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Koruk suyu (ilkemizde sevilerek tiiketilen eksimsi tatta ve ferahlatici geleneksel bir igecektir. Uretimi standart
olmadigindan, koruk suyu her yorede farkh bir sekilde Uretiimekte ve bu nedenle sinirli bir raf dmriine sahiptir. Bu
calismada Yediveren gesidi Uzumlerden (Vitis vinifera) Uretilen koruk sularinin bazi fizikokimyasal (renk, pH, toplam
asitlik,°Briks ve bulaniklik) ve duyusal kalite karakteristikleri Uizerine pastorizasyon (85°C’del5 dakika) ve potasyum
sorbat (300 mg/L) uygulamasinin etkisi 2°C’de 7 glin boyunca incelenmistir. Pastérizasyon ve potasyum sorbat ilavesi
koruk sularinin pH ve bulaniklik degerleri Uzerinde etkili bulunmustur (p<0.05) ve depolama boyunca tim gruplarda
pH artarken bulaniklik azalis gostermistir. Orneklerin °Briks degeri gruplar arasinda ve depolama boyunca degisiklik
gOstermemigstir. Pastdrizasyon ya da potasyum sorbat uygulamasinin orneklerin sarilik degeri Uzerine etkisi
gériilmezken, parlaklik ve kirmizilik bu uygulamalardan énemli derecede etkilenmistir (p<0.05). Orneklerin aroma
puanlari 3.2-4.0 arasinda ve genel bedeni puanlari 3.4-3.8 arasinda bulunmus olup bu degerler ortalamanin
Uzerindedir. Sonug¢ olarak, koruk suyunun raf omri pastorize edilerek velveya mevzuatin izin verdigi Olglide
antimikrobiyal katki maddeleri ilave edilerek arttirilabilir.

Anahtar Kelimeler: Koruk suyu, Pastorizasyon, Potasyum sorbat

Effect of Pasteurization and Sorbate Addition on Some Quality Parameters of Verjuice
ABSTRACT

Verjuice is a sour taste and refreshing traditional drink which is favorably consumed in Turkey. Some people often
produce this drink for their own consumption at homes without any technological application, which might be a reason
for its limited shelf life. In this study, the effect of pasteurization (15 minutes at 85°C) and potassium sorbate addition
(300 mg/L) on some physicochemical (color, pH, total acidity, °Brix and turbidity) and sensory quality characteristics of
verjuice samples produced from Yediveren grapes (Vitis vinifera) and stored at 2°C for 7 days were evaluated.
Pasteurization and potassium sorbate addition had a significant effect on pH and turbidity values of verjuice (p<0.05)
while turbidity decreased and pH increased in all groups during storage. Brix value of samples did not show any
differences between groups and during storage. Lightness and redness were significantly influenced by these
applications (p<0.05) while there was insignificant differences in yellowness of samples between the treatments of
pasteurization and potassium sorbate addition. Aroma scores of samples ranged from 3.2 to 4.0 and the overall
acceptability score was between 3.4-3.8, above the average scores. As a result, the shelf life of verjuice can be
increased by pasteurization and/or by adding antimicrobial additives to the extent permitted by the legislation.
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GiRiS

Ulkemizde sevilerek tiiketilen meyvelerden biri olan,
Uzimian (Vitis vinifera L.) vyaklasik 1200 cesidi
topraklarimizda yetistirilebilmektedir. 2016-2017

sezonunda ulke genelinde 4 milyon ton civarinda Gzim
Uretilmis  olup Uretiminin  %50’den fazlasi Ege
Bolgesi'nde  gerceklestiriimistir  Turkiye’de  Uretilen
Uzimlerin yaklasik %40’ kurutularak, %25'i sofralik,
%20’si sirke, pekmez ve pestil yapilarak ve %15'i de
alkolli igki sanayinde degerlendiriimektedir [1]. Dinya
genelinde alkolli icecek, meyve suyu, kurutulmus ve
sofralik olarak tiketilen Gzim, Ulkemize 6zgli sekilde
pekmez, pestil, sucuk, kofter, koruk eksisi ve koruk suyu
seklinde tiketilmektedir [2]. Koruk en yalin haliyle
olgunlasmamis Gzumlerin sikilmasiyla elde edilen Gzim
suyu olarak bilinmektedir. Koruk elde edildikten sonra
kaynatilir ve igerisine tuz ilave edilirse elde edilen Griin
“koruk eksisi” olarak bilinir. Koruk eksisi salatalar ve
cesitli yemekler icin sos olarak degerlendiriimektedir.
Sayet ham koruk hafif sulandirilir ve igerisine belirli
oranda seker ilave edilirse bu Uriine “koruk suyu” denir
ve Ulkemizde ydresel olarak pek ¢ok bdlgemizde
Ozellikle yaz aylarinda ferahlatici bir icecek olarak
tuketilmektedir [3]. Koruk suyu; dusuk pH degerine
sahip, buruk ve eksimsi bir tatta ve fenolik madde
miktari oldukca yuksek bir icecektir [4]. Gida olarak
tiketiminin yani sira tibbi amagla tansiyon ve
kolesteroll dusurlcu, sindirime yardimci ve Ulser tedavi
edici olarak da kullaniimaktadir [5]. Koruk suyunun
ulkemizde igmelik olarak kayda deger bir ticari Gretimi
s6z konusu degildir. Uretim daha c¢ok geleneksel
metotlarla, ve sinirli bir raf dmri dahilinde yapiimaktadir.
Uretimin  aseptik  kosullarda  gergeklestiriimemesi
nedeniyle yabani maya ve kiflerle kolaylikla kontamine
olabilen koruk  suyu, hizla  fermente olarak
tiketilemeyecek duruma gelebilmektedir. Yine herhangi
bir berraklastirma islemi uygulanmadig! icin bekleme
sirasinda bulaniklasip ¢okelti de olusturmaktadir [2].
Raf 6mru kisa bu tlirden gida maddelerinde 1sil iglem
uygulamasi ve/veya antimikrobiyal katki maddeleri
ilavesi ile raf 6mrini uzatabilmek mumkindir. Meyve
suyu gibi sivi  gidalarda etkili antimikrobiyal
uygulamalardan biri pastdrizasyon ve bir digeri de izin
verilen antimikrobiyal katki maddesi olarak potasyum
sorbat ilavesidir [2]. Bu g¢alismada pastérizasyon ve
potasyum sorbat uygulamasinin koruk suyunun bazi
kalite karakteristikleri Uzerine etkisi incelenmistir.

MATERYAL ve METOT
Koruk Suyu Uretimi

Koruk suyu dretimi icin izmir/Odemis yéresinde
yetigtirilen Yediveren c¢esidi olgunlagsmamis UGzumler
kullanilmigtir. Salkim halinde elle toplanan GzUmler
soguk zincir altinda Pamukkale Universitesi Miihendislik
Fakuiltesi Gida Muhendisligi Bolumu Pilot Tesislerine
ulastirlmis ve daha sonra koruk suyu uretimi su sekilde
gerceklestiriimistir: Salkimlar (3 kg) plastik bir kuvet
icerisinde tahta bir tokmak yardimiyla iyice ezilmistir.
Ezilmis karnigim igerisine Gzim agirliginin %50’i kadar
(1.5 kg) seker ilave edilmis ve karigim kendi haline
birakilarak 1 saat dinlendirilmistir. Dinlendirme sirasinda
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sekerin UzUm tanelerine ozmotik basing uygulayarak
koruk suyunun verimini arttirmasi amaclanmistir.
Ardindan bu karigsima kaynama sicakhginda 2 L icme
suyu ilave edilerek Uzim salkimlari el ile iyice sikilmig
ve elde edilen karisim mutfak tipi kaba bir plastik
stizgecgten slzllmigstir. SGzlinti ayri bir olglli kaba
alinarak kalan cibre Uzerine 1 L ik igme suyu ilave
edilerek elle sikma ve stuzme tekrar gergeklestirilmistir.
isleme 10 L koruk suyu elde edilene kadar devam
edilmis ve elde edilen suzintl dogal koruk suyu olarak
isimlendirilmistir [2,3]. Bu asamadan sonra dogal koruk
suyu 5 L'lik iki esit hacme bolinmis ve bunlardan birine
300 mg/L dizeyinde potasyum sorbat (Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi hikimlerine goére) ilave edilerek
potasyum sorbat ilaveli koruk suyu; digerine ise
herhangi bir katki ilave edilmemistir. Potasyum sorbat
ilave edilmis ve edilmemis ornekler tekrar iki esit hacme
bélinerek bunlardan bir tanesi 85°C sicaklikta 15 dakika
sureyle sicak su banyosunda pastorize edilmis, digerleri
ise pastorize edilmemistir. Sonugta pastérize dogal (P),
pastorize edilmemis dogal (NP), pastorize potasyum
sorbatli (PS) ve pastorize edilmemis potasyum sorbatli
(NPS) olmak U(zere 2.5 Llk 4 farkh grup
olusturulmustur. Koruk suyu Uretimi sonrasi 6rnekler 500
ml lik siselere (Isolab polipropilen steril sise) alinarak
buzdolabinda (2°C) 7 gin sureyle (yoresel tuketim
kosullari) depolanmistir.

Metot
Fizikokimyasal Analizler

Koruk suyu orneklerinin renk degerleri renk 6lgim cihazi
(Hunter Lab Miniscan XE Plus, ABD) ile CIELAB sistemi
referans alinarak belirlenmistir. Sonuglar agiklik-koyuluk
(L*), kirmizihk (+a*) ve sarilik (+b*) degerleri kullanilarak
saptanmistir[6]. pH 6lcimu koruk sularinda direkt olarak
pH metre ile (Crison Basic 20, Ispanya)
gergeklestiriimistir [7]. Orneklerin suda ¢oziinir kuru
madde degerleri (°Briks) refraktometre (RFM 340,
ingiltere) kullanilarak [7], titre edilebilir asitlik (tartarik
asit esdegeri, %) 0.1 N NaOH c¢ozeltisi ile titrasyon
yoluyla belirlenmigtir [7]. Orneklerde bulaniklik degerleri
turbidimetre (HACH 2100Q, ABD) araciligi ile cihazin
okuyabilecegi araliga gore seyreltilerek belirlenmis ve
sonuglar “NTU (Nephelometric Turbidity Unit)” degeri ile
ifade edilmistir [7].

Duyusal Analizler

Koruk suyu orneklerinin duyusal degerlendirmesinde
hedonik test kullanilmigtir. Panelist olarak yas araligi 18-
25 olan Pamukkale Universitesi Mihendislik Fakiiltesi
Gida Muhendisligi Bolumi  6grencileri  arasindan
secilmis 15 Kkisilik (8 bayan, 7 erkek) bir gruptan
faydalaniimigtir. Bu amagla 6érnekler renk, aroma, genel
begeni (5; gok begendim, 1;hic begenmedim) ve eksilik
(5; cok eksi, 1; hic eksi degil) acgisindan
degerlendirilmigtir. Koruk suyu o&rnekleri sogutulmus
olarak (4-6°C) ve rastgele segilen 3’er basamakl
sayilarla kodlanarak sunulmustur. Her 6rnek grubu test
edildikten sonra bir sonraki test igin agdiz iginin
notrlenmesi amaciyla ilik su kullanilmistir [8].
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istatistiksel Analizler

4 farkli grupta degerlendirmeye alinan her gruptan 3
ornekte analizler 2 tekrar 3 paralel ve 3 farkli depolama
periyodunda gerceklestiriimistir. Elde edilen veriler
1Isiginda sonuglar ANOVA (Varyans Analizi) kullanilarak
analiz edilmigtir. Sonuglar Duncan Coklu Karsilastirma
Testiyle degerlendirilmis ve uygulama gruplari arasinda
farkhlik olup olmadigi SPSS istatistik paket programi
kullanilarak test edilmistir [9].

BULGULAR ve TARTISMA

Koruk suyu 6rneklerinin fizikokimyasal 6zellikleri Tablo
1'de verilmistir. Elde edilen sonuglara gore érneklerin pH
degerleri 2.74-2.94 arasinda degisiklik gostermistir.
0.ginde PS grubunda en yiksek pH degeri tespit
edilirken bunu NPS grubu takip etmis ve bu ornekler
arasindaki  farkhhk istatistiksel olarak  6nemli
bulunmustur (p<0.05). Fakat P ve NP 6rnekleri benzer
bulunmustur. 3. giinde 0. gline benzer en yiksek pH
degeri PS grubunda tespit edilirken, diger o6rnekler
arasinda istatistiksel bir farklilik goézlenmemistir
(p>0.05). 7.glnde ise pastbrizasyon ya da potasyum
sorbat ilavesinin koruk suyu o6rnekleri Gzerine etkili
olmadidi belirlenmigtir. Depolama slresi boyunca PS
grubunda pH  degisimi  gdzlenmemistir.  NPS
Orneklerinde 0 ve 3. glnler benzer bulunurken 7. giinde
pH az da olsa artis gostermistir. P ve NP gruplarinda ise
pH degisimi giinler arasinda farkli, gruplar arasinda ise
paralellik arz etmistir. 0. ginden 7. gine dogru
gidildiginde tum Orneklerin pH degerleri kismi bir artis
gOstermis olup bu durumun Uretim sirasinda
berraklagtirma islemi uygulanmayisina baglh olarak
ortamda kalmasi muhtemel tampon bilesiklerin
varligindan ileri geldigi dusinulmektedir. Koruk suyu ile
ilgili olarak daha o6nce yapilmis calismalarda pH
degerlerinin 2.40-2.80 [10], 2.90-3.00 [2], 2.10-2.70 [3],
2.60-2.90 [4] arasinda oldugu belilenmis ve bu
degerlerin g¢aligmamizla benzer oldugu gorilmuagtir.
Koruk suyu orneklerinin suda ¢6zinlr toplam kuru
madde miktarlari (°Briks) 8-9 arasinda degisiklik
gOstermis olup Ornekler ve ginler arasinda istatistiksel
olarak herhangi bir farklilik tespit edilmemistir (p>0.05).
Farkhh zamanlarda hasat edilmis ve olgunlasma
dizeyleri farkli Gzimlerden elde edilen koruk sularinin
incelendigi bir calismada °Briks degerleri 3.30-9.90
arasinda degisiklik gostermis olup olgunlagsma duizeyi
arttikca ° Briks degerinin de arttigi gdzlenmistir [4].
Bagka bir ¢caligmada yediveren gesidi Uzimlerde °Briks
degeri 4.50 olarak tespit edilmigtir [2]. 10 farkli Gzim
¢esidinden elde edilen koruk sularinin incelendigi diger
bir calismada ise yine yediveren gesidi UzUmlerin °Briks
degerleri  3.21-3.68 arasinda  bulunmustur  [3].
Calismalar arasindaki °Briks farkliliklarin hasat zamani,
hasat gesidi, olgunlagsma dulzeyi gibi faktorlerle iligkili
oldugu dislUnulmektedir. Koruk suyu drneklerine Uretim
sirasinda herhangi bir  berraklastirma islemi
uygulanmamis ve drneklerin bulaniklik degerleri 57.40-
68.50 arasinda bulunmustur. Meyve sularinda ortaya
¢tkan bulanikhdin meyvenin yapisinda dogal olarak
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bulunan basta fenolik madde, protein, nisasta, bakir ve
demir gibi bilesenlerden kaynaklandigi belirtiimektedir
[11]. 0. gunde en dusuk bulanikhk NPS grubunda
bulunmustur. Diger Ornekler arasinda ise bulaniklik
yoninden herhangi bir farklilk tespit edilmemistir
(p>0.05). 3. glinde bulaniklik 0. giine gére P ve NP
gruplarinda kismen azalirken (p<0.05), PS ve NPS
gruplarinda ise istatistiksel bir degisiklik gdézlenmemistir.
7. ginde bulanikhdin en yiksek PS grubunda oldugu
gOzlenirken, diger gruplarin bulanikligi arsinda 6nemli
bir farklihk gorilmemistir. NPS grubunda depolama
boyunca bulaniklikta degisiklik gérilmemesine ragmen
diger gruplarda depolamanin sonunda bulanikhdin
azaldigi gozlenmistir. Buzdolabinda depolama boyunca
bulanikligin azalmasi bulaniklik olusturan bilesenlerin
kompleks olusturarak ¢okelmesiyle aciklanabilmektedir.
Ayrica ayni gunler igerisinde pastérizasyon ve/veya
potasyum sorbat uygulamasi bulaniklik UGzerinde etkili
bulunmustur (p<0.05). Yediveren Gzimlerinden Uretilen
koruk sulari ile ilgili bir galismada pastdrizasyon sonrasi
oda sicakliginda depolamaya kiyasla sogukta depolama
sirasinda bulanikligin azaldidi belirtilmigtir [2]. Bagka bir
calisma da bu calismaya benzer sekilde pastorizasyon
sirasinda sicakligin  etkisiyle bulaniklik olusturan
bilesiklerin ¢okeldigi belirtilmigtir [3].

Malik ve tartarik asidin Uzimde hakim organik asitler
oldugu bildiriimektedir [12]. Bu c¢alismada koruk
sularinin asitlik degerinin malik asit cinsinden %0.42-
0.52 arasinda oldugu belirlenmistir. Bu konuda yapilmis
farkl galismalar incelendiginde koruk sularinin malik asit
cinsinden asitlik degerleri %2.48 -3.00, [2], %1.74-3.88
[4], %3.27-3.98 [13] arasinda bulunmasina ragmen bu
g¢alismada asitligin ¢ok dusik kalmis olmasi Orneklerin
sulandinimis  olmasiyla iligkilendirilebilir. ~ Tablo 1
incelendiginde tim analiz gunlerinde 6rnekler arasinda
herhangi bir farklilik bulunmamistir (p>0.05). Depolama
boyunca PS ve NPS gruplarinda 0. ginde asitlik
birbirine benzer olan (p>0.05) 3 ve 7. glinlere gore daha
yuksek bulunmustur. NP grubunda asitlik 0 ve 7.
glnlerde benzer bulunurken, 3. giinde daha dusuk tespit
edilmigti. P grubunda ise asitlik dalgali bir seyir
izlemistir. Genel olarak depolama baslangicinda daha
asidik bulunan érneklerdeki asitlik, depolamanin sonuna
dogdru azalig gostermigtir.

Koruk suyu orneklerine ait renk degerleri Tablo 2’de
verilmistir. Orneklerin parlakiik degeri 14.34-17.56
arasinda degisiklik gostermistir. 0, 3 ve 7. gunlerde
gruplar arasinda farklilik gézlenmemistir (p>0.05). Bu
durum pastérizasyon ya da potasyum sorbat
uygulamasinin parlaklik tGzerinde etkili olmadigini ortaya
koymasi agisindan 6nemlidir. Depolama boyunca
parlakhdin tim gruplarda 6nemli derecede azaldigi
belirlenmistir (p<0.05). Sogukta depolama sirasinda
parlakliigin azalisi az da olsa enzimatik reaksiyonlara
baglanabilmektedir [14]. Ozellikle fenolik bilesiklerce
zengin Uzumlerde polifenoloksidaz enzimi bluylk 6nem
tasimakta ve sarap Uretiminde kahverengilesmeden
sorumlu tutulmaktadir [15, 16].
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Tablo 1. 7 gun boyunca 2°C’de depolanan koruk sularinin bazi fizikokimyasal

Ozellikleri
—
Uygulama* — Depolama sure3S| (Gin) -
pH
P 2.76+0.09® 2.86+0.34P18 2.91+0.23*
NP 2.74+0.12%8 2.83+0.15P8 2.91+0.18%
PS 2.92+0.34% 2.93+0.07* 2.94+0.17%
NPS 2.83+0.07°8 2.87+0.11°8 2.91+0.26%A
° Briks
P 8.50+0.26% 8.00+0.27* 8.50+0.56%
NP 8.50+0.32* 8.00+0.33* 9.00+0.67*
PS 8.50+0.41%A 8.00+0.42% 8.50+0.89%
NPS 8.00+0.45* 8.00+0.21% 9.00+0.85*
Bulaniklik (NTU=Nephelometric Turbidity Unit)
P 64.7+0.11%A 57.5+0.088 57.4+0.21°8
NP 68.5+0.23* 61.4+0.64°8 58.3+0.17°C
PS 66.7+0.09% 66.8+0.56% 65.1+0.34%8
NPS 57.4+0.11PA 59.8+0.27°4 57.8+0.09°4
Asitlik (malik asit eq %)

P 0.50+0.07* 0.43+0.05% 0.46+0.10%8
NP 0.48+0.09% 0.42+0.08%8 0.45+0.09%
PS 0.51+0.06* 0.46+0.07%8 0.43+0.12%8
NPS 0.52+0.08* 0.42+0.09%® 0.45+0.09%

*Pastorize dogal (P), pastorize edilmemis dogal (NP), pastdrize sorbatli (PS) ve pastorize
edilmemis sorbatli (NPS); **+ Standart sapma;*** a-c Ayni stitundaki ve A-C ayni satirdaki

farkl harfler istatistiksel olarak farkhdir (P<0.05).

Koruk sularinin a* degerlerinin negatif degerler almig
olmasi bunlarin yesilimsi tonlarda oldugunun bir
gostergesi olarak kabul edilebilir. Orneklerin a* degerleri
-0.81 ile -0.29 arasinda bulunmakla birlikte 0. glinde
pastorizasyon yesilimsi renk yogunlugunun azalmasina
neden olmustur. 3. giinde de 0. gline benzer sekilde 1sil
islem uygulanmig Orneklerde yesilimsilik daha disik
seviyede bulunmustur. Depolama sonunda NPS grubu
diger 6rneklere gore daha yesilimsi bulunurken NP ve
PS gruplari ise benzer bulunmustur (p>0.05). Depolama
boyunca NPS grubunun a* degerleri degismezken diger
gruplarda depolamanin son gunlinde baslangi¢
degerlerine gore yesilimsilikte azalma go6zlenmistir
(p<0.05). Uziim sularinda arzu edilen rengin sarimsi
yesil renk oldugu belirtiimekle birlikte gesitli galismalarda
farkli tur GzUmlerden elde edilen ve farkh teknolojik
islemler uygulanmis koruk suyu Orneklerinde renk
degerleri de farklilik gdstermistir [2—4]. Bu ¢alismada ne
pastorizasyon ne de potasyum sorbat uygulamasi koruk
Orneklerinin sarilik degerleri Gzerinde etkili bulunmamis
ve ayni zamanda depolama siresinin de sarilik Uzerine
etkili olmadigi tespit edilmistir (p>0.05).

Koruk suyu 6rneklerinin duyusal analiz sonuclari Tablo
3'te verilmistir. Koruk sularinin renk puanlari 3.8-4.4
arasinda degisiklik gostermis olup ayni gln igerisinde
gruplar arasinda ve depolama boyunca glinler arasinda
onemli bir farklihk tespit edilmemistir (p>0.05).
Orneklerin aroma puanlari 3.2-4.0 arasinda degismekle
birlikte 0, 3 ve 7. gunlerde isil islem uygulamasi ve
potasyum sorbat ilavesi 6nemli bir etki gostermemistir.
Yine depolama boyunca P grubu harig o6rneklerin
aromasinda herhangi bir degisiklik tespit edilmemistir.
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Depolama sonunda aromanin baglangica gdre kismen
daha ylksek puanlar aldigi gézlenmis ve bu durumun
eksiligin artigiyla paralellik gosterdigi  belirlenmistir
(Tablo 3). Koruk sularinda duyusal olarak eksiligin
depolama boyunca hissedilir sekilde arttigi gértimekle
birlikte bu artisin P ve NP gruplarinda énemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05). Ayrica 0. gin PS grubunda
eksilik en yuksek seviyede algilanmig, diger gunlerde
ise ornekler arasinda eksilik agisindan farkhlik tespit
edilmemistir (p>0.05).

Koruk sulari genel bedeni agisindan degerlendirildiginde
0. ginde en yuksek begeniyi PS grubu alirken diger
gruplar benzer bulunmustur (p>0.05). P ve NPS gruplari
3. gunde en ylksek begeni puanlarini alirken en disik
puan ise PS grubunda tespit edilmistir. 7. glnde
ornekler arasinda istatistiksel olarak bir farklilik
gorilmemistir. Genel olarak tim giinlerde ve depolama
boyunca genel begeni puanlari ortalama 3.8 civarinda
olup bu deger 2.5 seviyesinin olduk¢a uzerindedir.
Kabarcik ve Yediveren gesidi Gzimlerden elde edilen
koruk sularinin kiyaslandigi bir calismada c¢alismamiza
benzer sekilde Yediveren gesidi koruk sulari panelistler
tarafindan daha cok tercih edilmistir [2]. Bagka bir
calismada ise duyusal ozellikler tUzerine hasat zamani,
potasyum sorbat ilavesi gibi faktorlerin etkili oldugu
ayrica koruk sularinda eksimsi, buruk, tatli, baharatimsi,
erigimsi aromalarin algilandigi belirtilmigtir [4]. Bu
c¢alismada da bazi panelistler temel duyusal 6zelliklerin
yani sira koruk sularinda hafif bir burukluk ve eksim
elma aromasi hissettiklerini belirtmiglerdir.
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Tablo 2. 7 glin boyunca 2°C’de depolanan koruk sularinin renk degerleri

Depolama siiresi (Gun)**

Uygulama* o 3 7
L*(Parlaklik)
P 16.76+0.042A 15.26+0.05%® 14.64+0.06%C
NP 17.04+0.072A 16.42+0.07248 14.92+0.08%®
PS 17.43+0.034 16.66+0.0728 15.53%0.113¢
NPS 17.56+0.09%4 16.55+0.088 14.34+0.172¢
a*(Kirmizilk)
P -0.68+0.09* -0.44+0.06°® -0.58+0.09"A8
NP -0.76£0.123 -0.81+0.07* -0.39+0.07¢8
PS -0.45+0.13¢® -0.55+0.07°A -0.29+0.07¢¢
NPS -0.76£.010% -0.75+0.03% -0.72+0.08*
b*(Sarilik)
P 3.75+0.07* 3.79+0.09% 3.81+0.06%
NP 3.56+0.08* 3.76+0.07* 3.58+0.10%
PS 3.94+0.06% 3.58+0.08* 3.57+0.08*
NPS 3.56+0.07* 3.73+0.07* 3.51+0.09*

*Pastorize dogal (P), pastorize edilmemis dogal (NP), pastdrize sorbatli (PS) ve pastorize
edilmemis sorbatli (NPS); **+ Standart sapma;*** a-c Ayni stitundaki ve A-C ayni satirdaki
farkli harfler istatistiksel olarak farkhdir (P<0.05).

Tablo 3. 7 guin boyunca 2°C’de depolanan koruk sularinin duyusal analiz sonuglari

Depolama suresi (Gln)**

Uygulama* o 3 7
Renk****
P 4.00+1.0234 3.80+0.65% 4.20+0.18A
NP 3.80+0.90* 3.80+0.60% 4.00+0.25%
PS 4.20+0.85% 4.20+0.89%4 4.20+0.2934
NPS 4.00+0.95% 4.40+1.02%4 4.00+0.23
Aroma
P 3.2+0.09%8 3.8+0.07* 4.0+0.213A
NP 3.2+0.0724 3.6+0.09% 3.6+0.2634
PS 3.6+0.10% 4,0+0.113A 3.4+0.143A
NPS 3.2+0.08* 3.8+0.06* 3.6+0.2134
Eksilik
P 2.8+0.64 3.2+0.06* 3.8+0.2134
NP 2.8+1.21b8 3.2+0.08% 3.4+0.243A
PS 3.6+1.1634 3.0+0.072 3.2+0.38%4
NPS 3.0+£1.20°A 3.0+0.08% 3.2+0.55%
Genel Begeni

P 3.4+0.10°A 4.0+0.162 3.6+0.204
NP 3.6+0.10°A 3.840.23304 3.8+0.15%
PS 4.0+0.0734 3.4+0.18%8 3.4+0.11%®
NPS 3.4+0.09°A 4.2+0.10% 3.8+0.143A

*Pastorize dogal (P), pastérize edilmemis dogal (NP), pastorize sorbath (PS) ve pastorize
edilmemis sorbatli (NPS); **+ Standart sapma;*** a-c Ayni sutundaki ve A-C ayni satirdaki

farkli harfler istatistiksel olarak farkhdir (P<0.05);****

‘renk - aroma- genel begeni” 1: hi¢

begenmedim 5: cok bedendim, “eksilik” 1: hi¢ eksi degil 5: asir eksi

SONUG ve ONERILER

Bu c¢alismadan elde edilen sonuglara gore
pastorizasyon ve potasyum sorbat katkilama isleminin
koruk suyu uretiminde fizikokimyasal, renk ve duyusal
Ozellikler Uzerinde olumsuz bir etkiye sahip olmadigi
bilakis koruk suyu Uretiminde olumlu sonuglar ortaya
koyabilecegi gorilmistiir. Ozellikle yaz aylarinda soguk
olarak tiketilen ve ferahlatici nitelikleri nedeniyle fazlaca
tercih edilen koruk suyunun burada elde edilen bilgiler
IsIginda pastdrize edilebilecegdi ve mevzuatin izin verdigi
Olcide antimikrobiyal katkilarca desteklenebilecegi
disinulmektedir. Ancak elde edilen bulgularin
mikrobiyolojik verilerle desteklenmesinde buyuk yarar
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olacaktir. Sonug olarak, geleneksel bir igecek olan koruk
suyunun  ticari  olarak Uretilebilme  potansiyel
bulunmaktadir ve  galisma  sonuglari,  Urdnin
ticarilestiriime konusunda girisimde bulunacak kigilere
faydali olabilecek niteliktedir.
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