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Ozet

Altintop dilim konservesi yapiminda kabuk soyma ve dilim zarinin uzaklastirilmasi amaclariyla enzim
cozeltisi kullanilmasinin etkileri arastirilmistir. Bu kisimda, enzim ¢ozeltisi uygulamasinin dilim zari
uzaklastirma islemleri tizerindeki etkileri incelenmistir.

Dilim zarinin uzaklastirilmasi isleminde; NaOH ¢ozeltisi (%0.5) yerine 40 °C sicaklikta 30 dakika siireyle
%0.5-1.5 Peelzym II preparati kullanilmasinin hem islemin etkinligi hem de son {iriiniin kalitesi agisindan
uygun olabilecegi sonuglarina varilmistir.

Anahtar kelimeler: Altintop, Altintop Dilim Konservesi, Dilim Zari, Enzim, Dilim Zar1 Soyma

USE OF ENZYM IN THE PRODUCTION OF CANNED
GRAPEFRUIT SEGMENT
II. DEGRADATION OF SEGMENT MEMBRANE

Abstract

This study was undertaken to investigate the effects of using enzyme solution to remove peel and segment
membrane in the production of Canned Grapefruit Segment. In this part of the study, the Effects of enzyme
solution on removal of segment membrane were investigated.

It was identified that for removal of segment membrane, immersing the segments into Peelzym II solution
of 0.5-1.5 % conc. at 40 °C for 30 minutes instead of NaOH solution of 0.5% conc. is suitable for both the
efficiency of the process and the quality of the product.

Keywords: Grapefruit, Canned Grapefruit Segment, Segment Membrane, Enzyme, Membrane
Degradation.
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GIRIS

Altintop dilim konservesi; altintop meyvelerinin,
kabugunun soyulmasini takiben, dilimlerine ayril-
masl ve dilim zarinin uygun yontemlerle uzaklas-
tirilmasindan sonra uygun briksteki seker surubu
veya meyve sulari ile kutulara ya da cam kavanoz-
lara doldurulup 1si1l isleme tabi tutulmasiyla elde
edilen {irtin olarak tanimlanmaktadir (1, 2).

Altintop dilimlerinin ticari olarak ilk kez konserve
edilmesi 1919 ya da 1920 yilinda ABD’de Florida'da
gerceklestirilmistir (3). Turunggil dilim zarlarinin,
ozellikle de altintop dilim zarlarinin, altintop di-
limlerinin konserveye islenmesi sirasinda, altinto-
pun kendine 6zgii aciligini gidermek ve daha kolay
yenilebilir bir iiriin elde etmek amaciyla, dilim zar-
larinin uzaklagtirilmasi gerekmektedir (4).

Altintop dilim konservesi tiretiminde, kabugu so-
yulmus meyveler elle ya da yogun bir buhar ve-
rildikten sonra basingh su ile (5) dilimlere ayrilir.
Daha sonra dilim zar1 soyma islemi gerceklestiri-
lir. Dilim zar1 soyma isleminin genellikle kimyasal
yontemlerle gerceklestirilmesine karsin, son yillar-
da enzimlerin kullanildig biyokimyasal yontemler
tizerinde de arastirmalar yapilmaktadur.

Ben-Shalom ve ark. (6), makine ve kimyasal yolla
yapilan kabuk ve dilim zar1 soyma iglemlerinin her
ikisinin de nispeten yiiksek diizeyde soyma kayip-
larina (parcalanmis dilimler vb.) neden oldugunu
ve ayni zamanda lezzet, tekstiir, dilim saglamligi
vb. gibi iiriin kalite 6zelliklerini olumsuz olarak et-
kiledigini bildirmislerdir. Hatta bu etkilerin 1siyla
muamele gormiis altintop dilimlerinde daha fazla
oldugu yapilan diger arastirmalarda da belirlen-
mistir (4, 7, 8).

Berry ve ark. (9), altintop kabuk ve dilim zar1 soy-
ma islemlerinde kullanilan ticari enzim preparat-
larindan en uygunlarinin poligalakturonaz (PG)
etkinligine sahip bulunanlar oldugunu ve yapilan
denemelerde de en iyi sonucun Spark L HPG en-
zim preparati ile alindigini belirlemislerdir.

Rouhana ve Mannheim (10), altintop kabuk ve di-
lim zar1 soyma islemlerinde kullanilabilen 14 ticari
enzim preparatinin etkinliklerini ve bunlarin is-
lemlerdeki uygunlugunu belirlemek amaciyla yap-
tiklar1 calismada;

-Yalnizca PG etkinligine sahip enzimlerin ka-
buk soymada yetersiz kaldigini,

-Pektinesteraz (PE) etkinligi olmaksizin, PG'in
pektin zincirini tek basina hidrolize edemeyecegi-
ni, dolayisiyla PG etkinliginin yanisira PE etkinligi-
nin de bulunmasi gerektigini,

-Pektolitik etkinlige sahip enzimlerin selliilolitik
etkinlige sahip enzimlerle uygun konsantrasyon-
larda karistirilarak kullanildiginda, yalnizca pekto-
litik etkinlige sahip olan enzimlerle yapilan kabuk
soyma islemlerine gore daha iyi sonuglar verdigini,
dolayisiyla bu amagla kullanilacak enzimlerin pek-
tolitik ve selliilolitik etkinlige sahip olmasi gerekti-
gini belirlemislerdir.

Ayni arastiricilar, altintop dilim zarlarinin enzima-
tik yolla soyulmas: amaciyla yaptiklari ¢aligmalar-
da, farkli enzim kombinasyonlarini kullanmislar ve
Pectinex Ultra SpL. ve Rohapect D5S enzim prepa-
ratlarinin bu amaca en uygun pektolitik enzimler
oldugunu, Celluclast 1.5 L. ve Rohament CT’nin
ise en uygun selltilotik enzimler oldugunu belirle-
mislerdir.

Janser (11) de, enzimatik yontemle kabuk ve dilim
zar1 soyma islemlerinde kullanilan enzimleri pek-
tinazlar, selliilazlar ve hemiselliilazlar olmak {izere
i¢ grupta toplamustir. Ayrica, enzimatik yontemle
kabuk ve dilim zar1 soyma konusunda yapilan ca-
lismalarda, ticari enzim preparatlarinin ve bunla-
rin kombinasyonlarinin kullanildigini bildirmistir.
Ancak, bu enzim preparatlarinin etkinliklerinin,
farkli kosullara bagli olarak degisiklik gosterecegi-
ni belirtmistir. Bu nedenle; meyvedeki degisimlere,
islem kosullarina ve uygulanan kabuk ve dilim zar
soyma yontemine 0zgii bir enzimle gerceklestiril-
mesi gerektigini belirtmis ve denemeleri sirasinda
da bu amaca yonelik olarak iiretilen Peelzym en-
zim preparatini kullanmustir.

Kimyasal madde uygulamasi ile gerceklestirilen
dilim zar1 soyma isleminde, kullanilan NaOH ya
da HCI ¢ozeltilerinin dilimlerin i¢ kismina niifuz
ederek; meyve bilesiminin, asitliginin degismesine
ve lezzet azalmasina neden oldugu bildirilmekte-
dir (6, 11). Dilim zar1 soyma islemlerinin neden
oldugu bu olumsuz etkileri ve soyma kayiplarini
azaltmak amaciyla, son 15-20 yildan beri pektoli-
tik ve selltilotik enzimlerin kullanildig1 biyokimya-
sal yontemler tizerinde ¢alismalar yogunlagsmistir.
Kimyasal maddeler yerine enzimlerin (pektolitik
ve selliilotik) kullanildig1 biyokimyasal yontemlerle
daha iistiin nitelikli tiriinlerin elde edildigi bildiril-
mektedir (6, 10-13).
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Breummer (14), taze meyve lezzet ve goriiniisiine
sahip turuncgil dilimlerinin hazirlanmasi amaciyla
bir patent (U.S. Patent 4.284.651) almigtir. Baker
ve Breummer (15), birkag ticari pektinazin kabuk
soymadaki etkinligini incelemis ve turunggil dilim-
lerinin raf 6mri tizerinde calismiglardir. Bu arasti-
ricilar ¢alismalarinda enzimatik yolla soyulmus al-
tintopun kalitesinin yiiksek oldugunu ve depolama
sirasinda el ve makine ile soyulmus dilimlere gore
daha kuru ve stabil bir yapida olduklarini bildir-
mislerdir.

Bu calismada iki asamali olarak; kabuk soyma ve
dilim zarinin uzaklastirilmasinda vakum ve/ya da
basing gibi fiziksel uygulamalarla enzim ¢ozeltisi
uygulamanin etkilerinin incelenmesi amaglanmis-
tir. Bu kisimda, altintop dilim konservesi yapimin-
da dilim zarinin uzaklastirilmasinda enzim ¢ozel-
tisi kullanilmasinin etkileri incelenip; tilkemizde
heniiz arastirilmamis ve uygulanmamis olan bu
yeni teknolojilerin uygulanabilirlik ve yararlar: ir-
delenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

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

Denemelerde kullanilan “Peelzym II” enzim prepa-
rat1 dogrudan dretici firmadan (Novo Nordisk A/S
Ferment Ltd. Neumat 4243 Dittingen, Switzerland)
saglanmis ve deneme siiresince buzdolabi kosulla-
rinda saklanmuistir.

Dilim zarinin uzaklastirilmasinda ise, icerisine tiil-
bent serilen, paslanmaz celikten tel 6rgiili silindi-
rik bir sepet (25x25 cm) kullanilmigtir.

Metot

Altintop dilim konservesi iiretiminde; kabuk soy-
ma islemi, meyvenin; kapak agma ve kabuk ¢izme
islemlerini takiben, 60 saniye siireyle 1.76 kg/cm?
basing altinda, %0.5 diizeyindeki Peelzym II ¢ozel-
tisi ile isleme tabi tutulmas: ile gerceklestirilmistir
(16). Kabuklar1 soyulan ve dilimlere ayrilan altin-
top meyvelerinde dilim zarlarinin uzaklastirilmasi
islemlerinde %0.5, %1.0, %1.5 ve %2 olmak tizere 4

farkli enzim konsantrasyonu kullanilmistir. Enzim
cozeltilerinin seyreltilmesinde musluk suyu kulla-
nilmis ve ¢ozeltilerin pH’s1 0.02 M sodyum sitrat
tamponu (10) ile 4.5%¢ ayarlanmustir. Dilimler, sey-
reltilmis enzim ¢ozeltileri icerisinde 15 ve 30 dakika
siireyle bekletilmigtir. Alternatif olarak uygulanan
kimyasal yontemle dilim zar1 uzaklastirma islemle-
riise dilimlerin, 40 °C’deki %0.5’lik NaOH ¢ozeltisi
icerisinde 6n deneme ile belirlenen bir siire (5 da-
kika) bekletilmesiyle gerceklestirilmistir. Dilim zar1
uzaklastirma islemlerinde, her denemede yaklasik
aynt bitytiklitkte 60 dilim kullanilmigtir.

Zar1 soyulmus altintop dilimleri, 370 ml'lik twist-
off kapakli cam kavanozlara doldurulmus ve si-
cakligr yaklasik 95+1 °C olan dolgu sivisi (briksi
12 olan surup, pH 3.5) ilave edilmistir. Dolumu ya-
pilan kavanozlar i¢ sicakligr yaklasik 70 °C olacak
sekilde ekzost yapilmistir. Daha sonra, 75 °C'de 5
dakika (17) stireyle pastorize edilmistir.

Denemelerde kullanilan altintop materyalinin;
meyve agirligr (18), meyve biyukligi, en/boy in-
deksi ve kabuk kalinligi (19) ile taze meyvelerin
yenen kisimlarinin ve konserve edilmis dilimlerin
L- Askorbik asit icerigi (20), titrasyon asitligi (21),
suda ¢oziiniir kurumadde igerigi ve tat dengesi (22)
ve pH degerleri (23) 6l¢ilmustiir.

Denemelerde kullanilan “Peelzym II” enzim pre-
paratinin pektolitik (depolimeraz ve pektinesteraz)
ve selliilotik enzim etkinlikleri ayrica incelenerek
Pektindeki (PG, ) ve Poligalakturonik Asitteki
(PG,,,) genel depolimeraz etkinlikleri hem iyodi-
metrik (24, 25) hem de viskozimetrik (25, 26, 27)
yontemlerle ayr1 ayr1 belirlenmistir. Ayrica, prepa-
ratin; Pektinde (PMGL) ve Poligalakturonik asitte
(PGL) transeliminasyon yoluyla gerceklestirdigi
(sirastyla, PMGL ve PGL) depolimeraz etkinligi
(28, 29), Pektinesteraz etkinligi (25, 26) ve Selliilaz
etkinligi (30) de belirlenmistir.

Enzim ¢ozeltisinin dilim zar1 uzaklastirmadaki et-
kisinin belirlenmesinde de; Dilimlerin Uzerinde
Kalan ve Dilimlerden Uzaklastirilan Dilim Zar1 vb.
Miktarlar1 belirlenmistir.

Dilim zar1 soymada uygulanan yontemlerin dilim
konservelerinin duyusal 6zellikleri tizerindeki et-
kileri belirlemek amaciyla, hem kimyasal (sicak
NaOH uygulamasi) hem de enzimatik uygulama-
larla dilim zar1 uzaklastirilan ve konserve edilen
altintop dilimleri, 12 kisilik bir panelist grubunca
“Renk-Goriintim, Yapi-Bittnlik, Koku ve Tat-
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aroma (Lezzet)” (16) ozellikleri gbz 6niinde bulun-
durularak siralama testine (31, 32) tabi tutulmus ve
sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

Denemelerde kullanilan altintop meyvelerinin bazi
temel Ozelliklerine iligkin minimum, maksimum
ve ortalama degerler Cizelge 1'de Peelzym II pre-
paratinin enzimatik etkinliklerine iligkin ortalama
degerler ise Cizelge 2'de verilmistir.

Dilim Zarinin Uzaklastirilmasi Islemleri

Dilim zarinin kimyasal ve enzimatik yontemlerle
uzaklastirilmasi islemlerinden elde edilen bulgular
Cizelge 3.de verilmistir.

Cizelge 3tin incelenmesiyle de goriilebilecegi gibi,
dilim zarinin uzaklastirilmasinda kullanilan degisik
diizeylerdeki enzim konsantrasyonlarinin dilimle-
rin yiizeyinde kalan dilim zar1 vb. (gébek kordonu,
iplik¢ikler)nin miktar1 tizerinde etkili oldugu ve
artan enzim konsantrasyonlarinin dilimlerin yi-
zeyinde kalan dilim zar1 vb/nin miktarini azalttig
belirlenmistir.

Ancak, islem siiresini uzatma ile dilimlerin tze-
rinde kalan dilim zar1 vb'nin miktarinda meydana

gelen azalma enzim konsantrasyonunun arttiril-
masina gore saglanandan daha yiiksek oldugu go-
rilmistiir.

NaOH ve Peelzym II ¢ozeltilerinin etkileri baki-
mindan dilimlerin tizerinde kalan dilim zar1 vb’nin
miktar1 karsilastirildiginda, %0.5 ve %1 diizeyinde-
ki enzim konsantrasyonu uygulamalarinin kostik
uygulamasinin gerisinde kaldig1, %1.5 ve daha tize-
rindeki enzim konsantrasyonlari ile yapilan uygula-
malarda ise NaOH ¢ozeltisine gore daha az parca-
cik kaldigi gortilmistiir. Ayrica, enzimatik yontem-
le dilim zarlar1 uzaklastirilan dilimlerin kimyasal
yontemle uzaklastirilanlara gére daha parlak, diri
ve bitiinliigiinii koruyan bir yapida oldugu ve di-
lim yiizeyinde kalan kisimlarinda dilimlerden daha
kolay ayrildig1 gozlemlenmistir. Kimyasal yontemle
soyulan dilimlerin, islem sonunda daha yumusak
ve dagilmaya daha yatkin bir 6zellige sahip olduk-
lar1 gozlenmistir.

Konserve Edilmis Altintop Dilimlerinin
Bazi Kimyasal Ozellikleri

Denemelerde kullanilan Marsh seedless altintop
meyveleri ile bunlardan yapilan konserve edilmis
altintop dilimlerinin titrasyon asitligi, suda ¢6zii-
niir kurumadde (SCKM), L-Askorbik asit icerikleri
ile tat dengesi ve pH degerlerine iligkin olarak elde
edilen bulgular Cizelge 4'de verilmistir.

Cizelge 1. Dilim Konservesi Yapiminda Kullanilan Marsh Seedless Altintop Meyvelerinin Bazi Ozellikleri

Altintop Meyvelerinin

Ozelliklere Ait Degerler

Ozellikleri

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

a SCKM: Suda Go6zinur Kurumadde (g/100 g).
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Cizelge 2. Denemelerde Kullanilan Peelzym Il Preparatinin Enzimatik Etkinliklerine iliskin Ortalama Degerler

Pektinaz Etkinlikleri Sellulaz Etkinligi

Etki Sekli Depolimerizasyon Deesterifikasyon | Depolimerizasyon

s Toplam Depolimeraz Etkinligi Endo Depolimeraz Transe_llrnl_naz Pektinesteraz Selliilaz
Etkinlik (Ekso + Endo) Etkinligi Etkinligi Etkinligi Etkinligi

(Ekso + Endo)

Substrat Pektin PGA @ Pektin PGA Pektin | PGA Pektin CMC ©
Etkinlik PG .. PMGL | PGL @
Birimi PG ., W/ml PG ., u/ml u/ﬁ'\l‘ PG ,;, u/ml wml | uwmi PE u/ml NCU
Olgiilen
Ortalama | 22298,4+1455,8 | 41040+1479,7 | 100,4+0,6 | 128,2+11,4 0 0 390+0,3 39,0+0,2
Degerler

@ PGA : Poligalakturonik Asit
® CMC : Karboksimetilselltloz
© NCU : Novo Cellulase Unite

Cizelge 3. Meyve Dilimlerinin Degisik Konsantrasyonlardaki Peelzym Il ve NaOH Cozeltileri ile Degisik Siirelerde isleme Tabi
Tutulmasinin Dilim Zan Soymadaki Etkileri

Islem Streleri ve Islemin Etkileri
islemde Kullanilan Dilimlerin Ylzeyinde Kalan Dilim Zari vb. Dilimlerden Uzaklastinlan Dilim Zari vb.
Etkicil Madde ve Miktar (9/100 dilim) Miktar (/100 Dilim)
Konsantrasyonu (%) 5 15’ 30’ 5 15’ 30’
NaOH Cozeltisi 0.5 48.3°@ - - 189.0% - -
Peelzym Il Gozeltisi 0.5 - 132.02 92.8¢ - 92.2¢ 190.3%°
1.0 - 101.3%° 57.7¢ - 116.3« 204.32
15 - 90.3° 37.3¢ - 123.0« 219.72
2.0 - 70.8¢ 325 - 171.2° 216.22

2 Cizelgede ayr harfle gosterilen degerler arasindaki fark 0.05 guiven sinirina gére 6nemlidir.

Cizelge 4. Taze Meyve ve Konserve Edilmis Dilimlere Ait Bazi Kimyasal Ozellikler

Uzaklagtirma Iglemi

Dilim Zan Taze Meyve ve Konserve Edilmis Dilimlere Ait Ozellikler

» ) Titrasyon Asitligi SCKM H L-Askorbik Asit
Etkicil Madde ve | Islem (g/100g) (9/100 gram) P (mg/100 mi)
Konsantrasyonu | Suresi

(%) (dakika) Taze | Konserve Taze Konserve Taze Konserve Taze Konserve
Meyve Dilim Meyve Dilim Meyve Dilim Meyve Dilim
NaOH 0.5 5 1.91 1.35 9.99 10.59 2.73 2.90 31.15 19.62
15 1.96 1.31 9.94 10.59 2.73 2.82 31.08 18.04
Peelzym Il 0.5
30 1.95 1.34 10.15 10.76 2.73 2.84 31.93 19.86
10 15 1.94 1.33 10.18 10.78 2.73 2.82 32.48 19.86
' 30 1.95 1.28 10.13 10.76 2.73 2.84 32.24 19.39
15 15 1.97 1.29 9.80 10.47 2.72 2.83 32.99 20.33
' 30 1.98 1.39 10.46 10.90 2.72 2.86 34.44 21.51
50 15 1.94 1.33 9.80 10.45 2.72 2.84 31.26 21.04
' 30 1.97 1.32 10.34 10.88 2.72 2.82 33.66 20.39
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Dilim Zarinin Uzaklastirilmasinda
Uygulanan islemlerin Altintop Dilim
Konservelerinin Duyusal Ozellikleri
Uzerindeki Etkileri

Dilim zar1 soyma islemleri sonunda gerek en-
zimatik gerekse kimyasal yontemle dilim zar-
lar1 uzaklasgtirilan dilimler konserve edilmis
ve soguk hava deposunda yaklagtk 5-6 °C'de
2 aylik bir depolama siiresi sonunda 12 kisilik bir
panelist grubunca degerlendirilmistir. Peelzym II
cozeltisi icerisinde 15 ve 30 dakika siireyle bekleti-
lerek dilim zar1 soyulan dilimler, kimyasal yontem-
le dilim zar1 soyulan dilimlere kars: duyusal 6zel-
likleri bakimindan ayr1 ayr1 degerlendirilerek sira-
lama testine (31, 32) tabi tutulmus ve elde edilen
bulgular Cizelge 5. ve 6.da verilmistir. Elde edilen
siralama toplamlari, istatistiksel olarak, %5 giiven
sinirinda 5 igslem ve 12 tekrara karsi gelecek sekilde
hesaplanmistir. Buna gore, tist degerler 25-47, alt
degerler 28-44 olarak belirlenmistir (31, 32).

Cizelge 5'de goriildiigii gibi, enzim ¢ozeltisi igeri-
sinde 15 dakika bekletilerek dilim zarlar1 uzaklas-
tirilan dilimlerle, kimyasal yontemle dilim zarlari
uzaklastirilan dilimler kiyaslandiginda, %2 peelzym
II ¢ozeltisinin kullanildig: islemlerden elde edilen
dilimlerin Renk-Goértiniim ve Yapi-Biitiinlik aci-
sindan diger islemlere gore daha iyi oldugu, Koku
ve Tat-Aroma (Lezzet) agisindan ise orneklerin si-
ralama toplamlari alt degerler arasinda bulundugu
icin istatistiksel anlamda belirgin bir fark saptana-
mamuistir.

Cizelge 6'dan da gortilebilecegi gibi, kullanilan
¢oOzelti konsantrasyonuna ve uygulanan islem sii-
resine (30) gore Renk-Goriiniim, Yapi-Biitunlik,
Koku ve Tat-Aroma agisindan tim islemler igeri-
sinde en iyi sonucun %0.5’lik Peelzym II ¢ozeltisi-
nin kullanildig1 islemlerden elde edilmistir. Diger
islemlere ait siralama toplamlari alt degerler iceri-
sinde yer aldigindan dilimlerin duyusal 6zellikleri
arasinda istatistiksel olarak belirgin bir fark bulu-
namamigtir.

Cizelge 5. Enzim Uygulamasiyla (15 Dakika) Dilim Zari Uzaklastirilan Altintop Dilim Konservelerinin Duyusal Ozelliklerine

iligkin Siralama Testi Sonuglari

islemde Kullanilan Etkicil Madde ve Orneklerin Duyusal Ozellikleri
Konsantrasyonu (%) Renk- Gorlinim Yapi-Butunlik Koku Tat-Aroma (Lezzet)
NaOH 0.5 41 33 37 34
Peelzym Il 0.5 29 30 33 29
1.0 30 33 30 36
1.5 35 34 27 36
2.0 25 25 33 33

Cizelge 6. Enzim Uygulamasiyla (30 Dakika) Dilim Zari Uzaklastirlan Altintop Dilim Konservelerinin Duyusal Ozelliklerine

lliskin Siralama Testi Sonuglar

islemde Kullanilan Etkicil Madde ve Orneklerin Duyusal Ozellikleri
Konsantrasyonu (%) Renk- Gorlinim Yapi-Buatinlik Koku Tat-Aroma (Lezzet)
NaOH 0.5 29 43 36 43
Peelzym Il 0.5 23 19 23 18
1.0 26 35 30 34
1.5 32 42 31 32
2.0 40 38 38 41
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SONUC

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

Dilim zarinin uzaklastirilmasi amaciyla kostik ¢o-
zeltisi yerine enzim ¢6zeltisinin kullanilmasi duru-
munda:

Islemde 40 °C sicaklikta 30 dakika siireyle %0.5-
%1.5 diizeyinde Peelzym II preparati kullanilmasi
halinde kostik ¢ozeltisine gore dilim zarinin uzak-
lastirilmast bakimindan daha iyi sonug alinabile-
cegi,

Ayrica, bu sekilde islem goren dilimlerin yapisinin
ve gortiniimintn kostik kullanilanlara gére daha
iyi oldugu kanisina varilmistir.

Dilim zar1 soyma islemlerinde, sicak kostik ¢ozel-
tisi kullanilmasi hizli ve pratik sonuglar vermesine
karsin, ¢ozelti konsantrasyonunun ve sicakliginin
yiiksek olmasi sebebiyle dilimlerin buitinltgiintiin
bozuldugu ve meyve suyu keseciklerine ayrildig:
belirlenmistir. Bu durum, dilimlerdeki meyve suyu
keseciklerini bir arada tutan “epicuticular wax”in
45 °C’nin lizerinde ¢oziinmesi (33) ve dolayisiyla
dilimlerin daha yumusak yapili olmasi ve parcalan-
mastyla agiklanabilir. Ayrica, kullanilan kostik ¢6-
zeltisi trtintin kendine 6zgii renk, tat-koku ve aro-
masint olumsuz yonde etkilemektedir. Bu durum,
dilim konservesi iiretiminde kalitenin diismesine
ve ekonomik degerin azalmasina sebep olmaktadir.

Enzim kullanilarak gerceklestirilen islemlerde ise,
alkali ¢ozeltisi ile soyulmus dilimlere gore daha iyi
sonuclar alinmaktadir. Elde edilen dilimler daha
parlak, kendine 6zgii renk, tat-koku ve aromaya
sahip, diri, biitiinligiinti koruyan bir yapidadir ve
meyve suyu kesecikleri zarar gormemektedir. An-
cak, enzimlerin kullanildig1 islemlerde, islem siiresi
alkali ¢Ozeltisi ile yapilan islemlere gore daha uzun
zaman almaktadir. Ayrica, enzim kullanimi ek bir
maliyet artisina da sebep olmaktadir. Buna rag-
men; elde edilen iirtin kalitesinin ve verimin yiik-
sek olmasi sebebiyle, islemlerin maliyet tizerindeki
olumsuz etkilerinin azaltilabilecegi ve ekonomik
acidan daha fazla fayda saglanabilecegi diisiiniil-
mektedir.

Bu irdelemelere gore, islemlerin iriin kalitesi
tizerindeki etkileri ve ekonomik olma unsuru goz
ontinde bulunduruldugunda:

Dilim zarinin uzaklastirilmasi isleminde kostik ¢6-
zeltisi yerine %0.5-1.5 diizeyinde Peelzym II ¢ozel-
tisi kullanilmasinin hem islemin etkinligi hem de
son iriiniin kalitesi acisindan uygun olacagi sonu-
cuna varimistir.
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