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KIRAZ SEKERLEMESI URETIM TEKNOLOJISININ
IYILESTIRILMESiI UZERINE ARASTIRMA

Yusuf Mete GUZEL™* Omer Utku COPUR**
OZET

Bu calismada sanayiye uygun kiraz sekerlemesi Uretim teknolojisinin belirlenmesi, standartlara uygun
yapay ve dogal boya cesit ve miktarlarinin saptanmasi hedeflenmistir. Bu sekilde gida sanayiinde bilingsizce
kullanilan boyalarin toksik ve alerjik etkilerinin engellenmesi amaclanmistir.

Kiraz sekerlemesi Gretiminde materyal olarak kikirtdioksit ile muhafaza edilerek orjinal renkleri agartiimis
Napolyon kiraz ¢esidi kullanilarak ¢ farkh boyar madde ile kiraz sekerlemesi dretilmistir. Tim kirazlar, kutle
denkligi hesaplarina gore belirlenen ortak bir receteye gore kiraz sekerlemesine islenmis,iretilen sekerlemeler
100°C de 10 dakika pastorize edilip sogutulmustur. Uretilen kiraz sekerlemelerinde fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizler yapilmistir.

Her 3 farkli boyar madde kullanilarak Uretilen kiraz sekerlemelerinin, kendi aralarinda yapilan duyusal
degerlendirme sonucunda segilen grup birincileri arasinda ikinci bir duyusal degerlendirme yapilmis ve bu
degerlendirme sonucuna gdre en ¢cok begeniyi, Azorubin ile 0,3g/L oraninda boyanmis A2 no’'lu 6rnek birinci

olurken Azorubin + 5 Brikslik visne suyu ile 0,2 g/L oraninda boyanmis B3 no’lu érnek ikinci, Eiderberry (Miirver)
ile %7.5 oraninda boyanmis C9 no’'lu drnek Ucinci olmustur.

SUMMARY

W ith this study, it was aimed to determine processing technology for cherry confectionery in industrial
scale and the types and quantities of natural and artificial colours use of vvhich permitted in related standards.
Thus, it was the main goal to inhibit potential toxic and allergic effects of synthetic colours used unconsciously
in food industry.

The material used in cherry confectionery production was Napolyon variety cherries preserved and their
original colors bleached with S02and then cherry confectionery was produced from these cherries using three
different colours.

Ali of the cherries were processed to cherry confectionery according to a common recipe determined by
material balance equations. Produced confectionery was pasteurised at 100 C° for 10 minutes and then cooled.

Physical, chemical and sensory analyses were carried out in cherry confectionery produced.

As a result of sensory evaluation made betvveen cherry confectionery produced using three different
colours, the best product of every group were determined. A further evaluation was made betvveen these products
and sample labelled A2wich vvas coloured vvith 0.3 g/l of Azorubin was the most preferred the sample labelled
B3 Produced from 0.2 g/l of Azorubin plus sour cherry juice of 5 Brix vvas the second preferred and the sample
labelled C9 made from 7.5 percent of Eldeberry (Mirver) vvas the third preferred.

1. GIRIS

Ulkemizde 6.368.000 adet kiraz agaci bulunmakta olup yilik kiraz iiretimi yaklasik 215.000
tondur (ANON., 1998). Uretilen kirazin sadece yaklasik 13.000 tonu sofralik kiraz olarak ihrag
edilmekte, bdylece Ulke ekonomisine 22 milyon dolar katki saglanmaktadir (ANON., 1997).

Ulkemizde yillara gére kiraz iretim miktarlari Cizelge 1 de gériinmektedir

Cizelge 1. Ulkemizde Kiraz

Uretimi
vil Uretim (Ton/Y1l)

1990 143.000
1991 150.000
1992 155.000
1993 155.000
1994 160.000
1995 186.000
1996 200.000
1997 215.000
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Uretilen kirazlar soguk hava depolarinda (0,5°C veya 1°C‘de %90-95 badil nemde) en fazla
2-3 hafta depolanabilmekte; 6zellikle depolama siresinde olusabilecek uygunsuz sartlarin sonucu
olarak depolanmanin 20. gininden sonra bazen “Pitting” denilen meyve Uzerinde cukurlagsma
sorunu ortaya ¢ikmaktadir (ANON., 1997).

Kirazlarin kontrolli atmosfer sartlarinda muhafaza edilme sdresi (¢ haftadir.

Kirazlari muhafaza etmenin bir dijer yolu ise S02ile muamele etmektir. S02 ile muhafaza
edilen kirazlar; S02'in antimikrobiyel 6zelliginden yararlanilirak, isil islem uygulanmaksizin tekstiriinde
énemli de§isiklikler olmadan uzun sire dayandiriimaktadir. Ancak, meyvenin rengi kikirt dioksitle
muamele edilir ediimez hemen aciimaktadir.

Bu durum, kayisi, seftali gibi meyvelerde parlak ve hos bir gériinim vermekle birlikte kiraz,
visne gibi meyvelerde rengin tamamen acimasina neden olmaktadir (Cemreoglu, 1976).

Diger taraftan ; kiraz sekerlemesi lretiminde, renk maddelerinin stabil ve cazip renkli olarak
meyve etine kazandirilmasi ve pH, isik, sicaklik gibi dis etkenler sonrasi renklerinde bir dedisme
olmamasi agisindan beyazlatilmis kiraz ve stabil gida boyasi kullanilmasi zorunlulugu vardir.

Tirkiye 6-7 yil dncesine kadar disardan islenmis kiraz ithal etmesine ragmen, son yillarda kiraz
sekerlemesi yapimi énemli gelismeler gostermistir. Ulkemizde gida sanayiinde renk maddeleri
bilingsizce kullanildigindan kiraz boyamada kullanilan boyalarin 6zelli§ini ve toksik ve alerjik etki
sinirlarinin iyi bilinmesi gereklidir.

Bu ¢alisma ile boyar maddelerin toksik ve alerjik etkilerine bagh olarak kodeks tarafindan
saptanan siniri asmadan, suni ve dogal boyalar ve bunlarin kombinasyonlari ile kirazlarin boyanarak
saglik acisindan sorun yaratmayacak en uygun Uretim ydnteminin saptanarak bu konuda calisanlara
ve ilgili tuzik ve standartlara yardimci olmak amaclanmistir.

2. MATERYAL ve METOT

2.1 Materyal

Arastirma materyalini Konya Eredli yéresinden hasad edilmis olan Napolyon kiraz cesidi
(Bigorreay Nopoleon) beyaz kirazlar olusturmustur. Séz konusu kirazlar hasad sonrasi, 7.5 g/kg
S 02 ¢ozetisi igerisinde 12 ay sireyle muhafaza edilerek, arastirmada materyal olarak kullaniimistir.

2.2 Metot

Arastirmada tasirma usuli su ile kikurtdioksiti giderilen kirazlar, pH 3.5-4'e ayarlanmis boya
coOzeltisi icerisinde, Azorubin (E 122), Azorubin +5 brikslik visne suyu ve Elderberry (Mirver yemisi)
ile 9'ar farkli konsantrasyonda boyanarak sirasiyla 25, 50, 65 briks seker surubunda 1'er glin bekletilip
75 brikslik surupla 10 g/L sitrik asit ilavesi ile cam kavanozlara dolum yapilarak, pastdrize edilmistir.

2.2.1 Analiz Metodlari

Vakum dlgimi, Tepe Boslugu, Bariut Agirlik, Net A§irhk, Sizme Agirli§gi, Anon., (1983); Suda
Gozindr Kurummadde (Briks), Cemreoglu (1992); pH tayini Regnel (1976); Toplam Asit ve
Kikirtdioksit (S02) Tayini, Kilic ve Ark. (1991); indirgen Seker, Toplam Seker, Hidroksimetilfurfural
(HMF),Boyar madde Tayini, Anon., (1998); Formol Sayisi Tayini, Eksi ve Cemeroglu (1975 )'e gore
yapilmistir.

3. SONUC ve TARTISMA

Materyal olarak kullanilan kikirtdioksitle agartiimis kirazlardan, 3 farkli boyar madde kullanilarak
uretilen, kiraz sekerlemelerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari cizelge 2, 3, ve 4'de verilmistir.
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Cizelgelerde gorildigu gibikiraz sekerlemelerinin vakum miktarlarinin, 207- 414 mm Hg
(ortalama 316 mm Hg) arasinda Ol¢ilmustir.

Cemeroglu ve Acar (1986), tepe boslugu ile vakum miktari arasinda ters bir oranti oldugunu
ve tepe boslugu hacmi azaldikca vakum miktarinin arttiyini,tepe boslugu hacmi arttikca vakum
miktarinin azaldigini belirtmislerdir. Kilic ve ark. (1987)ise, kutularda olusacak vakum miktarinin,
onlara uygulanan islemlere ve kutu hacmine bagli olarak ortalama 300 - 400 mm Hg arasinda
degistirebilecegdini bildirmislerdir.

Orneklerin vakum miktari arasinda gérilen fark 1sil islem sicakh§i ve siiresi, konserve kabi igeriginin
tam kapatma sirasindaki sicaklik derecesi, tepe boslugunun sicaklik derecesi ve tepe boslugunun
miktari gibi faktérlerden kaynaklanmis olabilir.

Kiraz sekerlemelerinde tepe boslugu 10-20 mm arasinda ortalama 14mm olarak saptanmistir.
Orneklerin tepe bosluklari arasinda gérilen farkin her ne kadar kavanozlara a§irlik ilkesine gore
dolum yapilimissa da meyve hacimlerinin farkli olmasi nedeniyle kavonozlara konulan meyve miktarinin
sabit olmayip, belirli sinirlar icerisinde degismesinden ve kapatma anindaki sarsilma hareketiyle az
da olsa bir miktar surubun dokilmesinden kaynaklandigr diasintlmustir.

Kiraz sekerlemesi 6rneklerinde: brit agirliklar 621-671 g arasinda,ortalama 646 g net agirliklar,
418-459 g arasinda, ortalama 437 g, sizme agirliklar ise, 222-287 g arasinda 260 gr olarak saptanmistir.

Sekerlemelerin brit agirliklari arasinda fark, dzellikle cam kavanozlarin ambalaj agirhklarinin
sabit olmayip degisebilmesinden, net a§irliklar arasinda fark ise, kiraz sekerlemelerinin hacimlerinin
farkli olmasinin, kavanoza giren kitle miktarini etkilenmesinden kaynaklanmis olabilir.

Ayrica kavanoz net agirliklari arasindaki, fark da stizme agirliklarini 6nemli derecede etkilenmistir.
Stzme agirligin net agirhgr orani %53.11-62.52 arasinda, ortalama %59.49 olarak bulunmustur.

Kiraz sekerlemelerinde suda ¢ozunebilir kuru madde (Briks) Azorobin ile boyali 6rneklerde
64.5-67 g/1 00g arasinda, ortalama 65.71 g/1 OOg; Azorubin + 5 Brikslik visne suyu ile dretilenlerde
64.5-66.5 g/1 00g arasinda, ortalama 65.379/100g; Eiderberry kullanilarak uretilenlerde ise 63.4-64.4
g/1 00g arasinda, ortalama 64.22 g/1 OOg olarak saptanmistir.

Kiraz sekerlemesi dretiminde son dolumda: surubun 75 briks olarak ilave edilmesine karsin
sekerlemelerin briksinin daha disik ¢ikmasinin nedeni depolama sirasinda kiraz ile surup arasinda
devam eden madde aligverisidir.

Kiraz sekerlemesinin son briksinin 65 briks olacak sekilde hazirlanmasinin nedeni kiraz
sekerlemeleri gok miktarda tiketilimediklerinden, kavanozda arta kalan sekerlemelerin mikrobiyolojik
guvenirliginin artirimasidir. Regel ve benzeri drunlerde mikrobiyolojik olarak dayanikhlik Uretimin
tamamen hijyenik kosullarda gergeklestirimesinin yaninda, son rintn ¢dzinlr kuru madde miktarinin
mikroorganizmalarin ¢calisamayacaklari oranda yiksek olmasiyla yakindan iliskilidir (Evranuz, 1988)

Kiraz sekerlemelerindeki briks degerinde gorilen farkliliklar, kavanozlara giren kiraz miktarinin
farkli olmasindan ve kirazlarin olgunluklari ve kuru maddeleri arasindaki farkliliklar nedeniyle ilave
edilen seker surubunu biinyelerine farkh oranlarda almis olmalarindan kaynaklanmis olabilir.
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Cizelge 3. Boyar Madde olarak Azoburin +5 Brikslik Visne Suyu Kullanilarak Uretilen Kiraz Sekerlemelerine

KOD NO

Ait Fiziksel Analiz Sonuglari

BOYA KONSANTRASYONU (g/L)
VAKUM (mm Hg)

TEPE BOSLUGU (mm)

BRUT AGIRLIGI (g)

SUZME AGIRLIGI (g)

NET AGIRLIGI (g)

BRIKS (g/1 00g)

PH

TOPLAM ASIT (g/1 00g)

TOPLAM SEKER (g/1 00g)
INDIRGEN SEKER (g/1 00g)
GENEL S02 (mglkg)

HMF (mg/kg)

FORMOL SAYISI

BOYAR MADDE (mg/kg) KIRAZ
BOYAR AMADDE (mg/kg) SURUP

Cizelge 4. Boyar Madde Olarak Elderberry Kullanilarak Uretilen Kiraz Sekerlemelerine Ait

KOD NO

Kimyasal Analiz Sonuglar

BOYA KONSANTRASYONU (%)
VAKUM (mm Hg)

TEPE BOSLUGU (mm)

BRUT AGIRLIGI (g)

SUZME AGIRLIGI (g)

NET AGIRLIGI (g)

BRIKS (g/100g)

PH

TOPLAM ASIT (g/1 00g)

TOPLAM SEKER (g/1 00g)
INDIRGEN SEKER (g/100g)
GENEL S02 (mg/kg)

HMF (mg/kg)

FORMOL SAYISI

BOYAR MADDE (mg/kg) KIiRAZ
BOYAR AMADDE (mg/kg) SURUP

Bl
0.1
259

657
287
459
64.5
3.4
0.27
59.94
39.54

120
4.4
255
9.17

Cl
3.50
310

16
626
237
428
64.1
3.24
0.36

60.35
39.43

47.8
4.2
32.8
12.5

B2
0.15
259

13
650
269
452
64.8
3.45
0.27

59.94
39.54

118
4.04
30.6
9.17

C2
4.00
259
13
621
248
423
65.4
321
0.36
60.57
39.54

50.2
4.4
40.8
12.55

B3
0.2
259

15
644
248
446
66.5
343
0.27

60.57
40.11

115
43
34.75
9.2

C3
4.50
310
15
638
258
440
63.9
3.25
0.39
60.1
39.54

47.8
4.4
44.25
12.7

B4
0.25
362

13

652
274
454
65.9
345
0.27

60.57

39.54

116
4.3
38.1
9.2

c4
5.00
362
12
621
245
423
63.4
3.17
0.39
60.1
39.21

63
4.4
46.87
131

B5
0.3
362

20
642
253
444

65.6
3.47
0.26
59.94
39.43

120
4.4
42.2
9.23

C5
5.50
362

16
615
242
418

64
317
0.39

60.35
39.21

63
4.2
48.25
13.47

B6
0.35
310

16
653
241
455

66
3.45
0.28

59.94
40.11

120
4.4

425
9.23

C6
6.00
259
15
626
235
422
64
3.2
0.36
60.35
39.21

63

44
51.9
1358

B7
0.4
259

19
651
241
453

66
3.42
0.27

60.57
40.11

116
4.4
43.9
9.31

Fiziksel

c7
7.00
310
17
632
222
434
64
3.2
0.39
60.35
39.21

61.2
43
53.2
14.10

B8
0.45
362

10
654
276
456
64.5
3.47
0.27

59.94
39.54

120
4.4
44.1
9.46

ve

C8
7.00
259

13
635
246
437

64
3.15
0.39

60.35
39.21

478
44
55.75
14.75

B9
0.5
256

1
643
283
445
64.6
3.49
0.27

59.94
39.54

120
4.3
45.75
9.85

C9
7.50
310

20
631
252
423
65.2
3.17
0.42

60.45
39.54

47.8
4.4
58.1
15.4
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Kiraz sekerlemelerinin toplam asit iceriklerindeki farkliliklar meyve olgunluklari ile kavanozlara giren
meyve miktarindaki farkliliklardan ve kullanilan farkli boya ¢dzeltilerinin farkli asitlije sahip olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Toplam seker miktari, Azorubin ile boyanan sekerlemelerde 61.38-62.46 g/100 g arasinda,
ortalama 61.92 g/1 00g; Azorubin + 5brikslik visne suyu ile yapilan sekerlemelerde 59.94-60.57 g/1 OOg
arasinda, ortalama 60.15 g/1 OOg: Elderberry ile tretilen sekerlemelerde ise 60.1-61.45 g/1 OOg
arasinda, ortalama 60.44 g/1 OOg olarak saptanmistir.

Ornekler toplam seker miktari agisindan degerlendirildiginde, tretilen metotlari arasinda 6nemli
bir farkin olmadi§i anlasiimaktadir. Bu durum sekerlemelerin son briks degerlerinin birbirlerine yakin
degerler arasinda olmasindan kaynaklanmis olabilir.

indirgen seker icerikleri, azorubin ile boyanan sekerlemelerde 39.43-41.17g/1 0Og arasinda, ortalama
40.019/100 g; Azorubin+5 brikslik visne suyu ili yapilan sekerlemelerde 39.43-40.11 g/100 g; Elderberry
ile yapilan sekerlemelerde 39.21-39.54 g/1 OOg arasinda ortalama 39.20g/100g olarak saptanmistir.

Kiraz sekerlemelerinde indirgen seker miktari, uygulanan sicaklik derecesi ve siresi ile ortam
asitligine bagh oldugu icin, farkli boyalarla Gretilen 6rneklerin sicaklik dereceleri ve siireleri ile ortam
asitliklerinin birbirlerine yakin olmasi sonucu, sekerlemelerinin indirgen seker miktarlari arasinda
énemli bir farklihk olmamistir.

Kiraz sekerlemelerinde yapilan SOz analizleri sonucunda,her 3 metodla yapilan sekerlemelerde
kiikirtdioksit varhgr saptanmamistir,

Orneklerin Hidrosimetilfurfural (HMF) miktari, Azorubin ile boyanan kiraz sekerlemelerinde
89.70-92.50 mg/kg arasinda ortalama 91.68 mg/kg: Azorubin + 5 brikslik visne suyu ile yapilan
sekerlemelerde 115-120 mg/kg arasinda, ortalama, 118.44 mg/kg; Elderberry ile yapilan sekerlemelerde
47.80-63.00mg/kg arasinda ortalama 54.62 mg/kg olarak belirlenmistir.

En yliksek HMF miktari, Azorubin + 5 brisklik visne suyu ile Gretilen kiraz sekerlemelerinde
saptanmistir. Bunun nedenleri arasinda, bu érneklerde pH'in diger 6rneklere gére daha yiksek
olmasinda ve visne suyu kullanilmasindan dolayl ortamda bulunan aminoasit miktarinin diger
uygulamalara gére daha fazla olmasindan kaynaklanabilir.

Orneklerin formol sayilari; Azorubin ile iiretilen kiraz sekerlemelerinde 4.4-4.7 arasinda ortalama
4.55; Azorubin+5 brisklik visne suyu ile yapilan sekerlemelerde 4.3-4.4 arasinda ortalama 4.36;
Elderberry ile yapilan sekerlemelerde ise 4.2-4.4 arasinda, ortalama 4.34 olarak saptanmistir.

Meyve ve sebzelerin birlesimlerinde dog§al olarak bulunan ve ortamdaki serbest aminoasitler
hakkinda fikir veren formol sayisi drnekler arasinda énemli sayilacak bir farkhlik géstermemistir.

Kiraz sekerlemeleri 6rneklerinde boyama islemleri, 1 kisim kiraz, 3 kisim boya ¢ézeltisi olacak
sekilde yapilmistir.

Elde edilen sonuclar incelendiginde kiraz boyamada kullanilan boyar madde miktari arttikga
kiraz ve suruptaki boyar madde miktarlarinda bir artis oldugu gérilmektedir. Suruba boyar madde
gegici pastodrizasyon esnasinda olusmustur. Suruba (baslangictaki boya konsantrasyonuna gére) Azorubin
ile Uretilen kiraz sekerlemelerinde 7.95-9.29 mg/kg arasindadir. En yliksek boya gecisi %3.975 orani ile Al
no' lu 6rnekte, en disik boya gecisi ise % 0.929 ile A9 no’lu érnekte olmustur.

Azorubin + 5 Briks visne suyu ile dretilen kiraz sekerlemelerinde suruba gegen boya miktari ise 9.17-
9.85 mg/kg arasindadir. En yiksek boya gecisi %9.17 ile BL no’lu 6rnekte olurken, en diisiik boya gegisi
% 1.97 ile B9 no’lu érnekte olmustur.

Elderberry ile yapilan kiraz sekerlemelerinde, suruba gecen boya miktari 125-154 mg/kg arasinda
olup, en yliksek boya gecis orani %0.036 ile C1 no'lu 6rnekte saptanirken en disik boya gecis orani %
0.02 ile C9 no’lu drnekte olmustur.

Boyar maddenin suruba ge¢me orani en az elderberry ile dretilen C9 no'lu kiraz sekerlemesinde
saptanmistir. Do§al boya olan elderberry’'nin kiraz boyamada suni boyalara gére daha yiksek oranlarda
kullanilmasina ragmen, suruba ge¢en boya miktari oransal olarak dusik ¢ikmistir.

Yaptigimiz boyanin stabillestiriimesi icin, her metod icin ayni sekilde hazirlanan ve pH 3.5-4’e sitrik
asit ile ayarlanmis, sitrik asit cdzeltisinde 2 saat bekletme; kirazlarin disariya boya vermesini dnlerken, daha
sonra uygulanan pastdrizasyon sonunda sicakhgin etkisiyle boyanin suruba gecti§i gézlenmistir.
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