin1  0,94-3,18 mg 100mL?
arasinda bulmus ve Finike Yerli portakal ¢esidinin
toplam karotenoid icerigi bakimindan 6ne ¢iktigm
(3,18 mg 100 mL™), bu gesidi de sirasiyla Alanya
Dilimlisi (1,43 mg 100 mL1), Dortyol Yerli (1,00 mg
100 mL1)ve Kozan Yerli (0,94 mg 100 mL"1) portakal
cesitlerinin izledigini tespit etmislerdir.

Isik (2008) Hamlin ¢esit portakal sularinda
antioksidan aktivite degerlerini %81,56—-86,14, Kozan
yerlisinde %85,72—-86,56 arasinda bulmustur. Scalzo
ve ark. (2004), C vitamini igerigi ve fenolik bilesen

igerigi yiiksek olan bir meyve suyunda daha yiiksek
antioksidan aktivite goriilecegini sdylemislerdir.

RAOH Iced tea’nin antioksidan aktivitesi degeri
ise %84,17 bulunmustur. Bu degerlere bakarak RAOH
Iced tea’nin antioksidan igeriginin yiiksek oldugunu
sOyleyebiliriz. Antioksidan aktivite degerinin yiiksek
¢ikmasinin nedeninin  {riin bilesimine  katilan
meyvelerin cesitliliginden kaynaklandigy
diisliniilmektedir. Elde ettigimiz sonuca gore, soguk
cay 0megimiz yiiksek antioksidan kapasite icermekte
ve bu sonug da Scalzo ve ark. (2004)’in belirttigi gibi
sonucumuzla paralellik gostermektedir.

Portakal sularinin askorbik asit miktarlart Esteve
ve ark. (2005)tarafindan 42,46 1la 73,45 mg 100 mL?
araliginda tespit edilmistir. Salustina portakal
sularinda ise Stinco ve ark. (2013) askorbik asit
miktarin1 61,79 mg 100mL"! bulmuslardir. RAOH
Iced tea’nin askorbik asit miktar ise 44,29 mg L
olarak belirlenmistir.

Lee ve ark., (2003), 1s1l islemden sonra portakal
suyu renginin ag¢ikligini ve parlakligini ifade eden L*
degerinin pastdrizasyondan sonra onemli bir artig
gosterdigini  ve pastdrize portakal sularinda L*
degerinde 40,22°den 41,22’ ye kiigiik artis oldugunu
bildirmislerdir. Cortés ve ark.(2008), kirmiz1 ve yesil
renkler arasindaki farki gosteren a* degerlerini
pastorize portakal suyu i¢in 1,57 olarak dlgmiislerdir.
Lee ve ark., (2003) sar1 ve mavi renkler arasindaki
farki gosteren b* degerlerini pastdrize portakal
suyunda 17,62 olarak Olgmiislerdir. Lee ve ark.,
(2003), C* degerinin 17,70’ten pastdrizasyondan
sonra 20,19’a degistigini bulmuglardir. Esteve ve ark.
(2005), portakal suyunun Hue* degerlerini 79,33—
85,43 arasinda 6lgmiislerdir.

RAOH Iced tea’nin L* degeri 8,38, a* degeri 2,32,
b* degeri 8,23, Chroma (C*) degeri 8,55, Hue* degeri
ise 74,17 olarak belirlenmistir. Bu degerlerin {iriin
bilesimine giren farkli meyvelerden ve proses
basamaklarindan dolay1 elde edildigi
disiiniilmektedir.

Isik (2008) Hamlin ¢esit portakal sularinda HMF
degerlerini 0,089+0,12 ile 1,495+0,3 mg L1, Kozan
Yerlisinde ise 0,059+0,05 ila 2,062+2,06 mg L1
arasinda bulmustur. Yuan ve Chen (1998), HMF
miktarini portakal sularinda 4,2 mg L1; Kus ve ark,
(2005) 3,5+0,2 mg L; Cortés ve ark. (2008) ise taze
portakal sularinda 0,088+0,019 mg L1, sl
pastdrizasyondan sonra 0,089+0,023 mg L seklinde
belirlemislerdir.

RAOH Iced tea’de HMF miktar1 30,02 mg Lt
olarak bulunmustur. TS 1535 Portakal Suyu
Standardi’ndabildirilen “en ¢ok 10 mg L1 degeri ile
kiyaslandiginda ornegimizin standartdan yiiksek
ciktigr gorilmiistir. Bu miktarnn yiliksek ¢ikmasi,
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gidanin igerigine ve gida igleme yontemine gore HMF
miktarinin  degismesinden kaynaklanabilecegi
disliniilmektedir. Ayrica standardlarda Iced tea
iriiniine ait bir standart mevcut olmadif i¢in meyve
suyu ile kiyaslama yapilmaistir.

Simsek Mertoglu (2018) portakal sularinda
esmerlesme degerlerini 0,178 ila 0,228 abs. arasmda
bulmustur. Bull ve ark. (2004), Navel ve Valensiya
taze portakal sularinda 0,097 abs. ve sl
pastorizasyondan sonra ise 0,096 abs. bulmuslardir.

RAOH Iced tea’nin esmerlesme indeksi 0,448 abs.
olarak Olgiilmiistiir. Esmerlesme, iiretim sirasinda
uygulanan 1sil isleme bagh olarak olusmakta ve belli
bir hizla devam etmektedir. Sicak su ile hazirlanan
demleme gay ile edilen iriiniimiizde sicaklik arttikga
esmerlesme indeksi degeri de artmistir.

Viskozite sivilarin akigkanhga karsi gosterdigi
direng olarak ifade edilen bir kavram olup cP veya
mPa ile Ol¢iilmektedir. Bu nedenle meyve sularinda
onemli bir kalite parametresi olarak ifade
edilmektedir. RAOH Iced tea’nin viskozitesi 1,7 cP
olarak belirlenmistir.

Literatiirde zeytin yapra g1 ekstrakti, gelincik ¢igegi
ekstrakti, nane ekstrakti, hibiskus ekstrakti ve aynca
cesitli meyvelerin eklenmesiyle soguk ¢ay iiretiminin
gergeklestiriimesine dayal calismalara rastlanmis ve
asagidakibolimde ise bunlara yer verilmistir.

Arslan ve ark. (2021), zeytin yaprag: ekstraktim
klasik ekstraksiyon yontemi ile elde ederek
piskiirtmeli kurutucuda zeytin yapragt ekstrakti
tozuna (ZYET) doniistiirmisler ve bu iriinlin soguk
cay formiilasyonunda degerlendirilmesini
amaglamislardir. Soguk c¢aylarin briks degerlerini
%6.87-9.45 ve toplam fenolik madde miktarlarin
12.46-21.76 mg GAE/100 mL olarak tespit ederken,
%0.10 ZYET, %9 sakaroz ve %0.15 sitrik asit igeren
soguk cay 6meginin duyusal olarak en ¢ok begenilen
grup oldugunu tespit etmislerdir.

Yiiksel ve ark. (2022), gelincik ¢icegi ekstraktini
asitli etanol-su ekstrasiyon yontemiile elde etmisler ve
ekstrakt1 piliskiirtmeli kurutucuda maltodekstrin ile
kurutmuslardir. Kurutulmus gelincik ekstraktini soguk
cay formiilasyonunda sakkaroz ve sitrik asit ile farkl
oranlarda kombine ederek 8 farkli gelincik soguk cay
iiretimleri gergeklestirmislerdir.  Uretmis olduklan
soguk caylarin toplam antosiyanin ve toplam fenolik
madde igeriklerini sirasiyla 10.98-28.49 mg cyn-3-O-
glu/100 mL ve 9.15-21.96 mg GAE/100 mL olarak
belirlemiglerdir. Soguk caylarin iiretimi asamasinda
uygulanan pastdrizasyon isleminin iriinlerin hem
antioksidan aktivite degerlerinde hem de toplm
fenolik madde miktarinda artislara neden oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica arastirmacilar gelincik ¢icegi
ekstraktiiceren soguk ¢aylarin pH degerlerinin (2.81-

3.51) toplam asitlik degerleri ile uyumlu oldugunu
tespit etmiglerdir.

Enginarh-limonlu soguk yesil caylann
ozelliklerinin belirlendigi bir galismada soguk ¢aylann
briks degerleri 5.60-7.55 olarak, titre edilebilir asitlik
degerleri 1.16-1.24 g sitrik asit/100 mL olarak; fenolik
madde miktarlart 280.75-296.23 mg/100 mL olarak
tespit edilmistir (Oziinlii ve Ergezer, 2019). Ayni
arastirmacilar, caylarn briks degerleri iizerinde cay
hazirlama siiresinin, sicakhgin ve igerikte bulunan
diger bilesenlerin 6nemli oldugunu belirtmislerdir.
Kristanti ve Punbusayakul (2009) kavun suyu ile
zenginlestirilen ¢aylarin bilesimindeki kavun suyu
konsantrasyonun artmasina bagl olarak ¢aylarin briks
degerlerinin arttigini belirtmistir. Karatagoglu ve ark.
(2021) kalorisi azaltilmis morreyhan soguk ¢aylarinmn
briks ve pH degerlerini sirasiyla %7.12-7.73 ve 2.84-
291 olarak belirlemislerdir. Viljoen ve ark. (2017)
fermente rooibos soguk c¢aylarnin fenolik madde
degerini  49.712 mg GAE/100 mL olamk
belirlemiglerdir (Yiiksel ve ark., 2022).

Nane ekstraktlarinin soguk c¢ay {iretiminde
kullanildig1 baska bir ¢alismada ise Omeklerin pH
degerleri 3.45-3.99, briks degerleri ise 7.2-8.1 g/100
mL olarak; toplam fenolik madde miktarlariise 27.37-
4631 mg GAE/100 mL olarak belirlenmistir
(Alasalvar ve Cam, 2020). Anola meyvesi-zencefil
suyu ve yapay tatlandiricilar kullanilarak disiik
kalorili bitkisel c¢ayin iretildigi bir c¢ahsmada
iceceklerin asitlik degerleri 9%0.3-0.38, pH degerleri
ise 3.0-3.5 olarak belirlenmistir (Gaikwad ve ark.,
2012; Karatasoglu ve ark.,2021).

Naji ve ark. (2022), hibiskus ekstraktmmn
piiskiirtmeli kurutucuda toz forma doniistiiriilerek
soguk ¢ay formiilasyonlarinda kullanilmasim
amacladiklart ¢aligmalarinda; Hibiskus bitkisinin
yapraklarindan ekstrakt elde ederek piiskiirtmeli
kurutucuda maltodekstrin kullanarak toz formma
doniistirmiislerdir. Hibiskus soguk ¢aylarinin toplam
fenolik madde miktarin1 194,4-444,4 mg gallik asit
esdegeri  (GAE)L; toplam flavonoid madde
miktarlarin1 da 399,4-844,8 mg katesin esdegeri
(KE)/L bulmuslardir.

SONUC VE ONERILER

Yapilan bu ¢alismada koruyucu ve renklendirici
icermeyen ayni1 zamanda fenolik ve antioksidan
acisindan iyidegerlere sahip, renk agisindan parlak ve
dogalbir soguk ¢ay iiretimi amaclanmistir. Elde edilen
bulgulara gbre, amaca ulasildigini sdylemek
miimkiindiir. Ayrica, tiketici kabul edilebilirligi
acisindan da daha ¢ok begenilen RAOH iced tea
icecegi yeni bir {irlin olarak degerlendiriimis ve
pastorizasyon uygulamasinin kalite parametreleri
iizerindeki etkisi de bu ¢alisma ile ortaya konmustur.
Bu calismanin devamu olarak yapilacak bir sonraki
calismada, iiretilen iriiniin kafein igerigi, mineral
madde igerigi, fenolik ve karotenoid bilesen igerikleri
belirlenerek ambalajlama ve depolama kosullarinin
calisitlmast bu g¢ahsmaya farkh bir bakis agisi
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getirecektir. Literatiire yeni bir {irlin ve aynizamanda
yeni veriler ortaya ¢ikarmasi ve bu ¢alismadan elde
edilen bilgilerin yayina doniistiiriilmiis olmasi da
calismanin 6zgiinligiinii ortaya ¢ikarmaktadir.
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