Ayva Suya ve Konsantrats Uzerinde Bir Arastirma

Dr. Selma GUVEN

Grda Komtrok ve Aragtuma Enstitisii — (ANAKKALE

OZET

Caligmada ayvanin gida teknolojisi bakr- -

mindan degerlendirilmesi amaciyle; yerel gesit-
lerden ‘Havan, Ekmek gesitler-iylé karisik ayva-
dan meyve suyu ile sadece karnisik ayvadan
meyve suyu konsantratt elde edilmigtir. Ham-
madde ve mamiil maddede baz kimyasal dzel-

likler saptanmig, ayrica mamiil maddede du-

yusal analiz yapilmistir. Meyve suyu uretlmm-
de durultma adirlik kazanmig, arzulanan sonu-
ca ulagsmak igin gesitli duruitma yéntemlerin-
den yararlantimgtir.

1. GIRIS

Yumugak cekirdekli meyvelerden olan ve
Rosaceae familyasina giren Ayva
oblonga) &zellikleri bakimindan armuda ben-
zemektedir (HULME 1971),

Ayva deyince akla taze pazar ve ‘deger-
lendirme sekillerinden de jeIe regel ile mar-
melat gelmektedlr Bazl tilkelerde bu deger-
lendirme sekillerine meyve suyu ile meyvu
suyu konsantrati da eklenmektedir.

Tirkiye'deki ayva firetimi  39.000 ton/y:l
dolaylarindadir. Yetigtiricilik planh olmaktan
¢ok meyve bahg:elerone cesni katar mtehkrte-
dir.

Diizenli bir taze pazar yaninda gida teknolo-
fist bakimindan degeriendirme olanaklarinin da
artinlmast ile ayva diretimine bir canhlik
getirilebilecedi diigiintlebilir.

Calismada yerel cesitlerin bazilarindan
meyve suyu, karigik ayvadan da.meyve suyu
konsantrat elde edilmis, meyve suyu ireti-

minde durultma uzermde hassasiyatle durul-
mustur.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal
Materyal olarak kullanilan ayva Canakkale

Uretme Istésyonu Misditrligiinden sadlanmig-

tr.

(Cydonia

- kommus, .

2.2. Melod

2.2.1. Ayva s@u iiretim yﬁniemi

‘Curitklerinden bir &n segme ile ayrlan .
sajlam mevyeler yikandiktan sonra iizerindeki
hav tabakasindan bezle silinerek temizlenmis-
tir. Temizlenen meyveler, bityiik olanlar bigak-
ka iki pargaya ayrtlarak, iizerinde metal civiler
bulunan tek valsli meyve pargalama makine-
sinden gegirilmistir. Mayge haline gelen mey-
ve derhal paketli preste sikilmistir- (15 kg/cm?
basing). Elde edilen bulanik siraya tabii durult-
ma, yardimci maddeler (jelatin, tanen, kiezel-
sol) ve anzimle (Ultrazym 100, Ultraiym 100

" special, Panzym) durultma -uygulanm:$t:i". Durg.

tulan meyve suyu tortusundan ayrildiktan son-
ra plaka filtrede (20x20 cm boyutlarinda) K,
levhalariyle siiziilmilg, vakumlu doldurma maki-
nesinde 350 ml'lik renkli siselere doldurularak
75¢C (meyve suyunda) de 22 dak. pastonza
edilmigtir.

222, Ayva suyu konsantratr iiretim yiin; .
temi :

Heidolph marka laboratuvar tipi dénerll
buharlagtineinin balonuna berrak meyve suyu
kurumadde miktan  yaklagik 65
Brix oluncaya kadar koyulastiriimigtir. Aletin
caligmast igin gerekli vakum su trompu ile
saflanmustir, Aroma maddelerini tutmak ama-

-ciyle alete bir sogutucu baglanmissa da flyi

sonu¢ almamamistir.

2.2.3. Hammadde ve mémiil;maddeye uygu-
lanan analiz yéntemleri

Yogunluk, titrasyon asitligi, seker,  kiil,
hidroximetiifurfurol (HMF) tayinferl Uluslar-
arasi Meyve suyu Federasyonunun (ANONIM
a) 13,4912 nplu yéntemlerine .gbre yapiimig-
tr. : S

pH - defer] Beckman pH -‘métresi, suda

" gbzlinen kurumadde ‘refraktometrik, C vitamin

iyodimetrik (ANONIM c) olarak, tanen fse
AOAC. (ANONIM b) deki yontemle saptan-
migtir.
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- Spektrofotomekrik analizlerde Bausch and

" Lomb Spetronic 20 den yararlamlmigtir.

Mamiillerin duyusal analizleri gorinis,
renk, koku ve tat degerlendiriimesi geklinde
herbiri igin 10 ar puan izerinden,: kurulug
teknik elemanlarinca yapilmistir,

ARASTIRMA SONUCLARI

Calismada dncelikle hammadde ' analizleri
yapiimistir. Dederler Havan, Ekmek ayva gesit-
ieriyle karigik ayva icin Cetvel 1 ‘de verilmis-
tir. ' ' : ’

Cetvel 1. Bazi yerel ayva gesitlerinin ham-
madde degerleri.

Ayva Gesitleri

Ozellikler ‘Havan Ekmek Kansik

Sira randimani % 57,00 58,30 55,70
Cibre + fire % 43,00 41,70 4430
Yogunluk 20/20°C 1,0489 1,0431 1,0478
pH-degeri 330 340 340
Refraktometre degeri 123 11,0 121
Gene} asit* - g/l 1080 7,55 8,88
indirgen seker g/! 8347 7460 8184
Toplam seker g/ 92,30 8250 90,50

Sakkaroz g/l 839 750 823
Kal g/l 400 310 337
Brix/G. asit - 11,397 1457 13,63

* Genel asit sitrik asit cinsinden verilmistir.

. Cetvel 1 den anlastlacagt gibi Havan gesidi
extrakt maddelerince digerlerinden daha zen-
gindir. Digerlerlne nazaran biraz daha eksidir.
Sira randimanlart hepsinde hemen aym diizey-
dedir. Bir olguniuk kriteri olan Brix/asit orani
pakimindan ise aralarinda Snemli fark yok-
tur. o : ’

" Ayvadan nietod kisminda anlatilan: igleme

ybritemine gore ayva suyu elde edilmigtir.
Bunlara yine metodta bahsedilen sekilde du-
rultma uygulanmistir, - Durultma maddelerinin
cins ve miktarlariyle uygulama sicakhk dere-

celeri degistirllerek her cesit igin toplam 14
© tip durultma yapilmistir, . - :

" Durultma sirasinda uygtilanan 1sitma igle-
mi: 75°C dolaylarinda yapilmis ardindan meyve

"suyu derhal sogutulmaya caligilmugtir,

Durultma sonuglarina dedinecek olursak;
biiyik bir kisminda pastbrizeden hemen son-
ra bulanakik, daha sonfa da dip tortusu’ goriil-
milgtiir. 25 g tanen + 2,5 Jelatin/hl ve 1sit-
ma iglemiyle iyl sonug alinmasina ragmen, gi-
selemeden 3 ay kadar sonra bunda da bulut-
lanma ile baslayan bulaniklik ve takiben dip
tortusu gorilmistiir. En iyi sonug 45°C de
2 g/l anzim (Panzym) ardindan 22°G de 2 ml/l
kiezelsol (% 15 lik), 5- 10 g/hl Jelatin uygu-
lamastiyle \-a'lmmls?t[r.

Cetvel 2. Baz yerel ayva gegitferinden elde
edilen meyve sularimin bazi kimya-
sal dejerleri. '

Ayva Gesitleri

Ozellikler Havan Ekmek Kansik

Yogunluk 20/20°C 10479 1,0422  1,0469
pH - degeri © 330 340 340
Refrakiometre deferi 12,1 10,8 119
Genel Asit” g/l 10,83 756 . 8388
indirgen Seker g/l 8240 73,50 80,68
Toplam Seker g/l 91,00 81,30 89,13

Sakkaroz g/l 817 T4 8,03
Kal g/l 389 290 - 317
Tanen g/t 088 0,61 0,62
Vitamin C mg/100 mi 1,7 14 24

* Qenel asit sitrik asit cinsinden verilmigtir,

Cetvel 2 den de anlagilaca§i gibi meyve
suyunds hammaddeye nazaran ¢ok kiicitk de-
ger distsferi gorllmektedir. Ayva suyunda
C vitamini miktart olduk¢a az bulunmustur,

Getvel 3. Kangik ayvadan yap lan ay\;a suyu
konsantratimn bazi kimyasal deger-

leri.

Ozellikler Ayva Suyu Konsantrats
indirgen seker % g ‘ 45,55 '

© Toplam geker % g 47,66
Sakkaroz % g 2,00
pH - degeri 3,30
Refraktometre degeri - 63,20
Genel asit* % g. 480 -
HME. - mg/l 24,0 -

* Genel asit siftrik asit cinsinden verilmigtir,
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$ema 1. Baz yerel ayva c;eq.:tlerinden _{Havan, Ekmek, Kanstk). elde edllen meyve sufanna
uygulanau durultma t|pler1

Durultmanin Durultma Maddesinin ‘ :
No. T L ' iktart " Katki isle
Yoéntemi . Siiresi Cinsi M|ktar| Katki Islem
. : g/hl
1 | Tabii (22°C) | 3 gin — n —
2 | Tabll (22°C) 3 gin —_ — ‘Durultmaya blrakllmadan ‘
: . . : ‘ once 1sitildi.
3 | Y. Madde 15 saat | Jelatin 2,5 Tortu ayrﬂdlktan sonra:
(22°C) g 5,0 tsitrldt,
_ 75 c
4 1 Y. Madde i3 saat | Tanen . +. 25 Durultmadan &nce isitildr, -
-(220C) | Jelatin ' 7.5 ' .
5 | Y. Madde 15 saat | Tanen + 25 Tortu ayn]d|ktan sonra
(22°C) Jelatin 25 sitildi. '
6 | Anzim (22°C) 15 saat | Ultrazym 100 75 —
7 | Anzim'(22°C) 3 saat Ultrazym o 50 Tortu ayruldlktan sonra
S _ . 100 special : 1sttilde. .
8 | Anzim + 1 4 saat | Ultrazym ' 5.0 Anzim' 45°C de katildr.
Y. Madde - 15 saat | 100 sp. + ‘ ’ :
o . Jelatin 5,0
9 | Anzim (22°C) 15 saat | Panzym . 200 : _—
10- | Anzim -} 15 saat Panzym -+ 200 Durultma 22°C de yapild:..
Y. Madde - 15 saat Jelatm 5-10 ‘ ,- S
1M Anzim + 3 saat .Panzym + 200 Anzim 45°C Jelatin
Y. Madde 15 saat | Jelatin - 10 22°C de katildr. -
12 | Anzim + | 3 saat | Panzym + 200 Durultma 22°C de yapildr. " |
Y. Madde 15 saat | Kiezelsol 200
_ Jelatin 5-10-15
13 |~Anzim + © 3 saat Panzym + 200 -} Anzim 45°C de, Y. Madde. -
Y. Madde { 15 saat Tanen . 2 22°C de- uygulandr. -
: N Jelatin 5-10-15 | . o T
14 | Anzim + B ‘saa_t' Panzym + 200 Anzim- 45°C de, Y. Madde
Y. Madde “t 15 saat Kiezelsol - 200 220G de katikh. .
T : Jelatin 5-10 .}
" Duyusal analiz degerlerl meyve suyunda TARTISMA, .

her cesit icin 15 meyve suyu konsantratlnda ise
3;-penedin -ortalamasidir..

Cetvel 4 ten anlastlacag) lizere meyve su-
yu konsantrati meyve suyuna nazaran daha
gok begenilmistir. Meyve sular iginde Havan
¢esidinden yapilan, digerlerinden daha dolgun
butunmasiyle Sncelik almigtir,

_ ker (invert) 63,00, protein 3,00,

' Galigmada saptanan-kimyasal dederleri ir-
deliyecek olursak: TRESSLER ve JOSLYN [1971)
ayva suyunun. bilesimini GHATFIELD ve Mc
LAUGHLIN (1931) e atfen g/] olarak gdyle ver-
miglerdir; Sekér (invert) 91,00, genel asit (ma-.

[tk asit c\insinden] 12,00, kil 3,60, protein 3,00,

su 890,40, WOODROOF ve LUH (1975) ise se-
KRAMER ve
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Cetvel 4. Baz yerel ayva gegitlerinden elde
edilen meyve sulan ile karigik ayva-

dan yapulan ayva suyu konsantratinin
duyusal analiz sonuglar.

_ Toplam
Goriiniig Renk Tat Koku Puan
Mamiil Gegidi  (10) (10) (10) {—10] (40)

Ayva Suyu .

(Havan) 6 9 8 8 3
Ayva Suyu - . ’ .

{Ekmek) 5 8 7 7 27
AWa Suyu

(Karigik) 6 9 7 8 30

Ayva Suyu Kon-
santrats (Karigik) 10 40, 10 10 40

TWIGG (1973) refraktometre  degerini 14.3;
HULME (1970) C vitamini miktarim 15 mg/100
g; KARDOS (1966) genel asidi 10,00 g/l, ext-

" rakti 50- 60 dksele olarek bulmuglardur.

Bizde ise bu degerler; ortalama refrakto-
metre deferi 11,6, 1. geker 79,00, gene! aslt
9,09, kiil 3,32 g/1, C vitamini ise 1,8 ng/100 mi
olarak saptanmigtir.

Bulunan degerler C vitaminl diginda diger
arastiricilarin degerlerine yakin gariinmektedir.
Bunu da isleme sirasindaki bazi eksikliklere

baglayabillriz.

ZUSAMMENFASSUNG

In der Atbieit wurden {ber die Quittensaft
und Quntensaftkonzentrat gearbeitet. Als Quit-
tensorten wurden Hava -, Ekmekund Mixquit-
ten verwendet. '

Zuerst wurden Quittensaft aus Havan -,
Ekmeksorten und Mixquitten und Quittensaft-
konzentrat aus- Mixquitten hergestellt. Dann
sind die analitischen Eigenschaften von den
Rohstaffen und Erzeugnissen festgestellt wor-
den. ' '

liger als andere Saefte.

Der Rohsaft wurde durch Zugabe von Tan.
nin, Gelatine, Kieselsol, Panzym, Ultrazym 100

und Ultrazym 100 special geschdnt. Das beste -
Ergebnis wurde mit 2 g/l Panzym, 2 ml/! Kie-
selsol {15 %) und 5: 10 g/hl Gelatine erzieit. -

. Bei der senscrische Prﬁfqng wurde Quit-
tensaftkonzentrat besser gefunden als Quitten-
saft, Der' Quittensaft aus Havansorte war fill-

.
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