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Isil Islemin Meyvelerde Nedem Oldugu Degigikllkler
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1. Girig .

wMeyveléar; isleme sirasinda teknolojik ge-

reklilik nedeniyle 1811 isleme arzedilivler. Isil
islemler; basit pigirme, konserve, regel, mar-
melat, pulp ve meyve suyu iretimi olarak si-
ralanabilir. Genellikle meyveler, diisik pH de-
geri gbstermeleri nedeniyle isleme esnasinda
diistik sicakhk uygulamalar yeterli olmaktadir.
Bununla birlikte . meyvelerin 1siya duyarl) hiic-
releri, hassas aromalarl ve stabil olmayan pig-
mentleri isil islem aninda yapi, aroma ve renk
degigimine ugramaktadirlar, Isi| islem sirasin-
da hiicre membrant gegirgenligini kaybeder,
tekstiir degisir ve hiicre duvarlarindakl pektik
maddeler parcalanmaya ugrarlar, Aroma mad-
deleri kendine dzgii sekiini yitirir ve istenme-
yen aroma bilegikleri olusur. Bunun gibi pig-

ment maddeleri de dojal ozeltigini kaybeder

ve dedlisik renkler aciga crkar. Antlan bu degi-
siklikler 1sil iglemin siire ve derecesine ba-
gimli oldugu gibi meyve cesidi, olgunluk, to-
tal asit, seker ve su igerigi ile de yakindan
Higkitidir {(HOLDSWORTH, 1971).

Bu galigmada 1sd iglemin mey\;re-]erd'e ne-
den oldugu degisiklikler incelenmeye calisiia-
caktir. Ayni zamanda rsil etki ile dliskisi ne-
deniyle meyvelerin bilesim unsurarn sunula-
caktir,

2. ISIL ISLEMIN MEYVELERE ETKISi
2.1. EEMA (Malus siyvestris)

Elmanin koruyucu doku tarafindan sarlan
etli (yenilen) kismi proses esnasinds bliylik
énem tagimaktadir. Yenilebilen kisim; % 84
5U; '% 9 seker; % 0.7 asit (bilivitk oranda ma-
lik asit); % 3 pektin; % 0.3 protein; % 0.3
ham yag; mikrobilesikler 100 gramda 5 mg
kalsiyum (Ca); 0.3' mg demir (Fe): wvitamin
A 80 U (IU vitamin A = 0.60 mikrogram kris-

‘tal B karoten); 0.03 mg thiamin; 0.02 mg ri-

boflavin; 0.2 mg niacin ve 4 mg askorbik asit

(C vit.). igermektedir. Baskin aromatik madde-

ler; formik asit amil esterleri, kaproik, kap-
rilik asit ve geranioldur. Miktarlar fazla olma-
yan azotlu’ bilesikler; -pipecolic acid, ¥ - metil-

proline, ¥ . hidroksiprolin, %- metilhidroksipro-

- lin ve homoserindir. Miktar olarak &nemli

amino asitler; aspartik asit, asparagine ve glu-
tamik asittir. Ayrica degisen oranlarda serin,
a - alanine, & -amino biitirik asit, valin,. l5sin,
fenilalanin, piperidin - 2 - karboksllik asit ve .
az miktarda § - alanine, arginine, histidine,
tyrosin ve triptofan bulunmaktadir . (HOLDS-
WORTH, 1971).

Biiylime siirecinde indirgen $eker ve sak-
karoz siirekli artig. gbéstermektedir. Buna kar-
silik fenolik ve klorogenik asit azalmaktadir.
Kabuk kismindaki antosiyanin Jkonsantrasyonu
olgunlasma-ilerledikge artmaktadir. Kabuga kir-
mizi rengi veren madde cyanidin 3 - galacto-
sid'tir. Oksidasyon enzimleri (polifenclaz, po-
li fenol oksidaz, katesol oksidaz) meyvenin
etli kisminda bulunmaktadir. Anilan bu enzim-
ler klorogenik asit ve katesinleri okside ede-
rek renk kararmasi ve esmertesmeye neden
olmektadirlar.

2.1.2. Elmaya lsil islemin Etkisi

Isit iglemin en &nemli etkisi meyvenin
etli kisminda ortaya ¢rtkmaktadir, Meyvenin etl
kismi tsil etki ile yapisal dzelligini kaybetmek-
te ve plre halini almaktadir. Ethi kismin yapi-
smin bozulmasinda en Gnemli etken pH dere-
cesidir. (DOESBURG, 1861). Elma dokusu pH
dederi 4.5-7.0 sinirlar) arasmda yumusamakta-

_dir Elmanin 1$I|enmesmde en. gnembi sorun renk

kararmasidir. Isitma ile bazi elma gesitlerinde
pembe renk olugmaktadir, Bunun nedeni renksiz
leukoantosiyaninlerin 15t etld ile larmizi renkli
antosiyaninlere déniismesidir, ANTHISTLE ve

‘DICKINSON (1959)’a gdre elma konservelerin.

de renk esmerlesmesi biiyitk 6lgiide leukoanto-
siyaninlerin kahverenkli «phlobaphen» lere dé-

- nismesi ile olusmaktadir. Konserve edilmis

elma {riinlerindeki mavi -mor renk: metal
iyonlari-  (Sn+2 ve Fet?) |le antosiyaninierin
kompleks olugturmasi ile meydana gelmektedir
(HUGHES ve ARK., 1974). Elma konserve {iriin.
lerinde diger bir renk esmerlésme nedeni; de-
polama siirecinde sicakgin periyodik olarak
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artmas| ile indirgen geker ve amino asitler
arasinda ofugan Maillard tepkimesidir.

Isil islemin polifenolik maddelere etkisi
elma suyu izerinde yaprlan bir arastirma ile
ortaya konmustur (SKORIKOVA ve LYASHEN-
KO, 1972). Sicakligin 85°C nin iizerinde oldu-
gu durumda 181l bozulma ortaya gikmakta, 75°C
nin altinda enzimatik oksidasyon olugmaktadsr.
DIMICK ve ARK., {1951}’e gbre polifenol ok-
sidaz enzimi elma plresinin 81°C de 9 saniye
sitilmast ile inaktive edilebilmektedir.

LIST (1969), 1sil iglemin elma suyundaki
azotlu bilesiklere etkisi Uzerinde galigmigtir.
Bu qal‘|$maya gbre 1sitma sonucunda elma su-
yunda serbest amino asit konsantrasyonu ari-
maktadir, Ayrica 8.-amino biitirik aslt, ornit-
‘hine, alariine ve glutamik asit miktarinin elma
gesidine bagli olarak azalmekta oldugu belir-
lenmigtir. ‘

Kurutma sirasinda elma  toplam asitlik
miktari yiiksek molekiilli bilesiklere hidrolize
olma nedeni ile azalmaktadir, Suda gbziinen
kuru madde ile indirgen seker miktari anilan
hidroliz nedeni ile yikselmektedir (LEE ve
ARK: 1967).

isil iglem sirasinda elmada. ugucu bilesik-
lerden furfural, acetyl - 2 - furan, methyl -
furan, furfuri! alkol, acetyl - 2 pyrrole, vinyl - 4 -
guaiacol, viny! - 4 - fenol ve n - octan - 1 - 3 diol
olusmaktadir: Elma sularinda hissedilen pigme
tadi n-octan-1-3 diol olusumunun sonucun-
da ortaya gtkmaktadir {BRULE, 1973).

" 22. KAYIS! (Prunus armenisca)

Sert ¢ekirdekli bir meyve olan kayisinmn
~pulpu fazla miktarda etli kisim parcacidi iger-
mektedir. Kayrsi meyvesinin -ana bilegim un-
surlarr; su % 87; protein % 0.6; ham yad, ese-
. vi: karbonhidrat % T7; mikrobilesikler 100 gram.
da; demir {Fe) 0.2 mg; kalsiyum (Ca) 17 mg;
vitamin A 2500 1U; thiamin 0.04 mg; ribofla-
vin Q.05 mg, niacin 0.6 mg wve askorbik asit
L [Cwit) 7 mg dir. Kavisiya turuncu rengj ve-
ren karotenoid bilesiklerdir. Karotenoid bilesik.
lerin en Onemlisi § - karotendir (CURL, 1960).
Organik asitlerden sitrik asit ilk sirayr almak-
tadir, Dider Oonemli bilesikler pektik ve poli-
fenolik maddelerdir (EL - SAYED ve LUH, 1965).

2.241. Kayssiya Isil Iglemin Etkisi

Konserveye islemede en onemli sorun ka-
yisilarin yumugamasidir. Bu olayn nedeni- pek-
tin esteraz {PE) ve polygalaktronazin (PG) is1
etki ile parcalanmasidir (JOUX, 1957; LUH ve

~ ARK: 1974). Protopektin de yiksek sicaklikta

parcalanmaktadir {SOUTY ve PERRET, 1970).
Bu yilizden kayisin asitliginin yitksek oldugu
kosullarda yiiksek sicakhk uygulamas tercih
edilmemektedir. Isil iglem slrecinde karote-
noid maddelerin pargalanmas: stz konusu of-
dugu gibi ylksek sicakltkta depolama ils de
karotenoid maddeler kayba ufiramaktadirlar

(AGZEL, 1974),

DIMICK ve ARK; (1951)'e gére kayis|
pulplarmda polifenol oksidaz enzimleri 92°C
de 15 saniye ve 83°C de ve 60 saniye icinde
inaktive edilebilmektedir.

Isil islemin yetersizligi halinde kayisi kon-
sarvelerinde cekirdegin igerdidi { - glucosidaz
inaktive olmamaktadir. Bu kosulda amygladin
hidrolize olmakta ve hidrosiyanik asit olugmak-

“tadir. Béyiece kayisi konservesinde istenmeyen

koku ve tad ortaya gikmaktadir (HERSHKOVITZ
ve KANNER, 1970). Kayisi konservelerinde
rastlanan mavi renk, siyanidin ile demir iyon-
larimin olusturdugu kompleks sonucudur. Depo.
lama sicakhigmin yiksek oldugu hallerde as-
korbik asit (C Vit.) azalmasi meydana gelmek-
tedir (BRENNER ve ARK, 1948).

Kayss! pulpunun kurutulmasi sirasinda bir-
gok kimyasal tepkime olugmaktadir (SALEM
ve HEGAZI, 1973). Esans;ye[ amino asitlerde
valin, lésin ve tyrosin miktarinda biyik degi-
siklik olmamasma kargin lisin, arginin ve thre-
onin azalmaktadir. Fenilalanin ve histidin si-
rasiyla % 40 ve % 80 diizeyinde kayba ugra-
maktadir.-

2.3. SEFTALI (Prunus persica)

Konserve wve meyve suyu endiistrisi agi-
sindan en &nemli meyvelerin baginda seftali
gelmektedir. Et rengi beyaz veya sandir. Ana
bilesim unsurlan; su % 785 toplam asit
% (.75; indingen seker % 3.4; sakkaroz
% 5.6; protein % 0.6; mikrobilegikler 100
gramda; kalsiyum (Ca) 5 mg; demir (Fe) 0.4
mg; thiamin 0.02 mg; riboflavin 0.05 mg; niacin
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1.0 mg ve askorblk asit (C vit.) 10 mg dir.
Seftali pH dederi 3.68-4.07 sinirlarr arasinda
degismektedir. Onemli aroma bilesikler % - oc.
talactone, deca ve dodecalactonlardir (MOLI-
NA, 1973). Bunun yaninda diger aroma bilesik-
lerden linalool, asetik asit, isovalerik asit,
kaprilik asit, asetaldehit, furfural, isoamyl ‘ase-

tat ve hexyl asetat da bulunmaktadir (LUH ve’

DAOQUD, 1971).

23.1. Settaliye Isil iglemin Etiisi

Cekirdeksiz konserveye islenen geftali
konservelerinde 1s1] iglem sonucunda gekirdek
evindeki renkli kisim rengini degistirmektedir
(LUH ve ARK., 1965; CHUNG we LUH, 1972).
Isil iglem sonunda konservenin surup rengi
pembe veya menekse renge dénmekledir. Bu
olaym nedeni, cyanidin 3 - monoglisitin erirli-
gini kaybetmesi ve kalay lyonlar: ile kompleks
olusturmasidir (HSIA ve ARK., 1965}. Depola-
ma slirecinde renk maddeleri kahverengine di-
niigmektedirler.

Konserveye igleme ammnda ¢ekirdek ayir-
ma, kabuk soyma ve dijer proses asamalarin-
da polifenol oksidaz enzimi aktive olmakta ka-
tesol ve tiirevleri oksidasyonla 0-quinonlara

déniigmekte ve renkte kahverengitesme orta-
ya gtkmaktadir, Enzimatik esmerlesme igin ana

- bilesenler, klorogenik asit, kafeik asit, p - cou-

maryl, quinic asit, kateshin ve leucoantosiya-

. ninlerdir.

DIMICK ve ARK (1951) seftali pulplarinda
polifenol oksidaz enziminin inaktive olmasi igin
gerekli sicaklik, sitre ve pH iliskisi lzerinde
galismiglar ve anilan enzimin 92°C de 9 sani-
yede inaktive oldugunu saptamiglardir,

Karotenoid maddeler iizerine, konserveye
islemenin etkisi birgok aragtirmada incelen-
mistir (MITCHEL ve ARK,, 194: PANALAKS ve
MURRAY, 1970; ACZEL, 1970). Adi gecen aras-
tricilarca  geftalide bulunan ana karotenoid

maddelerin, neo - karoten B, neo- 8 karoten

U ve all trans -3 karoten oldugu ortaya kon-
mugtur. Isil islem aminda karotenoid bilegik-
lerde kayp sdz konusudur. MITCHEL ve ARK.,
(1948), 11 degdisik seftali varyetesinde g -ka-
roten kaybimn % 53 oldugunu belirtmiglerdir.
PANALAKS ve MURRAY (1970)'a gore bu ka-
vip % 68 diizeyindedir. Daha ayrintili aragtir-
ma ACZEL (1970) tarafindan gergeklestinilmis-
tir. Bu apagtirmaya ait bulgular tablo 1 de gds-
terilmistir. o

Tablo 1. Isil iglem ve depolama kogullarimin seftali karotenoidleri iizerine etkisi

(ACZEL, 1870)

Karotenoid Seftali’  Siseli Pastdrize _ 37°C de Depolama (Giin)
(mg/100 g) (Dogal) (96-98°C/25dak) 7 17 21 30
Total Karotenoid -~ 2.12 2,00 194 197 190 180
3 - Karoten 0.48 0.40 038 0.36 0.30 0.30

Pastbrizasyon we depolama sonunda sef-
talide karotenoid maddeler azalmaktadir,

24. ERIK (Prunus domestica)

Sert gekirdekli bir meyve olan erigin ka-
buklari incedir ve yenilen kismn sarmaktadir.
Ana bilesim unsurlari; su % 84; protein % 0.8;
ham ya§ % 0.2; mikrobilegikler 100 gramda;
kalsiyum (Ca) 16 mg; demir (Fe) 05 mg; vi-
tamin A 330 1U; thiamin 0.06 mg; niacin 0.5 mg
ve askorbik asit 5 mg dir. Goziinitr kat1 mad-
de % 11-14 smurlan arasinda dedigmektedir.

Erik % 1 oraninda malik asit icermektedir’
(REES, 1958; ROMANI ve JENNINGS, 1971).

2.4.1. Erige Is1 Islemin . Etkisi

Isil islem sonunda erigin ugucu bilegik-
leri Uzerinde yapilan bir galismada 53 ayr bi-
lesik saptanmigtic (FORREY ve FLATH, 1974).
Anilan bilesikler iginde ilk sirayi asetat ester-

~ leri almaktadw. Ety]l anisate digindaki tim bi-

legikler diger meywvelerin ugucu bilesikleri ile
aynidir,

ACZEL (1970) sterilizasyon ve depolama
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scnunda erik konservelerinde karotenoid mad-
delerin dedigimini arastirmistir. Bu aragtirma-
ya ait bulgular tablo 2 de gdsterilmistir, Ste-
rilize ve depolama sonunda karotenoid madde-
ler azalmaktadir,

Tablo 2. Isit islem ve depolama kosullarimin’

erik karotencileri iizerine etkisi.
(ACZEL, 1970)

Karotenoid Erik Konserve 30 Giin
- (mg/100 g) (Taze) Edildikten Depolama
' ~ Sonra Sonunda
' Total Karotenoid  1.51 140 . 092
B -Karoten - 057 0.49 . 0.28

Erik konsenvelerinde de kayist konserve-
lerinde oldugu gibi yetersiz istl iglem sonucu
B - glucosidase inaktive olmamakta, amygladin
hidrolize olmakta ve sonugta hidrosiyanik asit
olugmaktadir, Bu da konservelerin duyusal ni-
teligini olumsuz yonde etkilemektedir. Isil is-
lem sonucu erik konservelerinde olusan diger
bir bilesik ise ¢ekirdek gum maddesidir. Ancak
‘bunun olusum nedeni heniiz belirlenememisgtir.

2.5. ABMUT (Pyrus communis)

Armut sekli diginda yapr itibariyle elma:
ya benzer. Ana bilesim unsurlar; % 83 su;

% 0.4 protein; % 0.2 ham yaf, mikrobilesikler '

100 gramda, kalsiyum {Ca) 11 mg; demir (Fe)
0.2 mg; vitamin A 20 IU; thiamin 0.02 mg; ri-
hoflavin 0.03 mg; niacin 0.1 mg ve askorbik
asit 3 mg dir. Armutun pH dederi 3.62 - 433
" simriart arasinda dedismektedir, Armutun ugu-
cu bilesikleri {zerinde yapilan bir arastirmada
en dnemli ugucu bilesigin decadienoate oldu-
gu saptanmustir (-i.'UH ve DAOUD, 1971).
Onemli enzim polifenol cksidazdir. Renk es-
merlesmesine neden olur. Ana organik asitler
ise meallk ve sirik asittir.

2.5.1. Armuta lsil istemin- Etkisi

Polifenol oksidaz enzimi, armutdaki ortho-
dihidroksifenolik bilesikleri okside etmesine
" kargin meta ve paradihidrosifenclik maddelere
etki etmemektedir, Renk dedisimi olugturan
bilesikler; kateghol, klorogenik asit, kafeik asit,

d-katesho! ve protokatesinik asittir (LUH ve
KAMBER, 1963; TATE ve ARK., 1964},

Armut ‘maysesindeki polifenol oksidaz en-
zimi 91°C de 9 saniye ve 84°C de 120 sani-
yede 1sil islem ile inaktive edilebilmektedir
(SHORIKOVA ve LYASHENKO, 1972). Armut
islemede 1sitma ve sofutma siresinin uzun o!-
dugu durumiarda renk pembeye doniismektedir
(KHAN ve KHAN, 1965; CHANDLER ve CLEGG,
1970). Renk degisiminde antosiyaninlerin et- -
kisi cok fazladir. Olusan renk, antosiyaninle
ve kalayin olusturdugu bir komplekstir. Pembe
rengin olugmasini bazi kimyasal maddeler en-
gellemektedir. Bu maddeler etilendiamintetra-
asetik asit disodyum, sitrat ve fosfat tuzlan-

~dir (FURIA, 1968).

26. VISNE (Prunus ceraéus)

Vignie Prunus tiirlniin Onemli bir meyve-
sidir. Visnenin yenilebilen 100 .graminin bile-
siml; su % 71 protein % 1.0; yad % 0.4
mikrobilegiklerden (100 g meyvede} demir
(Fe) 0.4 mg: kalsivum (Ca) 16 mg; vitamin
A 750 1U; thiamin 0.05 ' mg; riboflavin 0.05 mg;
niacin 0.4 mg ve askorbik asit ise 7 mg dir, Ol-
gunfudun ileri evresinde asitliin azalmasma
kargin indirgen seker &nemli oranda artmakta-

© dir (ROMANI wve JENNINGS, 1971).

2,61, Visneye Isil islemin Etkisi

Istl iglem konserveye islenen wvignenin
rengine 2 yolla etki etmektedir. Birincisi, pig-
mentlerin 181l etki ile pargalanmas) digeri ise
renk maddelerinin 181l islem aninda kabuk kis-
mundan etli kisim ve dolgu swvisina geginesi-

- dir,

CHYTRA ve ARK. {1962) vigneye Isil isle-
min etkisi Uzerinde yaptiklari aragtirmada an-
tosiyanin renk maddelerinin azalmasmna ana et-
kenin oksijen oldugunu ortaya koymuslardir.
Oksijen ile 1811 etkinin kombinasyonu anilan
azalts: artirmaktadir. Antosiyaninler enzim et-
kisi ile de azalmaktadir. Bunu dnlemek igin 1sil
islem ilg enzimlerin inaktivite edilmesi yeterli

 olmakiadir (SIEGEL ve BBK., 1971).

INGALSBE ve ARK., (1965] konserveye ig-
fenen wigne renginin koyulugunun saptanma-

. sinda antosiyaninlerin metil alkol - HCl kenigi-

m1 ite ekstraksiyonunun yeterli oldugunu sapta.
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miglardir. Elde ‘edilen ekstraktin absorbansin
515 nm de spektrofotometrik olarak saptamis-
lar ve antocyanin miktarini belirlemiglerdir.

DALAL ve SALUNKE (1964) depolama si-
cakiigmin renk iizerine etkisini arasurmislar
ve 40°C den yiksek sicakhiklarda renk pig-
mentlerinin  azaldigin saptamuglardir. Renk
pigmentlerinin azaldifi 40°C de pektin kayb
da artmig, buna karsilik toplam asitlik, toplam
ve indirgen seker miktar artmistir,
kayb1, protopektinin suda ¢oziiniir pektine do-
niigmesi ile ortaya gikmakta ve vignede doku
yumugamas: olugmaktadir,

Hz(’J CH, . H;C—CH,.
0=C HENH: — 0=C_ HC—COOH + NH
H:.N  COOR H

$ekil 1. Glutaminden Pyrrolidone Karboksillk
Asit Olusma Tepkimesi.

Vigne konservelerinde 1sil iglem sonucu
meyvede sertlegme olusmakta ve bu olumliu
bir etki olarak kabul editmektedir. Pasta ve di-
ger benzer iiriinlerde sert visne tercih edil-
mektedir. Diger sert gekirdekli meyvelerde ol-

dufu gibl vignede de 1sil iglem sonunda hid-

rosiyanik asit olugmaktadir, Bunun nedeni ge-
kirdekteki amygladinin enzimatik degisimi ve
bozulmasidir  (STOEWSAND ve ANDERSON,
1973).

2.7. PORTAKAL (Citrus sinensin)

- - Portakalin yenen kismi endokamp olarak
taninmaktadir, Endokarb kismun kabuk sarmak-
tadir, Kabuk, meyve airhginm % 20 -50 sini
olugturmaktadir. Kabugun dis kismi flavedo adi-
nt almakta, kromoplast ve yag hiicreleri iger-
mektedir. Albedo, kabudun i¢ kisminda yer alir
ve beyaz renklidir, Albedo meyvenin ig kismi ile
baglantilidir ve meyve agacindan biyiime igin
gerekli besin Ggelerini sa§lamaktadir.

Portakal meyvesinin 'yenilwen kismintne bi-
legimi; su % 86; protein % 0.6; yag % 0.1,

Vignede renk pigmentlerinin bozulma me-

kanizmasi tam olarak anlagilamamistir. Buna

kargiltk bu olayin oksidasyon reaksiyonlar:; po. .

limerizasyon ve hidroliz reakstyonlarin l¢erdi-

Pektin _

gi belirlenmigtir Bu reaksiyonllar'»son-ucﬁ de-
gismeyen kahwverenkte iriinler ortaya ‘gikmak-
tadir.

MAHD! ve ARK. (1959)'a gore vignenin
ana ugucu aroematik maddesi, sl .is;.‘l'em ve de-
polama siirecinde ortaya ¢ikan pyrrolidone kar.
boksilik asittir. Bu maddenin miktar1 glutami-
ne azalmas: ile iligkilidir (Sekil 1).
Glutamine Pyrrolidone Karboksilik Asit
mikrobilesikler 100 g meyvede; kalsiyum 24
mg; demir (Fe) 0.3 mg; witamin A 120 [U;
thiamin 0.06 myg; riboflavin 0.02 mg; niacin
0.1 mg ve askorbik asit 36 mg dir.

Portakal meyvesinin pH derecesi 3.5 do-
layindadir. Bu pH degeri limon ve gropefruit'a
gbre yiiksektir. Ana enzim metil esterazdir ve

- poligalaktronik asidin polimer esterlerini hid-

roliz 'eder. Baskin renk maddesi karotenoidler-
dir ve olgunluk ile artmaktadir. Miktar olarak
karotenoidlerden ksantofil 56 ve 5.8 epoksi-
daz fazladir. Kan portakallarindaki renk madde-
si cyanidin 3 glikozit ve de!‘fﬂnidi:n 3 glikozit-
tir. Portakal meyvesinin en 6nemli ugucu bile-
sikleri d - limonene: B -myrcene, g -pinene,
aset aldehit, octanal, etil alko! ve etil asetat-
tir.

2.7.1. Portakala Isil iglemin Etkisi

Portakal meyvesinden, kurutma, konserve
meyve suyu (retimi ve dondurma islemi uy-
gulanarak degisik Uriinler elde edilmektedir.
Tim anilan bu dayandirma yéntemierinde amag;
stabil ve C vitaminince zengin ve _meyvenin
aromasin igeren bir trlin eldesidir. ‘

Portakal suyu liretiminde uygulanan 1sil
islemin ana hedefi pektin esterazin inaktive
edilmesidir, Bu sayede olusmasi . kaginilmaz
olan serum ayrilma olayi tnlenmis olmaktadir.

- POLLARD ve TIMBERLAKE (1971) e gire porta.

kal suyunda 151 islem sonucu ortaya ¢ikan pis.
me tadi aroma kayb ile ortaya gikmaktadr.
Bunun yamsira olusan ¢esitli kimyasal reak-
siyonlarda aroma kaybinin artmasina neden ol-

maktadir.

Portakal sulartnin depolanmasi sirasinda

"yiiksek sicaklik, oksidasyon ve anaerobik par-

calanma nedeni ile askorbik asit \ka.yblzmey-
dana gelmektedir. Bu olayin olusumunda Sneml]



350 YIL: 13 SAYl: 4 TEMMUZ — AGUSTOS 1988 - - GIDA

2 faktdr pH degeri ve tepe boglugundaki oksi-
_jen miktaridir. MALEK] ve SARKISSAN (1867} e
gbre isleme sonunda portakal konservelerin-
de askorbik asidin % 90 a yakin kismi kayba
ugramamaktadlr Ancak depolamada sicakhgin
artigl askorbik asit kaybini arttirmaktadir, Yik-
sek depolama sicaklidr enzimatik o]mayan 5~
merle$me olaymmn daha fazla olugmasina ne-
den olmaktadir.

% 0
O OH

9}

naringenin

' $ek'il 2. Naringenlnih‘ki-myésal formiiliz.

Portakal konservelerinde hesperidin kris-

taileserek kalitesiz bir Urin ortaya ctkrmaktadir.

Bunu &niemenin caresi konserveye hesperidi-
‘nase enzimi katrmdir (SHIMODA ve ARK.,
1978). Géziiniir kati madde orant % 72 olan
konsantrelerde {iretim - sonunda C wvitamini
% 85-90 diizeyinde
_Depolama ‘sicakligimin 24 - 30°C oldugu durum-
larda C vitamin! kayb) hizlanmaktadir.

2.8. GRAPEFRUIT (Citrus maxima)

Sari renkte olan grapefruit 14 kadar seg-
ment igermektedir. Yaklagik bilesim unsurlari;
sut %. 91, protein % 0.4, ya§ % 0.1, mikrobi-
legikler 100 gramda kalsiyum (Ca) 15 mg, de-
mir (Fe) 0.3 myg, vitamin A 10 [U, thiamin 0.03
mg, riboflavin 0.01 mg, niacin 0.2 mg ~e as-
korbik asit 28 mg dir. Bazi grapefruit ¢esitlerl
fazla miktarda likopen igermektedir. Hakim or-
ganik asit, sitrik asit olmakia birlikte malik,
okzalik ve malonik asit gibi asitlerde bulun-
malctadir. Grapefruit aromasin sesquiterpene
ve nootkatone olusturmakla birlikte birgok aro-
matik bilesik igermektedir. Ana terpen hidro-
karbon fiavedo kisminda rastlanan (+)} — li-
- monen dir. Diger dnemli bilesik ise ac1 tad:
olusturan naringenindir {$ekil 2).

2.8.1. Grapefruit'a lsit islemi Etkisl

. Grapefrulta 1sil iglemin  etkisi #izerinde
BLUNDSTONE ve ARK, (1971) g¢ahigmglardir.
‘Segment konservesi ve grapefruit suyu ireti-

kayba ugramamaktadir.

minde yaptikiar . galismada, actlik derecesinin
segmentler {izerinde kalan albedo miktarindan
etkilendigini bulmuslardir. ~ Actigr onlemek
amaciyla naringin ve purinin enzimatik yolla
pargalanmas: gerekmektedir. Acilik maddeleri
sojutme ve depolamada kristallesirler veya

. ‘meyve suyunda bulaniklik olugur. Segment kon.

servesine CaCl, ilavesi meyvenin dagilmastnl
bnlemekte ve slzme afithgi artirmaktadir
(LEVI ve ARK., 1969). Grapefruit ugucu bilesik-
Jerden d - limonen - § karyophylene, ¢ -karyop.

~hylene, ¢ -pinene, karyophylene oksit, citrat,

carvona, linalool, karveol, g - terpineol ve lina-
lool monooksit iqerMakt-edir. Kutu iginde de-
polanan grapefruitlarda limonen azalmaktadur.
Bunun nedeni limonenin degisime ugrayarak

linaloo! monoksit ve. g - terpinol olusturmasidir.

Sekerlerin degisimi ile aynca furfural olugmak.
tadir. Sesquiterpene, § -1karyophyl-ené isil islem
sirasinda pargalanmakta alkol (CisH50) ve ke- -
ton (CisHa0). olugmaktadir. Bu dedigiklikler
ile pigsme tad olugmakta ve depolamada aro-

‘ma azalmaktadir.

2.9. GILEK (Fragaria var. senga sengana}

Fragaria cinsinden bir meyvenin (Fragaria
var, senga sengana}. Yaklagtk bilegimi; su
% 89; ham ya§ % 0.5, protein % 0.8, mikro-
bilesiklerden kalsiyum ve demir sirasiyla -26
ve 0.8 mg/100 g, vitamin A 501U, thiamin 0.03
mg, riboflavin 0.06 mg, niacin 0.3. mg ve as-
korbik asit 58 mg dir. Total kati madde % 102
dir. Bunun % 7.8i suda gdziinen, % 241 ise
suda g¢oziinmeyen kati maddedir. Diger bilegi-
min unsurlanindan pektin % 0.54, indirgen ge-
ker % 4.31 ve sakkaroz % 0.87 diizeyindedir.
Seker, asid oram 5/3 dir. Ciledin pH dederi
3.16 - 2.76 siurlar. iginde. defigmekte olup ana
antocyanin renk maddesi: pelargonidin 3 - glu-
kosittir. , -

2.9.1. Gilege lsil Iglemin Etkisi

Cilegin aromatik bilegikleri lzerinde ya-
piian aragtirmalarda 150 ye yakin aroma bile-
slgi  saptanmigtir (WINTER ve ARK., 1962;
TERANISH] ve ARK., 1963). Isil islem ile va-
linin strecker tepkimesi ile- pargalanmas: ile
dimetilsiilfit ve izobiitilaidehit olugmaktadir,
Ayrica sekerlerin pargalanmas! ile furan ve
furan tirevieri, 2.-furfuralaldehit, 2 - asetilfu-
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ran ve etilfuroat olugmaktadir, Gileklerde isit
islemde aroma kaybi yaninda renk kayb: da or-
taya gikmaktadir. Cileklerde, antosbkyanin bile-
siklerl fizerinde birgok arastirma yapilmisti
{TANCHEV, 1971; RUSKOV ve TANCHEV, 1973;
ADAMS, 1972; ADAMS ve ONGLEY, 1972).
Yiksek sicaklikta depolamada, ¢ilek antosiya-
nin. maddelerinden en &nemlisi olan pelargo-
noidin - 3 - glukosit azalmaktadir., Ancak olayin
mekanizmast tam olarak aydinlatilamamakla
hidrolitik agifim
ile olustugu ileri siiriiimektedir. SISTRUNK ve
CASH (1970) gilek maysesinde renk ve poli-
sakkaritlerde olusan degisiklikler iizerinde ¢a-
hgmuglardir. Cilek maysesi 50°C de 24 saat
tutuldugunda  selitloz, hemiseliloz ve suda
GOzinen pektin miktarinda artis gézlenmistir.

2.10, DOMATES
' (Lycopersicon esculentum)

Solanaceae familyasindan bir {iriind{ir. Ana
bilegim unsurlari; su % 93, protein % 1.1,
yad % 0.3, mikrobilesikler 100 gramda kalsi-
yum 11 mg, demir 0.6 mg, vitamin A 700U,
thiamine 0.06 mg, riboflavin 0.04 mg, niacin
0.5 mg ve askorbik asit 23 mg dir. Hakim or-
ganik asit sitrik, diger 6nemli asit ise malik
asittir. '

. Domatesin ana ugucu bilesikleri n-hekzanal,
2 ve 3 metil - 1 -butanol, ve cis -3 -hexen-1.
ol dur [SECK ve CROUZET, 1983). Isttilmis do-
mateslerin ana aromatik maddest dm‘netil sil-

fit ve ]ma!ooldur

-aragtirmada domates - salgasimin

[sif iglemin domateste olugturdugu nisas-
ta ve seker kayiplart sirasiyla %1 40 v % 19.4-
diir, Nisasta hidrolizi ile glikoz, seker ve asit
pargalanmas: ile HMF olugmaktadir. Protein
denatiirasyonu ile serbest amino ‘asit miktar
artmaktadir. En fazla artis glutamik asit, aspar.

-tik asit, alanin ve threoninde olusmaktadir,

LUH ve HAOUD, (1971)’e gbre pekiik en-
zimlerden polygalaktronaz ve pektinesterazin
inaktivasyonu igin kritik ‘sicakliklar sirastyla
104°C ve 15 saniye we 82°C de 15 saniyedir.

PANALAKS ve MURRAY (1970) domates
konservesinde neo - §-karoten ve all trans-
{3 -karoten miktarinda Snemli ‘artis oldugunu
ortaya koymusglardir.

NOBLE ve GILL (1973) tarafindan yapilan
6-55°C de
depolama &Szellikleri incelenmistir. Onemli de-
gisiklik serumda belirlenmis ve bu olaym ne.
deninin muhtemelen Maillard tepkimesi oldu-
gu dleri siiriilmistiir,

Diger bir arastirmada domates salgam ve
kabugu soyulan ve konserve {iretilen domates-
ler 20, 30 ve 55°C de depolanmis ve enzlma-
tik olmayan esmerlegmenin kalite {zerine et-
kisi incelenmistir, Her iki driin 20°C de 1 yil
hi¢c defigmeden kalmigtir, 30°C de domates
salgasinda’ 7 ay, soyulmus domates konserve-
sinde ise 12 ayda degisiklik gdzlenmlstir. An-
cak bu sireler bitiminde iiriinler vine yene-
bilir &zelligini korumuslardir. Yiksek sicakirk-
ta (55°C) her iki iriin 10 - 30 giin sonra titke-
tilem-e/z hale gelerek elden cikmistir.
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