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OZET :

Bu arastirma, kirmizi pancardan gida mad-
delerine renk vermek igin kirmizi pigmentlerin
elde ediimesini igermektedir. Kirmizi pancar
ekstrakti pancarin sitrik asit gozeltisi ile ekst-
raksiyonu sonucu hazirlanmstir, Elde edilen
pancar. suyundaki kat1 bilesenler. piiskitrime ve
dondurarak kurutma yontemleri ile ayristiril-
mas! denenmistir, '

GiRis

Gridalardaki renk maddeleti ya dogal kay- .

nakli pigmentler, vada suni boyalardir. Sente-
tik ‘boyalarin sayisy gok simrhidir ve bazilan
insan sagltgina zararlidir. FDA (Food and Drung
Administration) sentetik kirmizi  bovalardan,
Red No: 1 (Ponceau 3R), Red No: 4'un (Pon-
ceausx) kullanilmasini yasaklamistir. (1) Bu
sebepten. dolay! dogal pigmentlerin arastinl-
masy ve gidalarda sentetik . -boyalarin yerine
kulianiimas1 gerekmektedir..

Kirmiz) pancar Betalain olarak bilinen kir-
miz1 ve sarl pigmentlerin dnemli bir kaynag:-
dir. (2) Bu pigmentlerdeki kromofor maddesi-
nin kimyasal yvapisi sekil 1 de goriilmektedir.
Kirmizi pigmentler grubuna Betacyanine denir,
bu grubta en Gnemil ve en fazla bulunan pig-
mentte Betanindir. (2.61 - 8.70 mg/g kuru. agir-
[1k). Betacyanine ve Betanin pigmentlerinin

kimyasal yapilan sekil 2 ve Sekil 3 de gdste-
rilmistir. Kirmizi pancar -dondurma, gekerleme,
serbet gibi gidalarda renk verici madde ola-
rak kullamilan pigmenti icermektedir.. Sar pig-
mentler grubuna Betaxanthine adi verilir ve

bu grubun en Gnemli pigmenitde Vulgaxanthi- .

~ ne dir. (4.19 mg/g kuru kirmizi pancar) (2).
METOT-

Kirmuzi pancar ekstraktinin haziflanmast :

Pancar ekstrakti hazirlamak igin kati-svi

ekstraksiyon yontemi kullamimistir. Wiley ve
Lee ybntemine gbre pancar ekstraksiyonu ya-

-metre, mekanik
. donatilmustir, Sirekli karigtirma pargaciklarin

pilmustir. (3), (4). Once kirmizi pancarlar. yi1-
kamp yaprak, kabuk gibi tasimlara ayriimis ve
3 mm kalinliginda kiigiik pargalar halinde dog-
ranmisgtir, Ekstraksiyon isleml 3 It'lik bir erlen
icinde yapiimistir, Erlen istenen sicakhga ayar-
lamak igin iseilmistiv. Ayrica erlen bir termo-
kartstiric1 ve kondenser ile

¢Oziicli icinde diizenli dadilimim aynt zaman-
da sicakhginda homojen olmasini saglamgtir.
Pigmentler suda gbziinebilir oldugundan ¢ozii-

cii olarak su kullamlms ancak renk stabilizas- ~

yonu Igin sitrik asit ilave edilmistir. (% 0.5 lik
sitrik asit ¢bzeltisi). 500 gr kirmizi pancara
750 ml gbziich  kullaniimustir.  Ekstraksiyon -

. 85C° de yapilmigtir. Ekstraksiyon siiresi 1 saat-

tir. Elde edilen pancar ekstrakti kati -parga-
ciklarr ayrrmak igin tilbentten gegirilmistir,

Piiskiirtme yontemi ile kurutma :

Kurutma iglemi piiskiirtmeli kurutucu kul-
lanilarak yapilmistir. (A/S Nitro atomizer, Co-
penhagen, Denmark) 500 gr pancarin 750 mi
c¢ozelti ile 'ekstra-ks-i'yonu sonucu  hazirlanan
pancar ekstrakti, hava girig sicakhg 170 Co de
hava cikis sicakhigi 115C° de kurutulmustur.
Piskiirtmeli kurutucuya giren pancar suyu ‘.hIZI
5 mil/dak dir. Stkigtinlmis - hava basmner 3,5
kg/cm? dir, o

Dondurma yéntemi ile kerutma : -

‘Bu kurutma ybntemi icin dondurmalt ku-
rutucu kullanilmestir. Pancar ekstrakti dondur-
mali kurutucunun raflarina  konmug (Virtis
10 - 145 MR -BA Mechanical freeze dryer) ve
— 50 C° kondenser sicakliginda ve 50 - 20 mik-
ron civa-basincinda lkurutulmugtur. Kurutma
siiresi 32 saattir.

ARASTIRMA BULGULARI :

Deneyler sirasinda kultamitan kirmizi pan-
carin su fgerigi % 87 dir. pH s1 5.6 dir. Eks-
traksiyon sonucu elde ‘edilen kirmizr pancar
ekstraktimn 25 C° de refraktometre (Abbe
Refraktometer} ile ¢Bziinebilir kati madde
% 3.5 olarak tayin edilmistir. Ekstraktin pH si -
3.6 dir. ‘
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Piskirtmeli kurutucudan 5 gr kuru madde
elde edilmistir.

Dondurmal kurutucudan 22 gr kuru madde
elde edilmistir. Her iki- kurutucu icin hazirla-
nan kirmz! pancar ekstraktiart 500 gr taze kir-
mizi pancar kullanilarak hazirlanmistir. Kirmizi
pancarin su igerigi % 87 olduguna gbre,
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Kati madde miktar = (500) .( ) = 65 gr
100
Dondurméh kurutucudaki verim :
5
% wverim = — X 100 = 7.7
65

" (kuru madde bezinda
Dondurmall kurutucudaki verim :

22 ‘ .
% verim = -— x 100 = 338
65

(kuru rnadde bazinda
" TARTISMA

Kirmizi pancar plgmentlerinin izolasyonu
ve saflagtirimas: sirasinda renk stabilizasyo-
nu gok dnemlidir. pH, 181, istk, oksijen, metal-
ter wve difer kimyasal maddeler stabilizasyonu
etkileyen faktorlerdir. (5) Betanin pH deger-
leri 3.0-7.0 arasinda kararli bir yap1 goster-
mektedir. (5). Pancarin pH s1 5.6 ekstralktin

'pH sv 3.6 deé’erlerind'e pigmentler stabildir,

Kirmuzi pancarda pigmentleri okside eden en~
zimler vardir. Bu enzimler 40 C° de ve pH = 3.4
de etkilidir. (8) Enzimleri inaktive etmek icin
ekstraksiyon 85 C° de yapiimigtir, Elde edilen
pancar ckstrakti kahverengi ve kapah siseler-
de saklanmig boylece isidin ve oksijenin et-
kisinden korunmaya- cahsilmigtir. Dondurmali
kurutucudan 22 gr, pliskiirtmeli kurutucudan
5 gr olarak elde edilen kuru madde sadece _
pigment icermemektedir. -Pancar ekstrakti pig- .

mentlerle birlikte, asitli suda ¢éziinen, protein-
I'eri,‘\karbonhidra'tlarl,_ mineralleri, ve diger bi-
fesenleri 'igermekfedir. Pigmentlerin dider bi-

‘lesenlerden izolasyonu igin diffiizyon ve ultra-
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 Seldi} 2. Betacyanine resonans yapilar:
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filtrasyon metodlar kulamImistir. (3) Piskiirt-
meli kurutucuda kuruyan kati pargactklar ku-
rutma icin kullannan sicak hava ile tagsinirken
ortamdaki nemle kurutucunun ceperlerine .ya-
pismistir, Bu sebepten dolay: ele degen mad-
de miktarl az olmusgtur.

Her iki kurutma ydntemide saf olarak pig-

mentietin elde edilmesi 'ir;i-n yeterli dedgildir.
Proteinlerin, sakkarozun, minaralierin, koku ve-

ren bilesenlerin ayrigtiritmas: gerekmektedir.

Biitin bu sonuclar géstermekiedirki kir-
mizt pancar pigmentlerinin: ayrigtirimast ve
saf olarak elde edilmesi igin yeni bir yontem
gerekmektedir. Lee, Wiley, Sheu ve Schlimme -
Ekstraksiyon ile hazirlanan kirmzi pancar eks-
trakti igindeki pigmentlerin ulteafittrasyon ve
ters -osmos ybntemleri ile proteinierden, sak-
karozdan, minerallerden ve diger bilesenlerden
ayrilarak daha saf bir gekilde elde edilebilece-
gini gostermislerdir. (7) Bundan sonraki ¢a-
lismalar bu yontem Ustinde 've bu ydntemin
optimize edilmesi konusunda olacaktir.

SUMMARY

This study is related to the recovery of
pigments from the red beet root in order to
use as colorants in foods. Beet juice was pre-
pared by extraction with citric asit solution.

" Solid content of the obtained juice was then

tried tl be scperated by using a spray drier

and a freeze drier.
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1984 YILI DERGI ABONE UCRETLERI
BELIRLENDI

Yénetim kurulunun karar: sonucunda dergi abone iicret-
leri agagidaki sekilde belirlenmis olup yeni yilin kayitlar
devam etmektedir.

Dergi F_‘iya,i;_; :

250 TL.
1200 TL.
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