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1. GIRiS$

Ulkemizdeki ekolojik kosullarin ellverisli-
ligt birgok meyvenin ystistirilebilmesini mim-
kitn kriimaktadir. Meyve {retimimiz 1986 yili
verilerine gbre 380000 ton armut, 1865000 ton
elma, 172000 ton erik, 300000 ton kayisi,
275000 ton seftali ve 80000 ton visne olarak
-bildiriimektsdir (ANONYMOUS, 1986). Ureti-
ten meyveler taze olarak veya degisik yéntem-
lerte islenerek tiketilmektedir. Meyvelerin kon-
serveye islenmesi, lilkemizde halen en Bnemli
deg“;erl‘endi-rmé yontemi olarak giincelligini ko-
rumaktadir. :

Meyve konservelerinin hazirlanmasinda de-
gisik dn islemler uygulanmaktadir, Kutu veya
kavanoza doldurilan meyvelerin lizerine gogun.
lukla degisik konsantrasyonlarda seker igeren
" surup konulmaktadir, ancak bazen dolgu swisi
“olarak aym meyvenin suyu veya yalnizca su

[waterpack) konuldugu da olmaktadir. Konser-
veye konulacak seker surubunun konsantras-
yonu [briksi) |stenllen son briks diizeyine bagh
olmaktadir,

Meyve konservesi hazirlandiktan sonra
meyve ile seker surubu arasinda bir kurumad-
de girisimi baslamaktadir, Bu girisim kuru-
maddenin yiksekligine badli olarak ya meyve-
den gurup yoniinde veya ters yinde olabiimek-
tedir. Belli bir siire sonunda meyve ve geke?
surubunun briks dereceleri esit olmakia ve
madde girisim durmaktadir. Meyve ve seker
surubunun brikslerinin esit oldudu andaki briks
diizeyine «son $e'kér konsantrasyonu (briksi) »
adi wverilmektedir, Briks diizeyinin sabit hale
gelmesi igin genellikle 20 giinkik bir siirenin
veterli oldugu bildirilmektedir. Ancak meyve
konsemdelerinin herbiri- igin bu siirelerin ayn
ayr: ‘belirtildigi bir literatiire rastlanamamistir,
Bu arastirmg bu konuya agiklik geti.relbilme’k
amacyla yiritilmistir, Ayrica konservelerin
bazi kimyasal ve fiziksel nitelikleri de belirlen-
mistir. ‘

2. LITERATUR OZETi

Hermetikli kapatitms kaplarda pastérizas-
yon ve sterilizasyon islemleri ile dayantkh ha-
le getirilmis gida maddesine «konserver adi
verilmektedir. Meyve konservesi ' Uretiminde
meyvelerin disitk pH degeri gistermeleri ne-
deniyle pastﬁri;asyon islemi yeterli olmakta-
dir. Hammaddeye gove farkl; islemleri kapsa-
yan meyve konservesi f{iretiminde ana islem
basamaklart ayrklama, yikama, simiflandirma,
cekirdek cikarma, kutu/kavanoza doldurma, se-
ker surubu ilavesi, hava g¢ikarma (exhaust),
kapatma ve pastdrizasyondur. Degisik meyve
konservelerinin lretimine Iligkin bazi- dnemli
noktalar agagida belirtilmistir.

Elma (Mzlus sylvestris) Konservesl : Kon-
serveye islenecek elmalarin eti sert ve rengi
acik olmalidir, Elmalarin gekirdek evleri elle
veya mekeniki olarak grkarihir. Kabuklar da ay-
ni yéntemle soyulmaktadir, Dilimleme makina
veya elle yapilarak elmalar 6 -8 dilime ayn-
lirlar. Dilimlenmig elmalar enzimatik esmer-
lesmeyi dnlemek amaciyla % 2 sitrik asit icex '
ren su iginde korunmahicir, Elma dokusundaki
gaz; haglama (80-95°C de 2-5 dakika), tuz-
lu su icinde bekletilergk (% 2 kk tuzle suda
18 saat) veya wvakuum yontemi ile (500 - 600
mm Hg) gikartrr. Elmalar kutu/kavanoza dol-
durulduktan sonra Gzerine 75 -80°C de geker
gurubu konur, Hava gikarma islemi 3-10 da-
kikada yaptimaktadrr, Kapahlan kutu/kavanoz-
lar (1/1) 100°C de 20 dakika pastbrize edil-
mekta ve 35-40°C ve sodutulmaktadir
(WOODROOF ve LUH, 1975; CEMEROGLU ve
ACAR, 1986).

Armut  (Pyrus communis) Konservesi :
Armutlar, dilim, yarim veya biitiin halde kon-
serve edilirler. Meyveler dilimlendikten sonra
% 0.7 sitrk asit iceren su iginde korunurlar.
Armutlar kaplara konduktan sonra {izetine
% 0.05-0.1 sitrik asit veya ‘% 0.1-02 askor-
bik asit igeren seker surubu eklenir. Bdylece

_ lezzeti ve aromasi iyt bir konserve elde edile-
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bilir. Hava ¢ikarma iglemi 75 -80°C de 7 da-
kikada yaptlir. Kapatilan kutu/kavanoziar {1/2)
100°C de 15 dakika pastdrize edilir ve 35 - 40°C
ye sofutulurlar (WOODROOF ve LUH, 1975).

Kapisi (Prunus armeniaca) Konservesi :
Diinyada ve dlkemizde en ok diretilen meyve
konservelerinin baginda gelmektedir. Kayis:
konsemvesi lretiminde ilk islem siniflandirma
ve yrtkamadir, Kayisilarm codunlukla kabuklar

soyulmaz. ikiye boliinen kayisilanin cekirdek-

leri grkanifir, Kutu/kavanoza doldurulan kayis:-
larin dzerine sicak geker surubu  eklenir,
80-85°C de 10-dakika siireyle havasi cikari-
lir, Kapatilan kaplar {1/1) 100°C de 20 dakika
slireyle pastorize edilir ve sogututurlar (WOOD-
ROOF ve LUH, 1975). o

$eftali (Prunus persica} Konservesi : UI-
kemizde yarma geftaliden konserve iretilir.
Simflandirma igleminden sonra seftaliler ikiye
bijlniir ve cekirdekleri gikarilir, Kabuk soyma
islemi % 1 tik NaOH gézeltisinde 30 - 60 sani-
yede yapilir, Seftaliler sofjuk su ile etkin bir
sekilde yikanir ve % 1 lik sitrik asitli su ige-
risinde korunurlar. Kutu/kavanoza doldurulan
geftaliler izerine 1% 0.1 sitrik ve % 0.15 as-
korbik asit igeren seker surubu sicak halde
konur. Hava ¢ikarma amaciyla konsemveler
92 . 95°C de 5- 6 dakika exhaust tiinelinde tu-
tulurfar. 100°C de 20 dakika pastdrize edilen
kutu/kavanoziar 35 - 40°C ye kadar sogutulur
(CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Erik (Prunus domestica) Konservesi : Ge-
kirdekli veya gekirdeksiz clarak konserve edi-
lirler, Kutu/havanoza doldurulan erikler iizeri-
ne B85-90°C de seker surubu eklenir, Hava
grkarma 87 94°C de 8-10 dakika siireyle ya-
pilir, 1/1 lik kutufkavanozlar 28-35 dakika
sireyle pastbrize edilir ve 35 40°C ye sogu-
tulur (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Vigne (Prunus cerasus) Konservesi : En
fazla konserveye Islenen meyvelerden biridir.
" Cekirdekli veva gekirdeksiz konsermve edilirler.
Seker surubu sicak halde doldurulur ve soguk
nokta sicakhd 85°C ye ulagincaya kadar
exhaust yapihir, 100 °C de 20 dakika pastorize
edilen kute/kavanozlar siratle sogutulup 0°G
de depolanmaldir. Sabit brikse 1 haftada ula-
siimaktadir (CEMEROGLU ve ACAR, 1985).

Seftali, kayisi ve erik konservelerine ilis- .
kin Tirk Standartlarinda dolum oraninin en az

% 90 olmasi, asitlifin 5 g/t den fazla olma-

mast ve siizme -afirhidin net adirliktaki orani- .
nin en az % 55 olmasi istenmektedir. Son
briks 20 giin sonra Olgtiimelidir (ANONYMOUS,
1974a, 1982a,¢.).

Kayisi konserves| biitin (gekindekli) wve
yanm (gekirdeksiz) olmak dizere 2 tiptir, Dol-

~ gu swvisi olarak kullanilan seker surubu, koyu

gurup (en az 18 briks) ve hafif surup (en az
14 briks- olarak 2 tiptedir. Siizme agirhiktak:
bozuk tane orant sayica % 5 | gegmemelidir
ANONYMOUS, 1982a}.

Visne konservesl cekirdekli ve cekirdek-
siz olarak 2 tiptir. $eker surubu kayisi konser-
vesinde oldugu- gibi hazirlanmaktadir. Dolum
oram en az % 90, siizme agithgin net agirlk- -
taki oranr en az % 50 olmahidir. Asitlik 10 g/!
yi, sizme afirhktaki bozuk tane oram sayica
% 5 i asmamaldir (ANONYMOUS, 1982b].

Erikler blitiin (gekirdekli} ve varm (ge-
kirdeksiz) olarak konserve edilirler. Seker su-
rubunun briks diizeyi kayisi kohservesinde ol-
dudu gibidir, Stizme adirliktaki bozuk tane ora-
ni sayica % 5 i gegmemelidir [ANONYMOUS,
1982¢). o . ‘ :

Seftali konseérvesi yarim ve dilimlenmis
olarak 2 tiptir. Son briks 1% 18 - 22 simirfari ara.
sinda olmalidir (ANONYMOUS, 1974a).

Dolgu sivigi olarak su kullamian visne kon.
servelerinde meyve adirligt % 1 arthikca sord
briksin %% 06 afttlﬁ-l, dolgu swvis: olarak surup
kullanilan konsemvelerde ise surup briksi % 1
arttikga son briksin % 0.25 - 0.4 arthd saptan-
mistir (BEDFORD ve ROBERTSON, 1955).

Meyve ile dolgu sivisi arasindaki kuru-
madde gecisiminin bilyiik bir kisminin 1, haftd
sonunda tamamlandig!, slizme agirhdinda den.
ge noktasmna ulasilmasmin ise 14, haftaya ka-
dar uzayzbildigi, ancak 2. haftadan sonra siiz-
me agirhigindaki artisin daha yavag oldugu sap-
tanmistir (ROSS, 1955). '

3. MATERYAL VE METOD
3.1. Materyal

Meyve konservelerinde son briks olusu-

“munun iz-len-mbsi.‘amadyla kayist, seftali, vis-

ne, erik, armut ve elma konservesi {retilmig-
tir. Elma ve armut A.0. Ziraat Fakiiltesi Bah-

"¢e Bitkiler] Bolimii'nden, diger meyveler ise
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" Ankara Toptanci Halinden. saglanmistir. Kon- Ddga_l olarak ¢ekirdeksiz veya
serveler A.U. Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Gekirdegi cikarilan meyveler
Teknolojisi Anabilim Dali pilot tesisinde hazir- ' ‘

« N [Nb) - ';\_d (\NT’ITb]

lanmuster. Sb = + Nb
Meyve konservelerinde son briks olusum N-M |

sliresi Uzerinde birgok etken sézkonusudur, Bu Gekirdekli Meyveler

faktirlerin bazilarinin etkilerinin  belirlenebil- '

mesi amacilyla meyveler biitlin halde, yarm, Sb = ™ (100 "'C] (Nt - Mb) b,

dorttebir, gekindekli, cekirdeksiz ve kilp sek-
linde konserve edilmistir. Meyve konserveleri- '
nin hazirlamsiarina iligkin bazi ozellikler tablo
1'de gosterilmigtir. Konservelerin Gretiminde
101066 Top kod nolu, twistoff kapakli 660 ml
lik kavanozlar kutlamlmegtrr, Tablo 1'de gorile-
cedi Uzere kayisi 3, visne 2, erik, 3, seftali 3,
armut 2 ve elma 2 degisik tipte olmak izere
15 farkl tipte konserve yapilmigtir. Meyvelerin
briksi saptandiktan sonra asafida gorilen esit-

100 (N - M)

8b = Konserveye konulacak surubun konsant-
rasyonu (briks) ‘

Nb = Konserve kabindaki surubur: son geker
. ‘konsantrasyonu (briks)

M = Konserve kabindaki meyve miktart (9)

Mb = Meyvenin briksi

N = Konserve kabinin net icerigi (g)

‘¢ = Cekirdek miktar (%)

tiklerden vararlanilarak seker surubunun briksi Kavanoza konan meyve miktart “meyvenin
saptanmistir (CEMEROGLU we ACAR, 1986). * durumuna bagh olarak 300 - 420 g arasindadsr.
Hafif ve koyu suruplara iligkin kogullarin be- Seker surubu miktari ise meyve agiriigina bagh
lirlengbilmest amaciyla son briks % 15-30 olarak 211.9-307.9 g arasinda dedismektedir.
olacak sekilde surup briksi ayarlanmighr, Farkli tipteki herbir ornek-i¢in 10 adet meyve

Tablo 1. Meyve Konservelerine Ait Bazi Ozellikier

Konserve Seker Amagclanan
Edilen Meyvenin Surubunun  Son - Kavanoza Konulan
MEYVE  KOD Meyvenin Briksi Briksi Briks  Meyve Miktar Seker Surubu
ADI ADI Durumu (%) (%) (%} () Miktar (g)
BK1 iri, yarim 11.5 29 18 360 275.0
KAYISI BK2 iri, yarim 15.8 14 15 360 2468
KK1 ufak, yarim 155 22 18 350 ‘ 2603
VISNE VI Cekirdekli biitiin ~ 19.2 19 19 410 227.9
' V2 Gekirdekli biitiin  19.2 75 15 410 2119
ER1 Cekirdekli bitin  16.4 51 30 380 286.6
ERIK ER2 Cekirseksiz yartm 16.4 54 30 380. 2938
ER3 Gekirdeksiz, '
drttebir 16.4 57 30 410 258.9
$1 yarim 114 552 30 360 - 295.5
SEFTALI S2 dirttebir 114 60 30 380 27123
83 kiip(1X 1 cm) 11.4 71 30 420 , 238.4
ARMUT Al ~yanm _ 2.9 44 25 340 - 3074
A2 torttebir 114 42 25 335 314.2
ELMA E1 yanim 10.5 42 25 310 - J04.2

23 dbrttebir 10.5 42 25 300 204.7
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konservesi dretilmistir. Kavanozlara meyveler
tartildiktan sonra hazirlanmis  bulunan seker
surubu kaynar halde dolduruimustur, Her grup-
ta yer alan 10 ar adet konserve igin tartilan
meyve ve surup miktart ile surup briksinin
‘aym olmasma son derece titizlik gdsterilmis-

tir, Elma, seftali ve armut konservelerinde aro-

ma ve lezzet dengesi olusturmak amaciyla su-
ruba % 0.5 diizeyinde sitrik asit eklenmistir.
Surup doldurulan kavanozlarm kapag: kapatil-
maksizin konserve tipine gbre degdismek iize-
re 3-10 dakika siireyle hava ¢ikarma iglemi

uygulanmig ve kapaklari derhal kapatilimigtir,

100°C sicaklikta 20 dakika pastérizasyon isle-

minj takiben kavanozlar tahta 1zgara tizerinde

sogutulmustur,
3.2. ‘Metod

Meyve konservelerinde 10 degisik asama-
da; 1, 2,3, 4,5, 7,10, 15, 20 ve 30. glinlerde
slizme afirlik ve briks degerleri 'beli'rl‘enmisti.r.
Ayrica dolum orami pH, toplam asitlik, toplam
kil, askorbik asit, seker, indirgen seker ve
sakkaroz tayinleri de yapilmistir.

3.2.1. Stizme Agirhg Tayini : Konserve ige.
rigi 2.38 x 2.38 mm lik elekten 10 dakika sii-
zilmis ve 0.1 g duyarhkta tart:m yapilmistir
(VELIOGLUY, 1984).

- 3.2.2, Goziiniir Kati Madde Tayini : 4+ 20°C
de refraktometrik ygntemle yapilmistir. Olglim.
lerde «Atago» marka refraktometre kullaml-
mistir (ANONYMOUS, 1974b),

3.2.3. pH ve Toplam Asitlik Tayini : Ormek.

lerde pH Blgiimlert + 20°G de digital pH met- -

re ile wapilmistir. Toplam  asitlik tayini igin
meyve ve dolgu swisi blenderde karigtinlip
10 g alinmis ve pH 8.1 ¢ kadar ayarh 0.1 N
NaOH c¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan
baz miktarina gore toplam asitiik meyvede ha-
kim olan organik aside gore hesaplanmistir
[ANONYMOUS, 1972}.

3.24. Dolum Orans Taylni : Net icerik
agerhdinin, kavanoz su kapasitesi agirigina bo.
linmesi ile belirlenmistir  (ANONYMOUS,
1977). ‘

3.2.5. Seker Tayini : Konserve dolgu sivi-
sinda seker tayinleri Llane - Eynon yéntemine
gore yapilmistir (COX ve PEARSON, 1962).

3.2.6. Toplam Kiil Tayini : Ezme haline ge-
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tirilen meyve konservelerinde 5503:25°C de
yvapiimistir {REGNEL, 1978).

" 3.2.7. Askorbik Asit' Tayini : Askorbik asi-
tin 2-6 diklorofenolii indirgemesine dayanan
spektrofotometrik  ybntem uygu!anmlstlr (A-
NONYMOUS 1951).

4, AHASTIRMA BULGULARI
4.1. Son Brikse Ulasma Sireleri

Koyu surup kullandan kayisi konservelerin.
de son briks olusum siresi iri kayisilarda 7.- 10
gin, kiiglik kayrstlarda ise 5-7 g-[i-ndﬂr. Hafif
surup ve iri kayrs1 kullanilarak hazirlanan kon-
servelerds ise son brikse wasma siiresi 7 - 15
giindiir. Vigne konsemvesinde koyu surup Kul-
laniimas: durumunda son briks olusum siiresi
4 -7 gin ve hafif surup kullanilmas! halinde
ise 3-T7 giin olmaktadir.

Erik konservesinde bu siire gekirdekli (bii--
tin) ve c¢ekirdeksiz (yarnm) olanlarda 4-7
giindilr. Gekirdeksiz dorttebir eriklerden iret-
len erik konservesinde ilk giinde brikste dis-
me (28.8 briks} gbzlenmistir ki bu meyve yii-
zeyinin  fazlalidi, meyvenin seker  surubuna
fazla miktarda su vermesi ve meyve ile surup
arastndaki difiizyonun thzl; olmasindan ‘kay‘na?k-
lanmaktadir. Bu #konservelerde son brikse 5-7

- gin sonra erigilmektedir,

Geftali konservesinde meyvenin yarnim ol-
dufiu durumda 4 - 7 giin, dorttebir durumda iken
3-10 giin, kiip sefkli-ﬁde olduju durumda ise
5- 10 giin sonunda son briks dengesi olusmak-
tadir.

Yanm halde konserve edilmis armutlarda
3 - 5 giinde, dirttebir halde konserve edilenler-
de ise 7. glinde son brikse erisitmektedir,

Yarim halde konserve edilmis elmalarda da
durum armut konservelerinde oldugu gibidir ve
3-5 giin sonra son briks dengesi olugmakta-
dir, Ancak dorttebir elmadan hazirlanan konser.
velerde. bu siire 4- 10 glin olarak bulunmustur.

Son brikse erisme siireleri $ekil 1 ve Tab-

to 2 de goriilmektedir.

42, Siizme Agirhdmdaki Degisimler

Kavanozlara konmas: gereken taze meyve
agwhdinin  belirlenebilmesi amaciyla meywve
konservelerinde siizme adirliklart da belirten-
mistir (Tablo 2).
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Tablo 2: Meyve Konservelerinde

- -

SEFTaL

T1ies 1w 5 10 3
SURE(GHN)

s
=1

(

vIsnE

o

|

12365 9 3 % 5
SURE{G(N). e
F
21
ARMUT
LY
2}
7%
2}
R R T R T 0 N
SURE LGN

Son Brikse Erigme Silireleri:

KAYISI SEFTALY "ERIX  VISNE ELMA-  ARMUT .
® BK1 el ® ER1 oVl ®El ® Al

A XK1 A 52 AER2 A V2 AE2 A A2
SBK2 .53 SER3 @

. Kayis| konservelerinde 1-30 giinler ara-
sinda belirlenen slizme agirhiklar 340.6 - 345.7
g simrlan iginde bulunmustur, Konservelerde
30 giiniin sonunda % 3.97 - 5.38 kadar bir adir-
lsk azaligt olmaktadir. Slzme adirliginin net
agirliktaki pay1 2% 53.63 - 56.97 siniriar arasin-

da bulunmustur, Bu deger standartta % 55 ola-
rek belirtiimektedir (ANONYMOUS, 1982a).
Visne konservelerinde siizme agirhd:
388.17 - 390.61 g olarak bulunmustur. 30 giin
sonunda meyve adirbfinda % 4.38-4.68 ora-
nimda bir agirhk kaybr sBz konusu olmaktadir.
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Tablo 3. Meyve Konservelerinin Bazi Nitelikleri

‘MEYVE

Toplam Doldurma Askorbik

Toplam indirgen-

96.60

~ KOoD Asitik  Oram  Asit Ort. Seker $eker Sakkaroz Kiil

ADI ADI pH (%) (%) (mg/i00g) Brix - (%) = (%) (%) (%)

BK1 375 0845  .99.12 847  18.3 18.7 492 1309 0415

KAYISI - BK2 381 0762 9660 1.89 i5.1 15.6 413 1089 0.427

KK1 354 0999 98.80 4.54 18.1 18.4 660 1121 0423

VISNE VI 388  1.377 98.80 549 - 19.1 193, 565 1296 0.283
V2 384 1281 96.80 9.28 14.9 15.1 476 982 0.4943

"ER1 409 0621 98.89 6.23 30.7 311 287 4148 0.196

ERIK ER2 425  0.576 99.80° 5.8 303 306 238 6.46 0213

' ER3 - 408  0.653 9660  5.83 30.2 305  24.1 608  0.449

S1 410  0.839 99.0 1.22 29.8 302 257 427 0.376

SEFTALI S2 393 0852 98.00 413 298 305 2658 351 0324

$3 401 0884 97.90 1.96 307 310 232 741 0.355

© ARMUT Al 347 0429 ' 59.04 393 25.7 260  18.75 6.88  0.1020

A2 330  0.429 98.64 366 260 261 2053 529 0.079

ELMA Ef 358 0375 98.83 427 25.7 260  19.83 6.17 0.213

£2° 359 0388 3.32 248 © 2514 2324 176  0.202

Siizmé agnhdin net adirhiktaki oram % 60.85
62.80 smirlar1 arasindadir. Bu degder standart-

ta belirtilen sinira gore yilksek diizeydedir |

(ANONYMOUS, 1982b).

Erik konservesinde siizme adirhklarl 330.6
354.5 g arasinda degismektedir, 30 giin sonun-
da meyve afhriijinda % 10.13 - 13.53 kadar bir
agirltk kayb1 olmaktadir. Siizme agrrlifin net
afirrhiktaki payr % 49.50 - 52.97 arasinda dedig-
mektedir. ‘

Seftali konservelerinde ortalama siizime
agirliklar 355,7 -361.71 g diizeyindedir. 30 glin
sonunda meyve agirhifinda % 6.75- 13,87 ora-
mnda adirhk kaytn olmaktadir.

Armut konservesinde slizme afirlgr 316.5
319.2 g olarak belirlenmistir. Net agiritkta sliz-
me adirhgmn pay1 % 48.88 - 40.16 ar<sinda de-

- gismektedir. 30 glin sonunda agirlik kaybt ise
% 4.71 - 6.91 simrlar: arasinda dedismektedir.

Elma konservelerinde siizme agirldk 288.88,
304.13 g arasinda degismekte olup, net agrrik-
- ta sizme agirhgn payr % 48.57 - 49.59 kadar-

“dir, 30 giin sonunda adirlik kaybi % 3.70 - 10.12
kadardir. :

Sonug olarak kayisi, vigne, seftali ve erik
(1 &rnekte % 49.59) konservelerinde net adir-

Iiktaki slizme airhid orani % 50 yi bulmakta-

dir. Armut ve elma konservelerinde ise kava-
nozlar meyve ile tamamen dolduruldugu halde
% 50 oranma ulagilamanustir,

4.3. Meyve Konservelerinin Bilesimi
- Meyve kenservelerinde ylritillen fiziksel
ve kimyasal analizlere jliskin sonuglar Tablo
3'te gosterilmistir. Tabloda izlenecegi gibi pH
degeri kayisi konservelerinde 3.54 - 3.81, visne
konservelerinde 3.84 - 3.88, erik konservelerin-
de 4.08 - 4.25, geftali konservelerinde 3.93-4.10,
armut konservelerinde 3.17 . 3.30 ve elma kon-
servelerinde 3.58 - 3.59 smirlan icerisinde de-
gismektedir. '
Hazitlanan konservelerde dolum oram %
96.60 99.12 smurlan -ice‘risinde bulunmustur. Bu
dedier meyve konserveleri ile ilgili standartlar-
da minimum % 90 olarak belirtiimektedir (A-
NONYMOUS, 1974 a, 1982 ab.c).
Konservelerdeki toplam asitlik sirasiyla.
kaytsida %0.762 - 0.999, visnede % 281 - 1.377,
erikte % 0.576 - 0.653, yeftalide % 0.839 - 0.884,
armutta % 0429 ve elma konservesinde %
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0.375-0.388 olarak gbritlmektedir. Bulunan
asitlik dederleri standardi hazirlanmis bulunan
konservelerde belirtilen miktarlart agmaktadrr.

Askorbik asit '‘mg/100 g . olarak konserve-
lerde sirasiyla kayisida 1.89-8.47, visnede
5.49 - 9.28, erikte 5.28 - 6.23, seftalide1.22 - 4.13,
~ armutta 3.66 - 3.93 ve elma ‘konservesinde ise
3.32 - 4.27 dizeyinde bulunmaktadir,
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Toplam indirgen §'e-ker, konservelerde
siragiyla kayistda % 15.6-18.7, visnede %
15.1 - 19.3, erikte % 0.30.5-31.1, geftalide %
30.2-31.0, armutta % 26.0-26.1 ve elmada
% 25.1 - 26.0 diizeyinde bulunmaktadir. indirgen
sekerin toplam invert sekerdeki ylizdesinin ka-
yist ve vignede gok diisiik oldugu dikkati gek- .
mektedir.
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