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Ozet

Bu ¢aligmada; altintop dilim konservesi yapiminda kabuk soyma ve dilim zarinin uzaklastirilmasi amaglariyla
enzim ¢ozeltisi kullanilmasinin etkileri arastirilmistir. Bunun igin: dnce, ¢ozeltinin meyve kabugu icine
niifuz ettirilmesi amaciyla uygulanabilecek uygun islemler, sonra da, enzim ¢6zeltisi uygulamasinin kabuk
soyma iglemleri tizerindeki etkileri aragtirilmistir.

Kabuk soyma isleminde meyvenin; 95 °C sicakliktaki suda 5 dakika bekletildikten sonra kapak agma ve
kabuk ¢izme islemlerini takiben, su ya da %0.5 diizeyindeki Peelzym II ¢ozeltisi icine konulan meyvelerin
1.76 kg/cm? (25 psi) basing altinda 60 saniye siireyle isleme tabi tutulmasinin, hem islemin etkinligi hem de
son Uritiniin kalitesi agisindan uygun olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Altintop, Altintop Dilim Konservesi, Turunggil Kabugu, Enzim, Kabuk Soyma

USE OF ENZYME IN THE PRODUCTION OF CANNED
GRAPEFRUIT SEGMENT: I. PEELING

Abstract

This study was undertaken to investigate the effects of enzymatic removal of peel and segment membrane
in the production of Canned Grapefruit Segment. Firstly optimum conditions for the penetration of
enzyme solution into fruit peel were determined. Then, effects of enzyme solution applications on peeling
operations were investigated.

For peeling; keeping the fruits in water at 95 °C for 5 minutes, removal of the peel around the stem end,
scoring the peels of the fruits and keeping the fruits in Peelzym II solution of 0.5% conc. or water under
1.76 kg/cm? pressure for 60 seconds were found to be suitable for efficiency of the process and quality of
the product.
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* Yazigsmalardan sorumlu yazar / Corresponding author;
@an okola@sakarya.edu.tr, @ (+90) 264 295 5929, & (+90) 264 295 5601

21



22

0. Kola, C. Kaya, M. S. Ozer, A. Altan

GIRIS

Altintop dilimlerinin ticari olarak ilk kez konserve
edilmesi 1919 ya da 1920 yilinda ABD’de Florida'da
gerceklestirilmistir (1). Altintop dilim konserve-
si; altintop meyvelerinin, kabugunun soyulmasini
takiben, dilimlerine ayrilmasi ve dilim zarinin uy-
gun yontemlerle uzaklastirilmasindan sonra uygun
briksteki seker surubu veya meyve sulari ile kutu-
lara ya da cam kavanozlara doldurulup 1sil isleme

tabi tutulmasiyla elde edilen tiriin olarak tanimlan-
maktadir (2, 3).

Tiiketime hazir, soyulmus taze meyve ya da dilim
konservesi tiretiminde; meyve kabugunun soyul-
mast islemi elle (4, 5, 6, 7, 8) ya da mekanik olarak
(9, 10, 11, 12) gergeklestirilmektedir. Tiire, geside
ve derim zamanina bagl olarak: meyve kabugunun
elle soyulmasinin, islemin zorlugu nedeniyle is gii-
ciine baglh maliyet artisina; mekanik yontemlerin
ise, kalite duistikligii ya da hasar goren meyve ora-
nina bagh verim diismesine neden oldugu bildiril-
mektedir (13, 14, 15, 16, 17).

Klasik kabuk soyma islemlerinin neden oldugu bu
olumsuz etkileri ve soyma kayiplarini azaltmak
amaciyla, son 15-20 yildan beri pektolitik ve sellii-
lotik enzimlerin kullanildig: biyokimyasal yontem-
ler tizerinde ¢aligmalar yogunlasmustir. Kimyasal
maddeler yerine enzimlerin (pektolitik ve selliilo-
tik) kullanildig1 biyokimyasal yontemlerle daha iis-
ttin nitelikli iriinlerin elde edildigi bildirilmektedir
(13,15, 16, 17, 18).

Breummer ve Ark. (19), turunggil meyve kabugu-
nun kolaylikla soyulabilmesi i¢in altintopun albedo
tabakasina vakum uygulamasi ile pektinaz ¢ozelti-
sinin emdirilmesini saglamislardir. Breummer (20),
taze meyve lezzet ve goriiniisiine sahip turunggil
dilimlerinin hazirlanmasi amaciyla bir patent (U.S.
Patent 4.284.651) de almistir. Baker ve Breummer
(21), birkag ticari pektinazin kabuk soymadaki et-
kinligini incelemis ve turuncggil dilim konserveleri-
nin raf 6mrii tizerinde ¢alismislardir.

Adams ve Kirk (22), Breummer (20)’in ¢alismasin-
dan farkli olarak, enzim ¢ozeltisinin albedo taba-
kasina niifuz etmesini saglamak amaciyla, basincla
emdirme yontemini kullanarak turunggil meyve-
lerinin kabuklarinin enzimatik olarak soyuldugu
bir yontemin patentini almislardir. Bu ¢alismalara
dayali olarak; Kirk (23) ile Elliot ve Tinibel (24)
de turuncggil meyvelerinin kabuklarinin kolaylikla

soyulabildigi baz1 yontemler gelistirmisler ve bun-
larla ilgili olarak patent (U.S. Patent 5.231.921; U.S.
Patent 5.200.217) almuglardir.

Rouhanave Mannheim (15), vakumlaemdirme yon-
teminikullanarak, altintopun enzimatik yolla soyul-
masl {izerine bir arastirma yapmuslardir. Bu arasti-
ricilar, altintopta kabuk soyma islemleri sirasinda
kullanilan gesitli pektinaz ve selliilaz preparatlari ile
optimal enzim kombinasyonlarinin enzimatik bile-
simleriniveetkinliklerinibelirlemislerdir. Buamacla
14 farkli enzim preparatinin enzimatik aktivite-
lerini belirledikten sonra enzimatik yolla kabuk
soyma islemlerini yilirtitmiisler ve en uygun enzim
preparatlarinin Pectinex Ultra SpL, Rohapect D5S,
Rohament CT ve Celluclast 1.5 L oldugunu belir-
lemislerdir.

Soffer ve Mannheim (16), kabuk soyma igleminde
kullanilan enzim c¢ozeltilerinin yeniden kullani-
lip kullanilamayacaginin belirlenmesi amacuyla,
ilk soyma islemini takiben enzim ¢ozeltisini filtre
ettikten sonra ikinci ve tgiinci kez kullanmis ve
denemeler sonunda altintoplarin tamamen soyul-
masi i¢in gerekli bekletme siiresinin uzadigini be-
lirlemislerdir.

Janser (17, 25), vakum ya da basing¢la emdirme
yontemi uygulanmaksizin, turunggil meyvelerinin;
flavedo tabakasinin torpilenerek uzaklastirilma-
sin1 takiben enzim ¢ozeltisi ile muamele edilmesi
durumunda da kabuk soyma islemlerinin kolayca
yapilabilecegini ve elde edilen kabugu soyulmus
meyvelerde albedo kalintis1 vb/nin daha az oldugu-
nu bildirmistir.

Janser (17) de, enzimatik yontemle kabuk soyma
islemlerinde kullanilan enzimleri pektinazlar, sel-
lilazlar ve hemiselliillazlar olmak {izere ti¢ grupta
toplamis ve ticari enzim preparatlarinda bunlarin
ikili ya da ticlii kombinasyonlarinin kullanildigini
bildirmistir.

Bu ¢alismada iki agamali olarak; kabuk soyma ve
dilim zarmin uzaklastirilmasinda vakum ve/veya
basing gibi fiziksel uygulamalarla enzim ¢ozeltisi
uygulamanin etkilerinin incelenmesi amaglanmis-
tir. Bu kisimda, altintop dilim konservesi yapiminda
kabuk soyma isleminde enzim ¢6zeltisi kullanilma-
sin etkileri incelenip; tilkemizde heniiz arastirilma-
mis ve uygulanmamis olan bu yeni teknolojilerin
uygulanabilirlik ve yararlar: irdelenmistir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal

Meyve materyali olarak, Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiltesi Altintop bahgelerinden toplanan
“Marsh Seedless” ¢esidi altintop kullanilmigtir.

Denemelerde kullanilan “Peelzym II” enzim prepa-
rat1 dogrudan tretici firmadan (Novo Nordisk A/S
Ferment Ltd. Neumat 4243 Dittingen, Switzerland)
saglanmis ve denemeler siiresince buzdolabinda
saklanmuistir.

Vakum ve 1s1 uygulamalarinda “Schniewindt” mar-
ka bir vakumlu etitv, basin¢ uygulamasinda ise
kompresor yardimi ile igerisine hava basilabilen
bir otoklav kullanilmistir. Kabuk soyma igleminde,
meyvelere enzim c¢ozeltisi emdirilmesi amaciyla
meyvelerin ¢ozelti icerisinde bekletilmesinde, gal-
vanize edilmis sactan yapilmis bir kap (28 x 28 x 20
cm) kullanilmustir.

Metot

Calismada uygulanan teknolojik islemler 2 grupta
toplanabilir.

1. Cozeltinin meyve kabugu icine niifuz ettirilmesi:

a) Cozeltinin meyve kabugunun altina sizmasini
olanakli kilmak icin meyve kabugunda (kabugun
cizilmesi ve/veya kapak agma) gecitler agilmasi
(15, 26)

b) Kabugun albedo tabakasi ile meyve eti arasinda-
ki kigiik hava bosluklarinda bulunan hava ile ¢6-
zeltinin yer degistirmesini kolaylastiracak sekilde
ortam kosullarinin, yani atmosfer basincinin, de-
gistirilmesi (vakum uygulamasi, basing uygulama-
s1, ardisik olarak vakum ve basing uygulamast).

2. Kabuk soyma isleminde enzim uygulamasi.

Gerek enzim ¢ozeltisinin meyve kabugu icine niifuz
ettirilmesi gerekse enzim ¢ozeltisi uygulamasinin
kabuk soyma islemi tizerindeki etkilerinin belirlen-
mesi ile ilgili islemler 4’er meyveden olusan meyve
gruplart ile yiiriitiilmiis ve 3’er kez yinelenmistir.

Ayrica, kabuk-meyve eti baginin gevsetilmesinde
etkili oldugu bildirilen (15, 17, 25) ve ¢alismada 95
°C sicakliktaki su icerisinde meyvelerin 5 dakika
bekletilmeleri seklinde gerceklestirilen sicak suda
bekletilme islemi (sicak su uygulamasi) de meyve
kabuguna uygulanan islemlerle birlikte diisiiniil-
mistir.

Cozeltinin meyve kabugu icerisine niifuz et-
tirilmesinde, vakum uygulamasinda 5, 10 ve
15 dakika stireyle 25 inHg'lik vakum (17, 20, 25),
basin¢ uygulamasinda ise 30, 60 ve 90 saniye sii-
reyle 25 psi’lik (1.76 kg/cm?) basing (17, 22, 25)
kullanilmistir. Cozeltinin meyve kabugu icine nii-
fuz ettirilmesi ile ilgili denemelerde ¢ozelti olarak
musluk suyu kullanilmistir.

Enzim c¢ozeltisi uygulayarak kabugun soyulmasi
denemelerinde de, 0.02 M sodyum sitrat tamponu
ile pH’s14.5% (15) ayarlanmis %0; %0.5, %0.75 ve %1
olmak tizere 4 farkli Peelzyme II konsantrasyonu
kullanilmustur.

Denemelerde kullanilan altintop  materyali-
nin; meyve agirligr (27), meyve buyuklagd, en/
boy indeksi ve kabuk kalinlig1 (28) ile taze mey-
velerin yenen kisimlarinin L- Askorbik asit
icerigi (29), titrasyon asitligi (30), suda ¢o6zi-
niir kuru madde icerigi ve tat dengesi (31) ve
pH degerleri (32) olctilmustiir. Enzim ¢ozeltisinin
kabuk soyma islemindeki etkisinin belirlenme-
sinde de; Meyve Tarafindan Emilen Cozelti Mik-
tart (MECM), Meyve Kabugunun Soyulma Siiresi
(MKSS), Meyvede Kalan Albedo (MKAM) vb. ki-

simlarin miktarlari (26) belirlenmistir.

ARASTIRMA BULGULARI

Denemelerde kullanilan altintop meyvelerinin bazi
temel 6zelliklerine iligkin minimum, maksimum ve
ortalama degerler Cizelge 1'de verilmistir.

Meyve Kabuguna Uygulanan islemler ve
Farkl1 Ortam Kosullarinin Meyvenin Emdigi
Cozelti Miktar1 Uzerindeki Etkileri

Cozeltinin meyve kabugu altina (i¢ine) emdirilme-
sinde uygulanacak yontemin arastirilmasi amaciyla
altintop meyveleri kullanilarak yapilan denemeler
sonucunda elde edilen bulgular Cizelge 2'de veril-
mistir.

Cizelge 2'nin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi,
meyveler sicak su uygulamasi ve kabuk c¢izme is-
lemlerine tabi tutulmaksizin atmosfer basinci al-
tinda 15 dakika siire ile ¢ozelti icinde bekletildikle-
rinde, meyve tarafindan tutulan ¢ozelti miktarinin
ortalama 2 g/meyve, kabuklari ¢izilmis meyvelerde
ise ortalama 3 g/meyve oldugu belirlenmigtir.
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Cizelge 1. Dilim Konservesi Yapiminda Kullanilan Marsh Seedless Altintop Meyvelerinin Bazi Ozellikleri

Altintop Meyvelerinin Ozellikleri

Ozelliklere Ait Degerler

Minimum Maksimum Ortalama
Meyve Agirhgi (g/adet) 382 636 560+39
Meyve Bulyuklaga (mm) -En 116 136 12516
- Boy 105 137 120+7
- Indeks (En/Boy) 0.9 1.1 1+0.1
Kabuk Kalinligr (mm) - Sap Ucu 18 26 21+2.2
- Cicek Ucu 17 21 21+1.6
- Ekvator 17 20 18+1.1
Suda Gozinir Kurumadde (g/100 g) 9.8 10.5 10.1+£0.2
Titrasyon Asitligi @ (g/100 ml) 1.94 2.03 2.03+0.1
Tad Dengesi (SGCKM / Titrasyon Asitligi) 5.3 5.6 5.5+0.1
pH 2.71 2.73 2.73+0.1
L-Askorbik Asit (mg/100 ml) 31.1 34.5 32.4+1.2

a Susuz sitrik asit cinsinden

Cizelge 2. Farkli Uygulamalarin Gézeltinin Altintop Meyvelerine Emdirilmesi (Niifuz Ettirilebilmesi) Uzerindeki Etkileri

Ortam Kosullar ve Ortalama Meyve Agirliklarinda (g) Olusan Degismeler (g/meyve)

Atmosfer Basinci Vakum Basing Vakum + Basing

Meyve Agirik Meyve Agirlik Meyve Agirlik Meyve Agirlik

Agirhg Artigl Agirhigi Artigi Agirhig Artigi Agirhgr Artigi
Kontrol @ 409 2+1 470 1.4¢0 434 3.3¢ 433 4.8¢
Sicak Su Uygulamasi 450 -1=1 512 1.1°¢ 451 3.8¢ 411 3.4¢°
Kabuk Gizme 453 31 490 43.5° 426 29.0° 427 130.5¢
Sicak Su Uygulamasi+ Kabuk Gizme 455 2% 1 523 38.2° 418 36.4° 430 119.2¢

2 Meyvelerin sicak su uygulamasi ve kabuk cizme islemlerine tabi tutulmaksizin 15 dakika sure ile ¢ozelti iginde

bekletiimeleri.

b Cizelgede ayri harfle gosterilen degerler arasindaki fark 0.05 gliven sinirina gére énemlidir.

Ancak, sicak su uygulanmis meyveler ile sicak su
uygulamasini takiben kabuklar ¢izilmis meyvele-
rin agirliklarinda, sirasiyla 1 g ve 2 g’lik bir azalma
belirlenmistir. Bu durum; sicak su uygulamasi sira-
sinda sicakligin etkisiyle, epidermis tabakasindaki
hiicrelerin dis ¢eperlerini kaplayan kismen mum-
su bir yapidaki maddelerin (kiitikiila tabakasinin)
eriyerek suya ge¢mesi ve bunun yani sira kabuk
yiizeyindeki gozeneklerde tutulan toz vb. madde-
lerinde uzaklagmasiyla aciklanabilir. Hi¢ igslem gor-
memislerde meydana gelen ortalama 2 g'lik artisin
ise meyve yiizeyinde film halinde tutulan c¢ozelti
tabakast ile sap ucundaki mantarimsi doku tarafin-
dan emilen az miktardaki ¢ozeltiden kaynaklandig:
distunillmektedir.

Hig islem gormemis (Kontrol) meyvelerin ¢ozelti
icerisine konulmasini takiben vakum, basing ya da

ardisik olarak vakum ve basing uygulanmasinin
meyvenin emdigi ¢ozelti miktarinda istatistiksel
anlamda oOnemli bir etki yaratmadigi belirlen-
mistir (P>0.05). Bu uygulamalarda, meyvelerin,
kabuklar1 ¢izilmeden 6nce sicak su ile isleme tabi
tutulmasinin da benzer sekilde istatistiksel an-
lamda 6nemli bir etkisi saptanamamuistir (P>0.05).
Ayrica, vakum ya da basing¢ uygulanmas: islemleri
arasinda da 6nemli bir farklilik belirlenememistir
(P>0.05).

Kabuk ¢izmeyi takiben vakum ya da basing uy-
gulanmasinin meyvenin emdigi ¢ozelti miktarini
onemli olciide etkiledigi gorilmustiir. Vakum ya
da basing uygulamalar1 meyvelerin kendi agirlikla-
rinin %5-10"u kadar ¢ozelti emmelerini saglamasi-
na karsin vakum ve basing islemlerinin art arda uy-
gulanmasinin ise, meyvelerin kendi agirliklarinin
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%20-25'1 diizeyinde cozelti emmelerini sagladig:
gorilmustir.

Ancak, denemeler sirasinda yapilan gozlemlerde,
sicak su uygulanmamis meyvelerde vakum islemi
sonucunda meyve kabugunun cizilmis kisimlar-
dan meyve icine dogru yer yer goctiigii ve meyve
etinde zararlanmalara neden oldugu belirlenmistir.
Sicak su uygulanmis meyvelerde ise kabuk elastik
bir yap1 kazanmis ve ¢izilmis kisimlarda bu sorun
gozlenmemistir.

Sicak su uygulamasini takiben kapak agma iglemi
ve/veyakabuk cizmeislemi uygulanan denemelerde
de meyveler ¢ozeltiye konulmalarini takiben degi-
sik stirelerle vakum, basing ve ardisik olarak vakum
ve basing uygulamas: islemlerine tabi tutulmuslar-
dir. Elde edilen sonuglar Cizelge 3'de 6zetlenmistir.
Cizelgenin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi,
yalniz basina basin¢ uygulamasi ile meyvenin em-
digi ¢ozelti miktarinin meyvenin kendi agirliginin
yaklasik %1-2si kadar oldugu, buna karsin, ardisik
olarak vakum ve basing uygulanmasinin ise meyve-
nin kendi agirliginin %7-8’i kadar ¢ozelti emmesini
sagladig1 belirlenmistir. Ancak, kapak agilmamuig
meyvelerde optimal sonu¢ verdigi gozlemlenen
siirelerle yapilan denemelerde kapak a¢ma islemi
uygulanmasi durumunda, meyvelere vakum uygu-
lamasi ile kendi agirhiklarinin yaklasik %3t kadar
¢ozelti emdirilmesine karsin, basing ya da ardisik
olarak vakum ve basing uygulanmasi durumunda

meyve agirhginin yaklasik 1/3’t kadar ¢ozelti em-
digi belirlenmistir. Ardisik olarak vakum ve basing
uygulanmast ile meyvenin emdigi ¢ozelti miktari-
nin (231.7 g/meyve) yalnizca basing uygulanmasi
ile emilen ¢ozelti miktarina (215 g/meyve) gore is-
tatistiksel anlamda daha fazla oldugu bulunmustur
(P<0.05). Ancak, bu farkin %1'den daha az oldugu
gorilmustir.

Elde edilen bu bulgular 1s181nda; altintop dilim kon-
servesi tiretiminde, enzim ¢ozeltisi uygulanilmasin-
da; kabuk soyma igleminin, meyvenin kapak agma
ve kabuk ¢izme iglemlerini takiben, 60 saniye siirey-
le 25 psibasing altinda, %0.5 diizeyindeki Peelzym
II ¢ozeltisi ile isleme tabi tutulmast ile gergeklestiril-
mesinin daha iyi sonuglar verdigi belirlenmistir.

Enzim Cozeltisi Uygulayarak Meyve
Kabugunun Soyulmasi

Kabuk soymada meyvelerin enzim ¢ozeltisi ile is-
leme tabi tutulmasinin etkilerine iligkin olarak elde
edilen bulgular Cizelge 4'de verilmistir.

Cizelgeden de goriilebilecegi gibi, uygulanan is-
lemler gerek kabuk soyma siiresi tizerinde gerek-
se meyve ylzeyinde kalan albedo, iplik¢ik vb’nin
miktar: tizerinde etkili olmustur. Kabuk soymada,
islem uygulanan meyvelerin islem uygulanmayan-
lara gore soyulma siirelerinin yaklasik 4 kat daha
kisa oldugu belirlenmistir.

Cizelge 3. Kapak Acilmis ve/veya Kabuklar Gizilmis Altintop Meyveleri ile Gergeklestirilen Degisik Ortam Kosullart Uygula-

malarinin Gézeltinin Meyveye Emdirimesi Uzerindeki Etkileri

Uygulanan Ortam Kosullar ve Sireleri

Ortalama Degerler(g/meyve)

Kabuklari Kapak agilmis ve
Cizilmis Kabuklari Gizilmis
Ortam Kosulu Uygulama Siresi
Meyve Meyve Meyve Meyve
Agirhg Agirlik Artig Agirhg Agirlik Artig
Vakum 5 Dakika 619 4.8°@ - -
10 Dakika 605 6.5° - -
15 Dakika 567 13.5 627 17.9¢
Basing 30 Saniye 574 8.9¢ - -
60 Saniye 605 11.5d 635 215.0°
90 Saniye 568 11.8 ¢ - -
Ardisik Olarak Vakum + Basing 15 Dakika + 60 Saniye 590 43.9¢ 645 231.72

a Cizelgede ayr harfle gosterilen degerler arasindaki fark 0.05 gliven sinirina gére énemlidir.
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Cizelge 4. Kabugu Soyulacak Altintop Meyvelerinin Farkli Konsantrasyonlardaki Peelzym Il Cozeltileri ile Degisik Sirelerde

isleme Tabi Tutulmalarinin Kabuk Soyma Uzerindeki Etkileri

Ortalama Degerler

Peelzym Il Gozeltisinin gtllignsi vv
Konsantrasyonu (%) A Meyve Agirhg MKSS © MECM © MKAM ©
(Dakika) (g/meyve) (sn/meyve) (g/meyve) (g/meyve)
Kontrol @ 0 586.0 ® 29.22 - 5192
0 5 560.8° 7.8° 194.32 23.3°
10 656.3 @ 8.4° 205.6 2 24.3°
15 584.0° 79° 193.3 ¢ 25.1°
0.50 5 575.4° 76° 182.3 2 11.2¢
10 579.6° 8.0° 206.6 @ 10.6 ¢
15 593.8° 7.8° 179.7 2 11.1c
0.75 5 566.8° 7.7° 180.8 2 9.1¢
10 580.4° 8.0° 177.7 2 9.1¢
15 590.7° 7.7° 197.3 2 8.9¢
1.00 5 586.1° 7.7° 170.4 2 7.4°
10 645.4 2 76° 193.6 2 8.4°
15 574.8"° 8.1° 17532 7.0¢

a Sicak su uygulamasina tabi tutulmaksizin, kabuklari gizildikten sonra soyulan meyveler.
b Cizelgede ayni siitunda ayr harfle gdsterilen dederler arasindaki fark 0.01 giiven sinirina gére énemlidir.
¢ MKSS: Meyve Kabugunun Soyulma Siresi, MECM: Meyve Tarafindan Emilen Gozelti Miktari, MKAM: Meyvede Kalan

Albedo Miktari (MKAM) vb. kisimlarin miktarlari

Ayrica, kabuk soyma siiresi bakimindan kullani-
lan degisik diizeylerdeki enzim konsantrasyonlari
arasinda fark olmamasi (P>0.01), enzim konsant-
rasyonu %0 (musluk suyu) olan ¢ozelti kullanilan
ornekler ile %1 diizeyinde Peelzym II iceren ¢ozelti
kullanilan 6rneklerin kabuklarinin soyulma siirele-
rinin ayni olmasy; kabuk soymay1 kolaylagtirmadaki
en onemli etmenin basing uygulamasiyla albedo
tabakasina emdirilen ¢6zeltinin kabuk ile meyve eti
arasindaki bag tizerinde yaptig1 fiziksel etki oldugu
kanisini uyandirmistir.

Meyve yiizeyinde kalan albedo, iplik¢ik vb’nin mik-
tarlar1 incelendiginde ise, kullanilan enzim prepa-
ratinin etkili oldugu gortlmustir. Enzim icerme-
yen ¢ozeltilerle (musluk suyu) uygulanan islemler-
de meyve iizerinde kalan albedo vb. parcaciklarin
miktarinin (23-25 g/meyve) islem uygulamaksizin
soyulan meyvelere (52 g/meyve) gore yar1 yariya
azalmis olmasina karsin %0.5 diizeyinde enzim ige-
ren ¢ozeltiler meyve tizerinde kalan bu kusurlarin
miktarlarini (7-11 g/meyve) yaklasik 5-6 kat azalt-
mustir. Enzim konsantrasyonunun %0.5'ten %1’e
cikarilmasinin ise meyve yiizeyinde kalan albedo
miktar: tizerinde istatistiksel anlamda 6nemli ve
belirgin bir etkisi saptanamamuistir (P>0.01).

TARTISMA ve SONUC

Elde edilen bulgularin bir arada incelenmesi ve
onceki caligmalarin bulgulariyla birlikte degerlen-
dirilmesiyle; asagidaki diisiince, goriis ve sonuglara
varilmistir.

Altintop meyvelerinin kabuklarinin soyulmasini
kolaylastirmak amaciyla pektinaz ve selliilaz etkin-
ligi iceren enzim ¢ozeltilerinin kullanilmasinda:

Cozeltinin meyveye emdirilebilmesi icin, meyve
kabugunun yalnizca ¢izilmesinin yeterli olmadigy,
kabuk ¢izmenin yani sira kapak agma igleminin de
gerekli oldugu,

Ardisik olarak vakum ve basing uygulamas: ile
meyveye emdirilen ¢ozelti miktarinin yalnizca ba-
sin¢ uygulamasina gore daha fazla (P<0.01) olmak-
la birlikte bu farkin %1 ¢evresinde bulundugu,

1.76 kg/cm? (25 psi) diizeyindeki basing uygulama-
sinda Adams ve Kirk (22)’iin bildirdiginin aksine 20
saniye siirenin yeterli olmadig1, 60 saniyenin daha
iyi sonug verdigi gorillmiistiir.

Kabuk soyma siiresini kisaltmak acisindan kulla-
nilan ¢ozeltinin enzim konsantrasyonundan ¢ok
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meyveye yeterli miktarda ¢ozelti emdirilmesinin,
bir bagka ifade ile enzimatik etkinlikten ziyade
fiziksel etkinin 6nemli bulundugu saptanmistir.
Bu saptama Pao ve ark. (11) ile Langfitt ve David
(12)’in bildirimlerini dogrulamaktadur.

Ancak, kabugun soyulmasindan sonra meyve tize-
rinde kalan albedo, iplik¢ik vb’nin miktar: tizerin-
de enzim preparatinin olumlu etkisinin belirgin ve
onemli oldugu goriilmistir. Elde edilen bu bul-
gu Kirk (23), Elliot ve Tinibel (24) ile Rouhana ve
Mannheim (15)’in bildirimleri ile uyumludur.

Bu irdelemelere gore, Kabuk soyma isleminde
meyvenin; kapak agma ve kabuk ¢izme iglemlerini
takiben, 60 saniye siireyle 1.76 kg/cm?basing altin-
da, su ya da %0.5 diizeyindeki Peelzym II ¢ozeltisi
ile isleme tabi tutulmasinin yararli olacagi sonucu-
na varilmistir.

Tiirkiye, turuncgil meyveleri iiretiminde 6nde ge-
len iilkelerden birisi olmakla birlikte, turunggil
meyveleri daha ¢ok sofralik meyve olarak tiiketil-
mekte islenerek farkl: iirtinlere dontistirtilmemek-
tedir. Bu nedenle, birim tiriinden elde edilebilecek
ekonomik deger arttirilamamaktadir. Ulkemizde
tiretimi ve tiiketimi bulunmayan “tiiketime hazir
kabugu soyulmus taze meyve” iretiminin ticari
olarak uygulamaya aktarilmas: ve tiiketiminin yay-
gin oldugu tilkelere ihracatinin saglanmasi ile eko-
nomik ac¢idan daha fazla gelir elde edilmesi miim-
kiin olacaktir.

Tiiketime hazir, kabugu soyulmus taze meyve iire-
timinde; meyve kabugunun soyulmasi islemi elle
ya da mekanik olarak gerceklestirilmektedir. Mey-
ve kabugunun elle soyulmasinin, islemin zorlugu
nedeniyle is giiciine bagli maliyet artisina; mekanik
yontemlerin ise, kalite diisiikliigii ya da hasar go-
ren meyve oranina bagl verim diismesine neden
olmaktadir.

Altintop meyvelerinin kabuklarinin soyulmasini
kolaylastirmak amaciyla pektinaz ve selliilaz etkin-
ligi iceren enzim ¢ozeltilerinin kullanilmast ile elde
edilen kabugu soyulmus meyvelerin;

-Kalitesinin daha yiiksek oldugu,

-Meyve biitlinliigtiniin bozulmadigy,

-Parlak yapili ve kendine 6zgii rengini korudugu,
-Meyveye 0zgii, hosa giden (begenilen) bir tat ve
aromaya sahip oldugu

saptanmistir. Enzim kullanilmas: ile gergeklestiri-
len kabuk soyma islemlerinde enzim kullanimi ek

bir maliyet artisina sebep olmakla birlikte, tiriin ka-
litesi ve verim agisindan birim iiriinden saglanacak
fayda miktar1 artacagindan, bu maliyet artisinin
kolaylikla karsilanabilecegi kanisina varilmistir.

KAYNAKLAR

1. Sinclair WB. 1972. The Grapefruit. Its Composition,
Physiology and Products. University of California, Divi-
sion of Agricultural Sciences. 660 p.

2. Anon. 1973. United States Standards for Grades of
Canned Grapefruit. United States Department of Agri-
culture, Agricultural Marketing Service, Fruit and Vege-
table Division, Processed Products Branch.

3. Anon. 1991. Canned Food Specification. Grapefruit
Segments/Sections. Campden Food and Drink Research
Association, Chipping Campden, Glos. GL55 6 LD.

4. Papineau JG. 1977. Citrus Fruit Implement. U.S. Pa-
tent, 4.010.541.

5. Kuka J. 1978. Citrus Peeling Knife. U.S. Patent,
4.083.107.

6. Sage PF. 1982. Apparatus for Cold Peeling Citrus Fruit.
U.S. Patent, 4.318.339.

7. Sage PF. 1983. Method for Peeling Citrus Fruit. U.S.
Patent, 4.394.393.

8. Berube JA, Howard WG. 1988. Fruit Peeling Machine.
U.S. Patent, 4.738.195.

9. Itoo S. 1977. Citrus Varieties and Production. Citrus
Science and Technology, Edit by S. Nagy, EP Show and
KM Veldhuis. The Avi Pub. Com. Inc. Westport, Con-
necticut, Volume II, 598-609.

10. Grand F, Stevens NC. 1991. Apparatus for Peeling
Food Products. U.S. Patent, 5.046.411.

11. Pao SC, Petracek PD, Brown GE. 1996. Nonenzyma-
tic Fruit Peeling Method. U.S. Patent, 5.560.951.

12. Langfitt JR, David R. 1998. Fruit Processing System
and Method. U.S. Patent 5.759.611.

13. Ben-Shalom N, Levi A, Pinto R. 1986. Pectolytic Enz-
yme Studies for Peeling of Grapefruit Segment Membra-
ne. J. Food Sci, 51 (2): 421-423.

14. Berry RE, Baker RA, Breummer JH. 1988. Enzyme
Separated Sections: A New Lightly Processed Citrus
Product. Proceedings of Sixth International Citrus Cong-
ress, p. 1711-1716. Tel Aviv, Israel.

15. Rouhana A, Mannheim CH. 1994. Optimization of
Enzymatic Peeling of Grapefruit. Lebensmittel Wisssenc-
haft und- Technologie, 27: 103-107.

27



28

0. Kola, C. Kaya, M. S. Ozer, A. Altan

16. Soffer T, Mannheim CH. 1994. Optimization of Enz-
ymatic Peeling of Oranges and Pomelo. Lebensmittel
Wisssenchaft und- Technologie, 27: 245-248.

17. Janser E. 1995. Enzymatic Peeling of Fruit. The Fifth
International Congress on Food Industry. p. 351-359.
Kusadas, Turkiye.

18. Baker RA, Grohmann K. 1995. Enzyme Applications
in Citrus Processing. Fruit Processing, No. 10/95, pp.
332-335.

19. Bruemmer JH, Griffin AW, Onayemi O. 1978. Secti-
onizing Grapefruit by Enzyme Digestion. Proc Fla State
Hort Soc, 91: 112-114.

20. Breummer JH. 1981. Method of Preparing Citrus
Fruit with Fresh Fruit Flavor and Appearance. U.S. Pa-
tent, 4.284.651.

21. Baker RA, Bruemmer JH. 1989. Quality and stabi-
lity of Enzymaticaly Peeled and Sectioned Citrus Fruit.
American Chemical Society Symposium Series 405, pp.
140-148.

22. Adams B, Kirk W. 1991. Process for Enzyme Peeling
of Fresh Fruit. U.S. Patent, 5.000.967.

23. Kirk W. 1993. Apparatus for Peeling Fresh Fruit. U.S.
Patent, 5.231.921.

24. Elliott RS, Tinibel JC. 1993. Enzyme Infusion Pro-
cess for Preparing Whole Peeled Citrus Fruit. U.S. Patent
5.200.217.

25. Janser E. 1996. Enzymatic Peeling of Fruit. Fruit Pro-
cessing (Special Print), No. 3/96, pp. 1-4.

26. Kola O. 1999. Altintop Dilim Konservesi Uretimin-
de Kabuk ve Dilim Zar1 Soyma Islemlerinin Enzimatik
Yontemlerle Gergeklestirilebilme Olanaklar: tizerinde
Bir Arastirma. C.U. Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Mii-
hendisligi Anabilim Dali, Master Tezi, 62 s.

27. Altan A. 1995. Cukurova Bolgesinde Yetistirilen Beg
Portakal Cesidinin Meyve Suyu Teknolojisi Bakimindan
Onemli Baz1 Ozellikleri. Gida, 20 (4): 215-225.

28. Ozsan M, Bahgelioglu HR. 1970. Akdeniz Bolgesinde
Yetistirilen Turunggil Tiir ve Cesitlerinin Degisik Eko-
lojik Sartlar Altinda Gosterdikleri Ozellikler Uzerinde
Arastirmalar. TUBITAK, TOAG, Yayin No: 10.

29. Anon. 1970. Official Methods of AOAC, 11% edition.
Ed: W Horowitz. A.O.A.C. Washington D.C.

30. Anon. 1968. International Federation of Fruit Juice
Producers (IFFJP). IFFJP, Analyses No: 8/3.

31. Cemeroglu B. 1992. Meyve ve Sebze Isleme Endiistri-
sinde Temel Analiz Metotlari. Biltav Yayincilik, Ankara.

32. Anon. 1962. International Federation of Fruit Juice
Producers. IFFJP, Analyses No: 11.



