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PORTOKAL KESECIGi URETiMi VE DEPOLANMASI
UZERINE BIR CALISMA

A RESEARCH ON PRODUCT!ON OF ORANGE JUICE SACS AND STORAGE

jbrahim HAYOGLUY', Hasan FENERCIOGLU?
13 HRU. Ziraat Fakiltesi Gida Bil. ve Tek.Ba). S.Ura
2) ¢.U. Ziraat Fakiltesi Gida Miihendisiigi BSIGmo, ADANA

OZET: Caligmada Hamlin ve Valencia portakal gesitleri kullamimigtir. Portakal dilim zarinin soyuimasinda NaOH, HCI ve
enzim ¢dzeltilori kullamimgtir. Elde edilen kesacikler pastérize edilersk saklanmigtir.

Yapilan degertendirmeler sonucunda dilim zannin NaOH ve HCI gdzeltisi kullanilarak soyulmasi daha uygun bulunmusgtur.
Doigu sivist olarak meyve suyu kullanimi uygun bulunmazken, yizde 13'0k gurup daha iyi sonug vermigtir,

ABSTRACT : Hamlin and Valencia varieties of oranges were used as material. The skin of the segment was separated
by use of enzyme treatment and NaOH and HCI solutions. The sacs obtained were preserved by pasteurization.

Ramoval of tha skin of segments by akali and acid solutions was found to be more effective. Changes in sac characteristics
were changed depending on the filling liquid. Better preservation was provided by use of sugar syrup of 13%.

GIRIS ve KAYNAK TARAMASI

Rutaceae familyasinin Citrus cinsinden olan portakal (Citrus sinensis (L) Osbeck), subtropik iklim mey-
velerinden olup anava;anl Asya'mn subtropik ve tropik bdlgeleriyle Malay takim adalandir (WEBBER ve ark.,
1967).

Portakalda asin olgunlagma ile tanelenmenin arttid (SHOMER ve Ark., 1989) ve buna paralel olarak
kabukda portakal renginden yesilimsi sariya dogru bir dedigme oldugiu gbzlenmigtir (AWASTH! ve NAURIYAL,
1972).

ITOO (1977); WOODROOF ve LUH (1975} soyulmusg dilim konservesi {retimi izerine yaptiklan galig-
malarda, dilim zannin soyulmasi amaciyla HCl ve NaOH gbzeltilerini kullanmiglardir.

LEVI ve ark. {1969) dilim konservelerinde gurup konsantrasyonundaki artiga paralel olarak siizme agirli-
dinda dilsme ve yapida olumsuz degigme gdrildiginid belitmiglerdir.

Kesecikli portakal suyu Gretim tekniklerini aragtirmaya ydnelik bu galigmada, Ulkemizde yetigtirilen
énemli meyve tirlerinden biri olan portakalin meyve suyu sanayiinde kullamim olanaklarini genigletmek, mey-
ve suyu sanayiine yeni bir Griin kazandirarak bir C-vitamini kaynadi olan portakal suyunun tiiketimini artirma
olanaklannin yani sira (retim ve saklama kogullarinin kesecik dzellikleri (izerindeki etkilerinin aragtinlmasi
amaclanmgtir.

MATERYAL ve METOT

Bu galismada Gukurova Universitesi Ziraat Fakultesi Aragtirma ve Uygulama Giftli§i'ne ait bahgelerde
yetigtirilen Hamlin ve Valencia gegitlerine ait portakallar kullaniimigtir. Portakallar yikandiktan sonra segme ve
ayiklama iglemine tabi tutulmustur. Haglanan (100° C, 3d.) portakallar musluk suyu ile sogutularak elle kabuk-
lan soyulmug ve dilimlere aynimigtir (KESTERSON ve BRADDOCK, 1976). Elle aynimig dilimlerde diiim zar-
lannin soyulmasi amaciyla g farkl yéntem kullaniimigtir,

Bu makale [brahim HAYOGLU nun §.U. Arastirma Fon tarafindan desteklenen Doktora galigmasina dayali olarak hazitlanmigtir.
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Dilim Zarinin Sicak NaOH Céozeltisiyle Soyulmasi

Sicak NaOH g¢dzeltisi (95 °C) uygulayarak dilim zarinin seyulmasi amaciyla %0.5, %1.0 ve %1.5 olmak
izere U¢ farkh NaOH konsantrasyonu kullanitmigtir. Yéntemin temeli NaOH'in dilim zarlanini pargalama ézelli-
gine dayanmaktadir. (KESTERSON ve BRADDOCK, 1976; CAGLAR ve BASEGMEZ, 1973; SINCILAIR, 1972).

Portakal dilimleri ¢ gruba ayrildiktan sonra ¢elik sepetler igerising yerlestirilmigtir. Birinci sepet %0.5
NaOH ¢6zeltisinde 4 dakika ikinci sepet %1.0 NaOH ¢ozeltisinde 1.5 dakika ve (G¢lincl sepet %1.5 NaOH ¢&-
zeltisinde 30 saniye tutularak dilim zarlannin ayrilmasi saglanmigtir. Soyulmusg dilimler derhal musluk suyu ile
yikanarak Gzerinde kalan zar pargalarindan ve NaQH gozelitisinden artindirilmigtir.

Dilim Zarinin HC) ve NaOH Gozeltileri ile Soyulmas:

Bu yontem dilim zarinin 40°C stcakliktaki HCI ¢dzeltisi ile gevsetildikten sonra yine aym sicakliktaki Na-
OH ¢dzeltisiyle parcalanmast esasina dayanmaktadir (BEERH ve RANE, 1983). HCI ve NaOH g¢bzeltileriyle
dilim zannin soyulmasinda iki farkl: HCI konsantrasyonu ile NaOH'in {i¢ farkh seviyesi denenmigtir. Portakal
dilimleri iki ayn gelik tel sepete yerlegtirilmis ve takiben bunlardan biri %0.3, digeri ise %0.6 HCI g¢dzeltisine
daldinlarak 40 dakika bekletiimigtir. Cozeltiden gikarilan dilimler musluk suyu ile yikanarak HCl'in uzaklaghril-
masi saglanmighr. Yikanan dilimler Gger kisma ayrilmig ve gelik sepetlere konmusgtur. Birinci sepet i¢erisinde
%0.5, ikinci sepet %1.0 ve ligiincl sepet%1.5 NaOH ¢ozeltisi bulunan gelik kazanlara daldirtarak 25 dakika
bekletiimigtir. Gzeltiden gikartilan dilimler normal portakal rengine doniinceye kadar musluk suyu ile yikan-
mistir (WATANABE, 1985, ITOO, 1977).

Dilim Zarinin Enzim Uygulamasi ile Soyulmasi -

Enzim uygulamast ile ditim zarlannin soyulmasinda 6n deneme ile belirlenen Pektinex ultra sp-1 (Novo
ferment) enzim ¢ozeltisi kullanidmigtir. Cozelti, pH 4,5 ve sicakhd 40 C olan su igerisine enzimin ilave edilme-
si (2g/l) yoluyla hazirlanmigtir (ANONYMOUS, 1892). Dilimler bu ¢dzelti igerisinde yaklagtk 100 dakika tutula-
rak zarlaninin soyulmasi saglanmigtir. Soyulmusg dilimler musluk suyu ile yikanarak lzerlerinde kalan enzim
¢Ozeltisi ve zar pargalanindan arindirilmigtir.

Soyulmug Dilimlerden Keseciklerin Ayrilmasi ve Ambalajlanmas)

Soyulmus dilimler, igerisinde 70°C sicakiikta su bulunan alttan pervaneli bir kazan igerisinde 1 dakika
calkalanarak keseciklerine ayriimistir. Elde edilen kesecikler 25°C'deki %2'lik sitrik asit ¢ézeltisinde 1 dakika
bekletildikten sonra yikanarak 30 saniye %1'lik kalsiyum klor(ir banyosuna daldinimigtir. Yikanan kesecikler
500 ml'lik cam kavanozlardan her birine 200 g olacak gekilde doldurulmugtur. Dolgu sivisi olarak geker orani
%13 ve 20 olan suruplar ile portakalin kendi dodal suyu kultanilmigtir. Suruplarin geker-asit orani 100:1 ola-
cak gekilde ayarlandiktan sonra (BEERH ve RANE, 1983) dolgu sivilan 95-97°C'de, en az tepe boglugu kala-
cak gekilde ilave edilmigtir. Dolumu yapilan kavanozlar 88°C'de 5 dakika ekzost iglemine tabi tutularak
85°C'de 11 dakika pastérize edilmistir {ITOO, 1977). +5°C de muhafazaya alinan kesecik konserveleri depota-
manin baginda, Ggiinc, altinei ve dokuzuncu aylarda gesitli kimyasal ve fiziksel analizlere tabi tutulmustur.

Uygulanan Analizler

Portakallarda ve kesecik konservelerinde meyve suyu randimani, kesecik randimaru, kabuk orani, pH,
titrasyon asitligi (ALTAN, 1992), L-Askorbik asit, suda ¢dzinir kuru madde, siizme agirigi, (CEMEROGLU,
1992), hidroksimetil furfural (ANONYMOUS, 1972), esmerlegme indisi (MEYDAV ve ark., 1977), ve saglam
kesecik oram tayini yapilmighir. Elde edilen bulgular istatistikse| olarak degerlendiriimigtir (BEK ve EFE, 1988).

MATERYAL ve METOT
Portakallarin keseciklere islenmesi sirasinda yapitan bazi élgiimler ve bunlara ait ortalama degerler Gi-
zelge 1'de vetilmigtir.
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Cizelge 1, Portakallarda Yapilan Baz Analizler ve Elde Edilen Ortalama Degerler

PORTAKAL CESIDI
BILESENLER
HAMLIN VALENCIA

Kabuk (%) 33 35
Meyve Suyu (%) ) 40 38
Kesecik (%) 42 44
Coziiniir Kurumadde (%) 13 12
Asitlik (%) 0.9 L1
Seker: Asit oran I4:1 11:1
pH 3.44 333
L-A.A (mg/100ml) 50 60
HMF 0.00 0.00
Esm.Ind. (ABS 420xlO(J) 1.20 2.10
Eteri Yag (%) 0.06 0.07

Cizelgeden de goriilebileceyt gibi geker-asit orantan Hamlin gegidinde 14:1, Valencia gesidinde 11:1
olarak belirlenmigtir. Askorbit asit oranlar ise Hamlin gesidinde 58 mg/100 ml, Valencia gegidinde 60 mg/100
ml olarak bulunmugtur. Bu degerler KILIG (1994)'in Valencia portakal cegidi ile yaptigi ¢aligma sonuglanyla
uyum gostermektedir. '

Yapilan analizler sonucunda taze portakal suyunda HMF bulunamamigtir, Esmerlegme indisi degerleri
her iki gegitte de yakin olup 2,0 ile 2,1 ofarak belirlenmistir.

Dilim zannin soyulmasinda sicak NaOH gézeltisinin kullaniimast hizlt ve pratik sonug vermistir. Ancak
%0.5'ik NaOH ¢ézeltisi ile yapilan dilim zan soyma igleminde dilimin kabuk ile temas eden yiizeyinde bir mik-
tar albedo lifinin kaldigi gérliimiigtir. Bu ise bir sonraki agama clan keseciklerin birbirinden ayrimasi iglemini
zorlagtirmigtir. %1 ve %1,5 sicak NaOH ¢ozeltisi ile muamele edilen dilimlerin zarlan hizli ve tam olarak ayri-
labilmistir. Ancak iglemin gesitli nedenlerle uzamasi halinde alkalinin Grin Gzerindeki etkisinin olumsuz yénde
oldugu ve kesecik bitiinligiiniin bozulmas belirlenmigtir. HC| gdzeltisinin kullaniimast dilim zarindaki pektini
¢dzdiiglinden (WATANABE 1985) dilim zan gevgemekte, bylece NaOH'in etkinli§ii artarken kesecikler zarar
gdrmemektedir. Enzim kullaniminda siirenin uzun olmasi (30 d.) ve enzimin taze olarak safjlanmasi geregi bu
yontemin sakincasi olabilmektedir. Siirenin kisa tutulmast halinde dilimlerde albedo lifleri kaldifindan kese-
ciklerin birbirinden ayriimas) zorlagmistir. Enzim konsantrasyonunun arttinimasinin ise ekonomik olmayacadi
diistindilmigtir. Keseciklerin ayriimasinda uzun sire sicak su igerisinde galkalama iglemi, keseciklerde zarar-
lanmalara yol agacagindan mumkiin olan en kisa ayirma sOresi aragtiriimig ve bu siire 1 dakika olarak belir-
lenmistir.

Meyve suyu ve %130k gurup igeren portakal kesecigi konservelerinde suda ¢bzinir kuru madde orani
bakimindan 9 aylik depolama siiresince énemli bir degigim élgliimezken, % 20'ik gurup iceren kesecik kon-
servelerinde Gglncli ayda yapilan élgiimlerde belirgin bir azalma oldugu kaydedilmigtir. Bu arneklerde denge
konsantrasyonunun %15 oldugu ve (giinci aydan itibaren bu degerin sabit kaldigt belidenmistir.

pH degerleri Uizerine kesecik Uretim ydntemlerinin ve depolama siiresinin etkisi istatistiksel olarak dnem-
siz bulunmustur. Ortalama titrasyon asitligi degerleri Hamlin gesidinde 0,59, Valencia ¢esidinde 0,51 olarak
belirlenmistir. Kesecik konservelerinde kullanilan dolgu sivilanoin titrasyon asitligi dzerine etkileri istatistiksel
olarak nemli (p< 0.05) bulunmustur. Bu durum dolgu swilarinin hazirlanmas: sirasinda suruplarda geker:
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asit oraninin 100:1 olarak ayarlanmasi (BEERH ve RANE, 1983) ve meyve suyunun kendi dogal haliyle kulia-
nilmasi ile ilgilidir. %13'0k surup igeren kesecik konservelerinde ortalama |-askorbik asit degerleri Valencia
¢esidinde 6,57, Hamlin gegidinde ise 6,87 mg/100 ml clarak belirlenmigtir. Bu degerler %20'lik gurup igeren &r-
neklerde 7,12 ve 7,78 dolgu sivisi clarak meyve suyu igeren érneklerde ise 44,40 ve 37,42 mg/100 ml bulun-
mugtur. Elde edilen dedetlerin analizi sonucunda 1-askorbik asit igerigi bakimindan dolgu sivilar arasindaki
farkin istatistiksel olarak énemli {p<0.05) oldugu belirlenmigtir (Gizelge 2). Gizelge 2'den de gérlilebilecedi gibi
gesit, depolama siiresi ve dilim zarnin soyulmasinda kullanilan yontemlerin L-askorbik asit miktan fizerine
etkisi dnemli bulunmustur (p<0.05).

Kesecik konservelerinde esmerlesme diizeyleri genelde depolama siiresine bagh olarak artmaktadir (Gi-
zelge 3).

Cizelge 2. Cesit X Dolgu Sivist X Depolama Siiresinin L-Askorbik
Asit Icerigi Uzerine Etkisi (mg/100ml)

Dolgu Depolama Siiresi (Ay)
Cesit Sivist 0 3 6 9 Ortalama
%13 0.89™ 9.94k 7.75P 7.67° 6.56
Valencia| %20 1.162 10.40/ 8.76m 8.120 7.12
Meyve Suyu| 47.042 45.93b 43,750 40.85° 44.40
%13 3.04° 8.98! 8.450 6.994 6.87
Hamlin | %20 3.10° 10.61! 9,03! 837" 7.78
Meyve Suyu| 40.64° 36.85¢ 36,578 35.600 37.42

* Aym harflerle belirtilen defierler arasmda istatistiksel fark yoktur,

Cizelge 3. Cegit X Dolgu Sivis1 X Depolama Siiresinin Esmerlegme Diizeyi

Uzerine Etkisi (Abs 45x100)
Dolgu Depolama Siiresi (Ay)
Cesit S1vis 0 3 6 9 Ortalama
%13 0.989" 3.50° 4,11k 4.65h 6.56
Valencia| %20 1.12p 3,994 4.6 5.328 7.12
Meyve Suyu | 3.09° 8.38d 9950 12.112 44.40
%13 0.362 3.51° 3.88! 4,15 6.87
Hamlin | %20 0.302 3.72m 4,04k 4,28 7.78
Meyve Suyu | 0.521 7.46f 8.03¢ 9.36¢ 37.42

* Aym harflerie belirtilen degerler arasinda istatistiksel fark yoktur.
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Meyve suyu igerisinde muhafaza edilen drneklerdeki esmeriesme dizeyi gurup igerisinde muhafaza edi-
lenlere gére daha ylksek bulunmusgtur. Portakal gegitlerinin, esmerlegsme dizeyi Gzerine etkisi incelendiginde,
dokuz aylik depolama periyodu boyunca dlgilen esmerlegme indisine (Abs, , (X100 olarak) ait ortalama de-
gerler Valencia gegidinde 5,18, Hamlin gesidinde ise 4,14 olarak belirlenmigtir. Cegitler arasindaki bu fark is-
tatistiksel olarak énemli bulunmusgtur (p<0.05}. Genel clarak %13k ve %20'ik surup igeren dmekler arasin-
daki farkin meyve suyu igeren drneklere kiyasla daha diigiik oldugu belilenmigtir. Bu durum portakal suyunun
1sil islemden daha fazla etkilenmesiyle iligkilidir,

Kesecik konservelerinin HMF igeriklerinde de esmeriegme diizeyinde oldudu gibi depolama siiresince
bir arhig kaydedilmistir (Cizelge 4). Yapilan &lgiimler sonucunda ortalama HMF degerleri, Hamlin ¢egidinde
0,45 mg/l, Valencia gegidinde ise 0,44 mg/l olarak hesaplanmigtir. Bolgu sivilan agisindan ortalama HMF se-
viyeleri %13'lik gurup igeren dreklerde 0,34 mg/L, %201k surup igeren drneklerde 0.40 mg/l ve meyve suyu
iceren drneklerde 0,59 mg/l olarak belienmigtir. Dolgu sivilarina bagll bu fark istatistiksel olarak 6nemli

{p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 4. Cesit X Dolgu Sivist X Depolama Siiresinin HMF Icerigi Uzerine Etkisi (mg/)

Dolgu Depolama Siiresi (Ay})
Cegsit Sivist o 3 6 9 Ortalama
%13 0.15" 0.28fsh 0.414¢f5 0.53¢de 0.35
Valencia | %20 0218 0.34¢feh 0.477cdef 0.60¢d 0.40
Meyve Suyu | 0,34¢efeht | 0.490def 0.65¢b 0.847 0.58
%13 0.15 0.28fgh 0.40%fz 0.52¢de 0.34
Hamlin | %20 0.18M 0.30fsh 00.440ef 0.60¢cd 0.38
Meyve Suyu | 0.3g¢f8h | .510d 0.65 0.80%b 0.59

* Aym harflerle belirtilen degerler arasinda istatistiksel fark yoktur.

Hamlin ve Valencia gesitlerine ait kesecik konservelerinde ortalama siizme agirhdi miktan yaklagik 191
o bulunmugtur. Dolgu sivisi olarak %1310k surup kullanilan éreklerle meyve suyu kullanilan érnekler arasin-
daki siizme adith fark istatistiksel olarak dnemli bulunmazken (Gizelge §), %20'lik surup kullanifan &rmekler-
de bu fark snemli bulunmusgtur (p<0.05). Bu ise surup ile kesecik arasindaki yodunluk farkindan kaynaklan-
maktadir.
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Cizelge 5. Cegit X Dolgu Sivisi X Depolama Siiresinin Siizme Afiirhifi Uzerine Etkist ®

Dolgu Depolama Siiresi (Ay}
Cesit Sivist 0 3 6 9 Ortalama
%13 194,22¢* | 191.89¢f 191 427 191.20f¢h | 192.18
Valencia| %20 193.339 | 188.999k 188.04!m 187.55m | 189.48
Meyve Suyu| 19535% | 193,50 162,378 191.66°%8 | 191.66
%13 197.16* | 190.88¢h 189,32 189.008% | 191.59
Hamlin | %20 196.872 | 190.49h 188.44¢ 188.11'm | 190.98
Meyve Suyu | 197.04* | 190.998" 189.194 188.30K | 191.40

* Aym harflerle belirtilen degexler arasinda istatistiksel fark yoktur.

Hamlin gesidi pertakallardan elde edilen kesecik konservelerinde ortalama saglam kesecik orani %64,
Valencia cesidinde %59 bulunmugtur. Istatistiksel degerlendirmeler sonucunda aradaki bu farkin dnemli
(p<0.05) oldugu belirlenmigtir. Yapiian istatistiksel dederlendirmeler dilim zannin soyulmasinda kuilanilan
yéntemlerin saglam kesecik orani Gzerine etkisinin dnemli oldugunu gdstermistir (p<0.05). Kesecik btinlagi-
niin korunmasi bakimindan sicak NaOH g¢dzeltisinin kullanildidi yéntem daha iyi sonug vermistir. Gizelge
6'dan da gorildugl gibi %1310k surup igeren émeklerde saglam kesecik orani daha yiksek bulunurken, tiim
érneklerde depolama siresine bagh olarak sagtam kesecik oraninin azaldi§ ve bu azalmanin istatistiksel ola-
rak énemli oldugu belilenmigtir (p<0.05).

Cizelge 6. Cegit X Dolgu Sivis1 X Depolama Siiresinin Saflam Kesecik Oram Uzerine Etkisi (%)

Dolgu Depolama Siiresi (Ay) .
Cegit Sivis1 0 3 6 9 Ortalama
%13 66.56t* | 62.78f 59,17 57.82 60.33.
Yalencia| %20 64.96° 59.08M 55.50k 50.93m 57.62
Meyve Suyu | 65.11° 59.71h 5743 53.41E 58.91
%13 69.82? 66.77° 62.75 58.98! 64.58
Hamlin | %20 69.228 66.01¢d 62.16f 58.58! 63.99
Meyve Suyu | 69.412 65.754 61.758 5774 63.66

* Aym harflerle belirtilen degierler arasinda istatistiksel fark yoktur.
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SONUG

Aragtirmadan elde edilen bulgulara gére Hamlin ve Lalencia gegidi portakallann kesecik Oretimine uy-
gun oldugu, dilim zarinin soyulmasinda sicak NaOH gozeltisi kullaniminin hizh ve pratik sonug verdigi ve ke-
seciklerin depolanmasinda %13'lik surup kullaniminin daha uygun oldudu belirlenmigtir.
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