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Meyveler, besin degerleri yaminda hosa
giden tatlari ve bagjirsak galismasindaki etkin-
Hdikleri nedeniyte giinliik beslenmermizde yer al-
mast gereken besin gruplarindandir. Ulkemiz
meyve gesitliligi ve {ilke ¢apinda yangI:gl agl-
sindan zengin bir lretim alani olarak tanim-

lanabilir. Bu nedenle meyveler kolay elde edi-

lebilit olduklan ya da bol ve ucuz olduklar do-

nemlerde, daha zor elde edilebilecekleri za- -

manlar igin be[nrh yollarla iglenerek degerlen-
dirilmektedir. '

'Meyve_sularmm beslenmeye katkilar ge-
nellikle C ve A vitaminleri yoniinden olmak-
tadir. Meyvewerin A vitamini aktiviteleri bile-
simlerinde bulunan karotenler nedeniyledir. Bu-
nun yaninda bazi ozel diyetlerde_ meyve suia-
rinin sodyum ve potasyum degerlerinin dogiru
- olarak bilinmesine ‘gerek duyulmaktadir. Boy-
lece meyve sular gerek normal gerekse o6zel
diyetler icin dnem tagimaktadir. '

- Bir diriiniin bozulmadan, nitelik ve niceligi-
ni yitirmeden, dzellikle igerdigi vitamin ve mi-
nerallerin kaybina sebep olmadan, istenile yer
ve zamanda tiiketime hazir olmasi ve bu sa-
yede bir tiiketim kolayhft sadlamasi meyve
igleme sanayiT Urlinleri i¢in gecerli hir kural-
dir. Bu kuralin 15181 altinda elde edilen Uriinler

piyasaya tiiketim igin veriidikten sonra cesit
li saklama siiregleri ile karsilasmaktadir. Bu-

siirecler meyve suyunun fiziksel ve kimyasal
dzelliklerini etkilemekte, dzellikle besin deger-
leFinde ve duyusal niteliklerinde bazi degisme-
lere yol agmskiadir. Bu degdismelerin ne &lgii-
de oldugunun bilinmes] i¢in aragtirmalarin ya-

pilmasi ve bu callgmalara szellikle ‘son yl‘liar-
da cok onemli geh$meler kaydatmis olan. ve
beslenmede tnemli yer tutan bu sanayii dalin-
da _oncehk taninmast gerekli gorulmektedlr .

Bu arastirmanin amac, tilkemizde dretifen
bazi meyve- sularinin pazarlanmast sirasinda
saklama siiresinin ve saklandigi yerin is1 dere-
cesinin meyVe sularinin kalitesi Uzerindeki et

-kllerml ortaya koymaktlr

Arastirma Yontem1 ve Arat;lari

Meyve Sularlmn Tiiketim Durumunun Sap-
tanmasi . :

Meyve sularinin tﬂketimdurumunu\ sapta-
mak igin Arkara kentinin sosyo-ekonomik di-
zeyleri dedisik ¢ semtinde arastirma yapil-

" migtir. Bu semtlerde 300 aile ile 75 perakende

satig vapan carkiiteri, bakka]'\re biife 'gelisi
glizel drnekleme ydntemine gore segilmls’nr
Aragtirma ornékleri igine giren aileler ve pera-
kende satis yerleri bizzat ziyaret edilerek mey-

‘ve sular ile ilgili sorular sorulmus, toplanan

bilgiler dnceden hazirlanan soru kagitlarina Is-
lenmistir. Meyve sularimin  ziyaret giiniinden
dnceki bir haftalik siiredeki satis ve titketim
durumu ile marka ve tiir ayiruni ve en gok
satilan ile tiiketilen meyve sular ve nedenleri
konularinda toplanan bilgiler, degerlendirimig-
tir. Bu degerlendirmeye dayanilarak en fazla
satildifi saptenan iki dzel kesime, bir iktisadi
kamu kurulusuna ait ‘olmak Ozere {i¢ marka ile
en cok tiiketildigi saptanan visne, portakal,
kayis1 ve sefiali tlirleri laboratuvar arast[rmaSI
icin segllm1$ttr

Deg“;er_!endir-me icin Orneklerin Alinmas :

- Meyve sular fabrikadan . piyasaya sevk
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edildikleri-ilk ginde saglanmistir. ilk gin sifir
kabul edilmek iizere 7, 15, 36, 60, 120 glin siire
ile buzdolab1 (4-6°C), oda sicakhigi (20-1°C)
ve sicakta (30+1°C) saklanan meyve sular-

nin 6znel {duyusal) ybntemlerle degerlendiril- .

mesi yapimis ve duyusal niteliklerinde olugan
degismeler saptantmstir.

Meyve Sularimn Ozrel Yéntemle Deger-

lendirilmesi :

Meyve sulartmn Gznel ydntemle degerlen-
dirilmesi Hacettepe Universitesi Beslenme ve
Diyet bolimii laboratuvarlarina ait panel oda-
sinda yapiimistir. Panelistler, Beslenme ve Di-
yet bdliimiinden mezun bu konu {izerinde egi-
tilmis kisiler arasindan bes esas, iig yedek lye
olmak lizere segilmigtir. Meyve sulannin de-
~ gerlendirilmesi puanlandirma testi ile yapilmig-

~tir {1, 2}. Panelistler meyve sularim renk, ki- .

‘vam, berraklik, tortu, lezzet (tat-koku) ve ig-
- me kalitesi agisindan degerlendirmigler ve on-
ceden hazirlanan form fizerine puanlarin belirt-
miglerdir. '

Meyve sularini renk agisindan degerlendir- -

mede; meyve sularinin meyveye has renklerini
icerip icermedikieri, dogal olmayan koyu renk
veya hozuk renk gdsterip gbstermedikleri, ber-
raklik ve tortu agisindan degerlendirmede: ber-
rak, parlak, hafif tortulu veya tortusuz olup ol-
madigr arastirdmigtir. Tat ve koku agisindan
dederlendirilmelerde ise; saf tipik meyveye
_has‘kol"(u ve tat, aromaca. ve tatca zayif, ko-
kusuz ve tatsiz rahatsiz edici yabanc| koku ve
tat olmak lizere 5 ayrr segenek kullanmlmistir.

Meyve sularimin dederlendiriimesinde or-
neklerin isaretlenmesi panelistleri etki altinda
" birakmayacak gekilde yapilmis . tim- 6rnekler
ayni sicakhiga (15¢-18°C}) getirildikten sonra
ayni boy kiiciik cam kaplar icinde panelistlere
sunulmustur. Sunulan meyve sularimn miktar
olarak yeterli (iki-ii¢ yudum) olmasina dikkat
edilmis, degerlendirmeye verilen meyve sula-
“rimin miktar a(;:lsmdan aym olmasira da cahsil-
m1$t1r )

Degerlendirrhei pa'néiistlerih ne ¢ok’ag, ne
de tok oldukiart bir zamanda, (sabah 10.30, 54-
" le .15.30 sirasi) Yyaprinustir. Ayrica, panel iiye-
- lerine arada agizlanm calkalamak icin oda si-
cakllgmda s venlmlg,'tlr Blrbml,lden tahta bal

ve suyu tlirleri arasinda

melerle aynlmis kiigik gozlere oturan panelist-
lerin degerlendirme sirasinda gevreden ve di-

- ger panelistierden etkilenmemeleri saglan-

- mugtr.

Verilerin Degerlendirilmesi :

Verilerin degerlendirilmesi amaciyla ista-
tistiksel analiz olarak uygulamalar arasindaki
farklihgmn onteminin arastinlmast igin variyans
analizi, ortalamalar arasi farklih§in dneminin
saptanmasi icin de Isd (least significant dif-
ference -en kigitk Onemli fark) testi kullaml-
migtir (3, 4, 5).

Varivans analizi icin paralel analizlerden .
glde edilen degderlerin ortalamalar kullamlmig-
tir. Ayrica -bég[ang:_g‘ta (sifirine gl']_n] buzdola-
bi, oda sicékllﬁl ve sicak gibi {ic ayr1 ortamda
saklama olaﬁagl olmadidindan baslangig gil-
niine ait degerler variyans analizinde ve orta~
lamalar aras| farkhiliin «en kiiglik nem!i fark
(lsd)» yontemi ile kontrol edilmesinde kulia-
miimamigtir. -

Bulgular : |

Defigik crtamlarda dedisik sireler bekle-
tilen Gig ayn markadaki Meyve sularinin renk,

- kivam, tortu, tad, berraklik ve koku gibi nite-

liklerine verllen ortalama puanlar Tablo 1 de
gosterilmistir.

Tablo 1 de goriildigh gibi meyve suyu"tifm
leri arasinda renk agisindan .en yiksek deger
4.9 ile visneye aittir. Bunu sirastyla, 4.3 ile
kayise, 4.1 ile seftali.ve 3.9 ile de portakal iz-
lemektedir. Saklama ortami ve donemlerine g5-
re renk degerlerinin ortalamalar degiskenlik
gostermekiedir. Bu dediskenlik - meyve suyu
tiirlerine ve markalarina iliskin renk. degerleri
ortalamalarinda da goriiimektedir. Ornegin mey-
renk acisindan en
yiikksek deger visneye, en diiglik defer ise sef- |
taliye aittir. Ayrica meyve suyu tiirleri iginde
renk acisindan en yiksek degeri M, markasi,
en ditsitk dederi ise M; markasi almistir. Renk
degerleri i¢in varivans analizi sonuglaninda sak-
lama ortamlarina ait ortalamalar arasindaki
farklar 0.05 esijinde nemsiz; dénemler, tir:
ter ve markalara ait ortalamalar arasindaki fark-

lar ise 0.01 emgmde onemli bulunmustur Lsd !

testine goire’ renk dénem ortalamalar) arasi
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farklarda 15. giin ile 7. ve 120. gin; 30. giin
ile de 7., 60., 120. giinler arasindaki farkalr
dnemii, diger farklar dnemsizdir.

Kivam yodniinden de .en yi]ksek-v@nel al--
migtir. Bunu sirasiyla portakal, seftali ve kayisi

izlemektedir. Yine M; marka meyve suyu ki

vam yéniinden de &ndedir. Variyans analizi so-
nuglarinda cesitli dénemlerde saklanmig meyve

sindaki farklar 0.01 esiginde dnemli bulunmus-

tur. Lsd testi, 7. gin ile 10, 60, 120, gin ve -
30. giin ile de 15. 60. ve 120. giin arasindaki.

farklarin istat:stiki yonden onem tasididini, di-
ger saklama donemlerine ait ortalamalar-ara-

sindaki farklarin ise dnemsiz oldugunu isaret-’
lemektedir. Tirler ve markalara ait kivam or-
talama degerleri arasindaki farklar da 0.01 esi- -

g‘jind'e snemlidir. Bu ortalamalar arasindaki

farklardan vigne ile diger Ug¢ meyve suyu, ka-

YISl ile de derece seftali ve portakala ait or,
talamalar arasindaki farklar &nemli, digerleri

dnemsizdir. vine M, markasi ile M, markasi-

ortalamalart arasindaki fark Onemsiz, diger
farklar dnemlidir. Saklama ortamlarina iliskin
ortalama kivam dedjerleri arasindaki farklar ise
0.05 esiginds onemsiz bulunmustur. Bu duru-

ma gore saklama ortalama kivami dederini et--

kilememektedir.

Berraklik yoninden vigne birinci, seftali
sonuncu sirayl almistir. Farkll ortamda saklama
meyve sularimin berrakligmi etkilememektedir.
Bunun yaninda dbnemler, tirler ve markalara
ait farklar 0.01 egiginde Gnemli bulunmustur.
Dénemler arasi farklar icin Isd testi 7. ve 30.
giin ile 15., 10., 120., giinlere ait ortalamalar
arasindaki farlkarin énemli oldugunu isaretle-
mektedir. Yin emeyve suyu tirlerinden visne
ile digerleri ve kaysi ile seftaliye verilen de-
gerlerin ortalamalar1 arasindaki farklar gnemli,
diger farklar onemsiz bulunmustur. - Ayrica

M, markasi ile Mz markast orfalamalari arasin-

"daki fark &nemsiz, diger farklar ise dnemli ol-
maktadir. :
Tortu acisindan degerlendirmede visne por-
takaldan daha {stin
seftalinin puzn ortalamalan ise benzerdir. Sak-

bulunmustur. Kayis: ile

lama ortami ve bekletme siiresine gdre meyve
sularmin ortalama tortu dederleri farklihk gbs-

. o . .o . . tanan tortu deg i
sularina ait livam degerleri ortalamalari. ata-: .. ana u cegerleri

‘ra gore saklama
. arasindaki farklar 0.05 esiginde Bnemsiz, do-
nemler, tiirler ve markalara iligkin ortalamalar

termektedir. Genellikle en az tortu gdsteren
donemler ilk bir aylik devreye iligkindir. 30.
ginden sonia tortu miktart biraz arttidindan

~degetler de diigmektedir. n az tortu gdsteren,

berrak meyve sularindan vignedir. Bunu pulplu

. ,méyve sulan izlemektedir. Pulplu meyve suia-

ri arasinda en az tortu gosteren kayisidir. Sef-
tali ve portakal ondan sonra gelmekiedir. Sap-
ortalamalart  arasinda

‘sriemli bir fark bulunup bulunmadigint kontro!

etmek amaciyla kullanilan variyans analiz s0-

- .nyglarinda dénem, tiir ve markalara iligkin or-
talama tortu dederleri arasindaki farklar 0.01
egiginde onemli, saklama

ortamiarina iliskin
ortalama tortt degerlerl arasindaki farklar ise
0.05 esiginde Gnemsiz bulunmusgtur, Lsd tes-
tine gbre 60. glin ilé 120. giin ortalamalar ara-

‘sindaki fark dnemsiz, diger sakiama dénemie-

rine ait Qrtalamalar arasmdaki farklar ise dnem-
lidir. Yine vigne ile diger tirler; M; ve M; mar- .
kalarma ait defierler arasindaki . ayricahklar -

‘dnemli bulunmustur.

Tat ydniinden visne en yliksek, portakal
en disiik degeri almistir. Meyve sularmin tat
dederleri sakiama ddnemlerine ve ortalamala-
rina gore farklillk gdstermektedir. Variyans
analizi sonuglarinda saklama ortalamalarina ait
ortslamalar arasindaki farklar 0.05 esgidinde
énemsiz, diénemler, tiirler ve markalara iliskin
ortalamalar arasindaki farklar 0.01 esifiinde
dnemli bulunmugtur. Lsd testi 15. giin ile 30.
giin arasindakt farklarin istatistiki ydnden énem
tasimadigin: diger farklarin ise 6nemli oldugu-
nu isaretlemektedir.

Meyve sularimin koku ybdniinden markala-
ra,. tiirlere, saklama siiresine ve saklama oria-
mina gbre ayricalik gosterdikleri bulunmusgtur.
Koku yoniinden de en bedgenilen meyve suyu
vignedir. Bunu sirasiyla kayisi, seftali ve por-
takal izlemektedir. Variyvans analizi sonuglari-
ortamlarina ait ortalamalar

0.01 egiginde dnemli bulunmustur. Lsd deger-
tering gbre saklama siirelerinden 7. giin ile
30..giin; 15. glin ile 60. ve 120. giin arasindaki
farklar dnemsiz, digerleri onemli olmaktadir.

Meyve sulanmn igme kalitesi igin veri-
len puanlar Tablo 2 de gobsterilmistir. Meyve
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sularinin icme kalitesi bekleme :dénemleri ile
iligkili olmakiadir. igme suyu kalitesi agisin-
dan en yiiksek dederi olan meyve suyu visne-
dir. Bunu-sirasiyla kayist, seftali ve -portakal
" izlemektedir. Markalara ve tiirlere gdre ayrica-
liklar gorilmigtir. Bekletme sirelerinden 15.
giin ile 30. giin arasindaki fark istatistiki yon-

den Snemsiz bulunmustur. Bunun yaninda diger

saklama dénemlerine ait ortaldma - arasindaki
tiim farklar onemlidir.” Yine markalara iliskin
ortalamalar arasi farklardan hepsi onemlidir.
Tiirlerden geftali ile por'ta'ka[ suyu ortalamalar
arasindaki fark Gnemsiz diéer farklar onemili
bulunmustur. - '

Tartisma :

Bu aragtirmadan elde edilen bulgular tl-
ketilen meyve sularinin kalitelerinin markala-

‘rina tiirierine ve bekletme siirelerine gére de-’

distigini gostermektedir.

Saklama Ortamumn ve Bekletme Siiresi-
nin Meyve Sularimin Kalitesi Uzerine Etkisi :

Oznel yontemle yapilan degerlendirme so-
nuclan genelllkle saklama'orfammm 186 dere-
cesi ile meyve sularmm renk, «ivam, hemogen-
lik, tortu, lezzet ve igme kalitesi mtellklen ara-
sinda bir etkilesim olmadidim gostermektedlr
Bununla beraber bekletme sitresi ile bu nite-
liklere ilisikin degerlendirme ortalamalarr ara-
sindaki farkliliklar 0.01 egiginde dnemli bulun-
mustur. Arastitma sonuglani meyve sularina
alt renk degerleri. ortalamalan arasindaki fark-
larm.15. giin ile 7. ve 120. giin, 30. giin ile de
7, 60, 120 giin arasinda onemli oldugunu isa-
retlemektedir. Bu durum, bekletme siiresi uza-
dikca renk bozulmasinin, arttigin, sire ile bo-
zulmanin parzlel gitmekte oldugunu isaretle-

mektedir. Ayni durum k‘vam ‘berraklik ve tortu -

nitelikleri iginde gegerli-olmaktadir. Arastirma
sonuclar bekiettne siiresi ile tat veé koku de-
gerleri arasmdaki etkilegimin-de istatistiki yon-
den onemli oldugunu isaretlemektedir. Deger-

lendirme sonuglari bekletme siiresi iizadikga

tadin -bozuldugunu’ gostermektedlr Meyve su-
larimin’ tad|. |gerd1kler| gekerler organik as:t—
“ler.ve. tanen blle$1klen ve . esanslarla baglantr-
1|d|r (6. 7)-. Saklama suresi uzadlkca esansla-
rin kendi aralarinda tepkimeler olusabilir. Bu

tepkimeler, esanstarin niteliklerini degistirebi:
Ilr Bu dd tat Ozerine etk:h o!maktadlr (8).

Bek[etme siresine |I|$k;n degerlendlrme _
sonuglari sire uzadikca igme kalltesmm diis-
tigl gercegini yansrtmaktadir. lgme kalitesi

’ renk, kivam, berraklik ve tat gxb: nitelikleri ige-

rir. Bu nitelikier de -bekietme siiresi uzadikca
olusan olumsuz de§i$me[er' meyve ‘sularinn ig-
me kalitesini digiirmektedir. Buna benzer so-
nuclar ba$ka ara$t:rrc|lar tarafindan da ifade
edilmistir (8, 9, ~10]. ' o

Aragtirma. sonuglart, igme kahtesmdekl dit-
siigiin 30. giinden sonra daha snemli artig gos-
terdigini igaretlemektedir. Buna gore tiiketici-
nin Ustlin nitelikte meyve suyd icmesi igin Oril-
niin yapfm tarihine dikkat ‘e’fmesi,_gerekmekt&
dir. B ' \ ‘

Markalara ve Tiirlere Gire Meyve Sularinin
Kahtelermdekl Farkhhklar ve Nedenlen :

Arastirma sonuglarl meyve sularlnm renk,

- kivam, berraklik; tortu, lezzet ve igme kalitesi

agisindan markalara ve tiirlere gobre farkiilik-
lar gdsterdigini ve bu farklihiklarin 0.01 esigin-
de dnemli oldugunu isaretlemektedir. Bu bulgu
firmalarin meyve suyu dretiminde kullandik-
Ian meyvelerin kalitelerinin degisik oldugunu
ve meyve suyu dretim streglerinde farkly is-
lem uyguladiklar: olasiligini gostermektedir.

Meyve. suyu igin islenecek hammaddenin
ozellikieriyle, iiretilen iriiniin niteligi arasinda
baginti vardir. Iyl nitelikte hammadde {stiin

nitelikte Griiniin o!u$masm1 saglamaktadlr Ay-
" rica incelenen markalar iilkemizin degigik bol-

gelerinde yapilan meyve sularidir. Meyveni'n
kalitesi de bir yerde bolgenm oze]hgme ve ure~
tim $ek|1ler|ne gbre azda olsa deg:$|k1|k gos-

* termektedir. Bu durum daha &nceki arastirma

raporiarinda da (11, 12 13‘, 14, 15, 17, 18)
bEIII’tllml$tII‘ L -
Yurdumuz meyve tiretimi baklm:ndan zen-
gin ve bu alanda potansiyeli de yiiksek bir iil-
kedir. Ancak tiim olarak ele alindidinda Uziim,
karpuz, kavun, domates gibi iriinler. {iretimin
yarisindari fazlasim : olugturmakta; . diger {iriin-
ler ise kigiik oranlar halinde kalmaktadir (18,
20, 21).. Bu kiicik oranlarin ayrica ydrelere da-
giliri, tiretim miktarlanimin -bazi tirlerde yore-
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sel‘-y’ogunla$ma1ara‘; kargin daha da kiigiiimesi

sonucunu vermektedir. Ayrica iglenebilir mey-

velerin birde taze tiiketim ve isleme sanayii
igin elverigli tipler olarak ayrtlmas, sanayii
‘girdi miktarint yeniden sinirlamaktadir. Bunun
yaninda riin ve mamul segimi, tasima ve de-
polamada Uriinlerin saklandigi kaplar, bunlarm
istiflenmest, yilkleme ve bosaltma gibi husus-
far ayrica sakiamalardaki zorluklar meyve suyu
kalitesini yakindan ilgilendirmektedir.

Meyvelerin &zsu elde etmege yararli olup

olmama durumlarina cesitli, olgunluk derecesi

ve yetistirme kosullarimn etkisi- vardir. Ozsu-
yu cikarilacak meyvelerin yeme olgunlugunda
olmalari gerekir. Meyvelerin yeme olgunlugu;
tadindan, pH dederinden, kuru madde miktarin-
dan've geker - asit oranlarindan anlagilir (6, 12.
Belli bir meyvenin her gesidi &zsu grkarmaya
uygun olmayabilir. Bazi cesitlerden 6zsu elde
etmek zordur, bazfarindan .elde edilen &zsu-
yun tadi iyi oimayabilir veya dayanikli bir dzsu
elde edilmeyebilir. Ozsuyun-elde ediimesi ve
pastdrizasyonu sirasmnda- dogal olarak bulunan
aroma ve koku maddeleri, pigmentler ve suda
eriyen vitaminler gibi ‘maddelerin fazla dedi-
$ikli§e‘u§i‘am'amasma ve azalmamasina dikkat
edilmelidir. Giinkii meyve sularma istenen. ni-
telikleri veren bu ‘maddelerdir. Bunlara dikkat
edilmedigi takdirde islenen (irlinden elde edile-
-cek meyve suytinun iistiin nitelikte clmasi sag—
lanamaz.

Sonug ve Oneriler

Meyve sularimin. éznel yOntemle yapllén
degerlendirme sonuglari  bekletme siiresi ve
isisinin meyve suyu kalitesini etkiledigini gds-
termektedir. Bu -etkilegimin en. az' visnede, en
fazla da-portakalda oldugu gdrilmistiir. Renk,
kivam, homogenlik, tortu, lezzet (tat, koku) ve
icme kalitesi agisindan meyve suyu markalari
arasinda ayricaliklar oldugu anlagiimistir. Mey-
ve sularindan ‘'en bedenileni vignedir.

‘Oneriler

1. Meyve suyu i¢ titketimini arttirmak ve
ozellikle gazozlann yerine meyve suyu icimini
saflamak ilizere editime dnem verilmelidir.

2. lgili kamu kuruluglarinca: mewe suyu-
na elverisli meyve cesitleri segilmeli ve ge-
rekli miktarda fidan yetistirilerek Qreticl ge-

) reksmmes: kar$llanmahd|r

3. Ozelljkle meyve suyu kuruluslannm bu-
lundufu bdlgelerde, meyveciligin geligtirilmesi
icin gerekli dnlemler alinmalidir. Ginkii mey-
ve suyu elde etmeye uygun meyve cesitlerini
bulmak zordur. Ornegin en gok begenilen mey-
ve suyu olan visne suyu islemek igin yeter
miktarda meyve bulunamadigi belirtilmektedir.
Bu nedenle fabrikalar gesit iizerinde durma-
makta, bulduklart meyveyi islemektedirler. Bu
da meyve suyu kalitesini etkilemektedir.

4. Meyve suyu sigeleri izerinde Tirk Stan-
dartlar Enstitiisli tarafindan belirtilen igaretle-
re uyguniugun saglanmasina calisitmalidr.

‘ ‘Ozellikle meyve suyu kapaklart dahil dig kis-

mina giin ay ve yil olarak iiretim tarihlerinin
belirtilmesi zorunlu tutulmalidir. Boylece bek-
leme: yiiziinden kalitedeki diisme ve besin de-
gerlerindeki azalma tiiketici tarafindan biline-
bilmelidir. . ‘ | -

5. Satisa verilen mallarin sojuk yerde
saklanmast baglanmahdir..

6. Satis igin meyve suyu alan bijfe,- bak-
kal ve sarkiiteri gibi yerlerin gereginden fazla
meyve suyu alip- bunlar istenmeyen kosullar-
d'a. ozellikle yazin Ag'ﬁnes altinda- uzun siire bek-
letmeleri ‘Bnlenmelidir. Bunun igin gelismekte
olan meyve sdyu sanayiine gereken dnemin
verilmesi ve kom'mlun bilimsel. ve uygulamah
olarak ele alnmas gereklidir. Ayrita bu bes-
lenme ag:lsmdan da zorunludur,
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