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PIYASADA SATILAN VISNE NEKTARLARININ
ANTOSIYANIN iCERIGI

THE ANTHOCYANIN CONTENT OF SOUR CHERRY NECTARS
SOLD IN MARKETS

Aysegiil KIRCA, Burcu OZKALP
Ankara Universitesi, Ziraat FakGltesi, Gida Miihendisligi Bslami, Digkap, 06110 Ankara

OZET: Antosiyaninterin, visneden elde edilen iiriinlerin sadece gekici rengini olugturmakla kalmadsf:, son zamanlarda ortaya kondugu gibi
saglik agisindan da énembi bilegikler oldudu bilinmektedir. Bu nedenls, bu galigma (ilkemizde piyasada satilan vigne nektarlaninin antosiyanin
igeriklerini saptamak igin yapibmigtir. Bu amagla, 12 adet firmanin 2002 yilinin iki farkll retim dinemine ait vigne neklarlar ile Ankara
Univarsitesi Ziraat Fakiiltesi meyve suyu Isletmesinde liretilen vigne nektan incelenmigtir. Ankara Universitesi Ziraat Fakillesi Gida
Mihendishigi Boliimiindeki meyve suyu igletmesinde mevzuata uygun olarak {iretilen vigne nekiari ile kiyaslandidinda, incelenen tim vigne
nektari dmeklerinin antosiyanin igeridinin énemli ditzeyde diigiik oldugu saptanmigttr. Antosiyanin igeriklerindeki bu farkllik, nektara iglenecek
konsantrenin ya da Oretilmis nektarlarn elverigsiz ortamlarda depolanmig olmasina, ya da nektarda bulunmast gereken minimum meyve
oranina uyuimamig olmasina baglanabilir. )

ABSTRACT: Anthocyanins are not only responsible for the attractive color of the sour cherry based products, but they alse have health
benefits as shown in recent studies. Thus, this study was conducted to determine the anthocyanin content of sour cherry nactars sold in
markets. Sour cherry nectars produced by 12 companies in two processing periods of 2002 and the sour cherry nectar produced at the pilot
plant of the Agricultural Faculty at Ankara University were analyzed. Compared to the nectar produced at the pilot plant of the Agricultural
Faculty at Ankara University, the anthocyanin content of sour cherry nectars was found to be significantly lower. The difference in the
anthocyanin content may be aftributed fo the concentrate processed into nectar or the processed nectars were not stored under suitable
conditions, ot the minimum fruit content for the sous cherry nectar was not followed.

GiRis

Antosiyaninler, meyve, sebze ve ¢igeklerin kendilerine 6zgli pembe, kirmizi, viole, mavi ve mor
tonlanindaki cesitli renklerini veren, suda ¢éziinebilir nitelikteki dogal renk maddeleridir (CEMEROGLU ve ark.,
2001). Hemen hemen her meyvede daima az veya gok miktarda antosiyanin bulunmaktadir. Gizelge 1’ de bazi
meyvelerde bulunan baglica antosiyaninler gdsteritmigtir.

Antosiyaninlerin, birgok meyvenin ve bunlardan elde edilen Urlinlerin sadece ¢ekici rengini olugturan
bilegikler olmadidi, ayrica son yidlarda saptanmig oldugu gibi saglik agisindan da Snemli fonksiyonlar
bulundudu bildiriimektedir {(KIRCA, 2001). Antosiyaninler diger fenolikler gibi yilksek reaktif radikallere hidrojen
vererek antioksidan olarak davranmakta ve béylece, viicutta daha fazla radikal olugumunu énleyerek saglik
agisindan énemli bazi iglevleri gergeklestirmektedirler (TSUDA ve ark., 1994). Antosiyaninterin bu &nemli
iglevlerine kargin, godu Grinde yeterince stabil olmamalan &nemii bir sorundur.  Nitekim, sicaklik
(CEMEROGLU ve ark., 1994; KIRCA, 2001; KIRCA ve CEMEROGLU, 2002; KiRCA ve ark,, 2002}, pH
(MAZZA ve BROUILLARD, 1987), ortamda bulunan SO, (STARR ve FRANCIS, 1968), hidrojen peroksit
(SONDHEIMER ve KERTESZ, 1952, 1953; OZKAN ve ark., 2000, 2002), furfural ve 5-hidroksimetilfurfural gibi
sekerterin pargalanma riinteri (DARAVINGAS ve CAIN, 1968; DEBICKI-POSPISIL ve ark., 1983) ve nihayet
askorbik asit {POEI-LANGSTAN ve WROLSTAD, 1981) gibi gesitli etkenlerce kolayca pargalanmaktadir,
Meyvelerden Gretilen Griinier, gerek proses agamasinda gerekse depolanma siirecinde bu faktdrlerin ¢odu ile
kargilagmakta ve bdylece antosiyaninlerden kaynaklanan gekici renklerini kaybetmekle kalmaytp ortamda kirli
kahverenk olusmaktadir. Bu nedenle 6megin kan portakalindan meyve suyu Uretilememekte (KIRCA ve
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Cizelge 1. Bazt Meyvelerin igerdikieri Antosiyaninler

Meyve Antosiyaninler! Kaynak
Cilekgiller
Béogiirtlen Cy-3-gly, Cy-3-rut Barritt and Torre 1973
Yaban Mersini Dp-3-glu, Mv-3-glu Francis ef al. 1966
Pt-3-glu, Pnd-3-glu,
Cy-3-gle, Dp-3-gal,
Myv-3-gal, Pt-3-gal,
Cilek Pg-3-glu, Pg-3-gal Belitz und Grosch 1992
Cy-3-glu

Ahududu, kimmzi

Uziim
(Cabarnet Sauvignon)

Cy-3-sop, Cy-3-glurut,
Cy-3-glu, Cy-3-rut,
Pg-3-s0p, Pg-3-glurut,

Mv-3-glu, Mv-3-glu-acetat
Dp-3-glu,
Myv-3-glu-p-coumerate
Pt-3-glu, Pn-3-glu

Withy er al. 1993

Wulf and Nagel 1978

Baker and Timberlake 1985

Visgne Cy-3-glurhamglu, Dekazos 1970

{Var. Montmorency) Cy-3-rut, Cy-3-glu,
Pn-3-rut

Elma

(Kirrmz kabuklu} Cy-3-gal, Cy-3-glu, Sun and Francis 1967
Cy-3-arab, Cy-3-Xyl, Timberlake and Bridle 1971
Cy-7-arab

(Kermizi etli ve Cy-3-gal, Cy-3-glu, Mazza and Velioglu 1992

Kimuz kabuklu) Cy-3-arab, Cy-3-Xyl

Nar Cy-3-glu, Dp-3-glu, Du et al. 1975
Cy-3,5-diglu, Dp-3,5-diglu,
Pg-3-glu, Pg-3,5-diglu

Incir Cy-3-rhamglu, Cy-3,5-diglu, Peuch et al. 1975

(Mission gegidi) Cy-3-glu, Pg-3-rhamglu

LAntosiyaninler en fazladan baglanarak gittikge azalig sirasina gére veriimistir.
Kaynak: CEMEROGLU ve ark., 2001

CEMEROGLU, 2002) veya vigne, gilek gibi meyvelerden (retilen gesitli triinlerin rengi kogullara bagh olarak
kisa sirede kahverenge donligerek ticari dederi kaybolmaktadir.

Antosiyaninlerce zengin bir meyve olan vignenin kendine &zgii gekici rengi, antosiyaninlerden
kaynaklanmaktadir. Toplam antosiyanin olarak vigne sulannda 267-688 mg/L dizeyinde antosiyanin
saptanmigtir (ERBAS ve CEMEROGLU, 1992). Vigne suyu yiiksek asit icerigi nedeniyle genellikle dodrudan
icilebilir nitelikte degildir. Bu nedenle nektar tipl bir igecek elde etmek igin vigne sularinin dogal asitligi,
mevzuatin izin verdigi diizeye kadar disiirilmek (izere sulandirilir. Sonra belli bir geker-asit dengesi saglamak
Uzere geker ilave edilir {CEMEROGLU ve ark., 2001). Diger yandan vigne suyu Ureticileri, dogal vigne suyunu
agin olarak seyreltme ve bunun sonucu olarak diigmig bulunan dogal asitligi yokseltmek igin aynca asit ilave
etme egilimindedirler. Hatta seyreltme o dereceye ulagmaktadir ki bu defa agilan rengi tekrar koyulagtirmak
iizere daha ucuz olan siyah (iziim suyu ilavesi de uygulanmaktadir (ERBAS, 1981). Antosiyaninlerin yeterince
stabil olmamasi nedeniyle, ve ayrica hammaddeye bagll olarak antosiyanin miktarinin degigebilmesi -
yuziinden, vigne nektarlarindaki antosiyanin miktarinin, nektardaki meyve oranimi befirlemede kullaniimasi
olanakh degildir. Ancak visne nektarinin rengi énemli bir kalite kriteri oldugundan rengi olusturan antesiyanin
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miktari dnemiidir. Onemli bir kalite kriteri olan renk birgok (riinde, geligtiriimis cihazlarla élgiilerek sayisal
dederler halinde belirlenmesine kargin meyve sular ve meyvelerden hazirlanan nektar gibi gesitli iceceklerde
duyusal analizlerle subjektif olarak belirlenmeye gahg!imaktadir.

Bu makale, illkemizde piyasaya sunulan vigne nektarlarinin renginin geneliikle gok yetersiz oldugunun
ve yil boyunca degismekte olusunun gbzlenmesi nedeniyle, bunlardaki antosiyanin miktarlarinin hangi
diizeyde degdistiginin saptanmasi igin yapilmig bir aragtirmadan elde edilen analiz sonuglanndan hazidanmgtir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada materyal olarak, 2002 yilinda Ankara piyasasindan temin edilen farkli firmalara ait 12 adet
vighe nektar) (200 mL, karton kutu) ile, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi meyve suyu igletmesinde dretilen
visne nektar: kullanimigtir. Analizler her firmamin Nisan-Mays ve Eyilil-Ekim 2002 olmak Gzere iki farkli Gretim
tarihli vigsne nektarlarinda yUritdimigtir.

Vigne nektarr érneklerinde suda ¢ézinir kurumadde (Brix) tayini, Abbe tipi bir refraktometre (Abbe
Refractometer, No.501-DU, Tokyo, Japan) kullanilarak, pH degeri ise potansiyometrik olarak WTW marka pH-
metre ile saptanmigtir (ANONYMOUS, 1887).

Toptam antosiyanin igerigi, FULEKI ve FRANCIS (1968) tarafindan geligtirilmis bulunan pH-differansiyel
metoduna gére belirlenmistir. Bu yéntem, antosiyaninlerin maksimum absorbans gdsterdigi dalga boyunda
absorbans degerierinin ortamin pH degerlerine gére degisiminin dlgiimine dayanmaktadir. Absorbans
okumatan, ThermoSpectronic Helios o model spektrofotometre (ThermoSpectronic, Cambridge, England)
kullanilarak, @rneklerin maksimum absorbans verdi§i dalgaboylarinda, damitik suya kargi yapilmigtir.
Antosiyanin miktart, visne suyunun baskin antosiyanini olan siyanidin 3-rutinosid cinsinden (MW = 595.2 molar
absorbans, e = 28800) asagidaki esitlie gdre hesaplanmigtir (WROLSTAD, 1976).

A
Antosiyanin, mg/L = 0 103 (MW) (8F)
€.

Burada:
A : Absorbans fariki (Yonteme gére pH 1.0 ve pH 4.5 dederlerinde &lgiilen abscrbans farki),
€ : Molar absorbans,
L : Absorbans 8lgiim kivetinin tabaka kalinhdi, cm

MW : Molekdl agiriigdt,
SF : Seyreltme faktéril.

3. SONUG VE TARTISMA

Vigne nektari &rneklerinin maksimum absorbans verdigi dalga boylan (Arzy) ile drneklere herhangi bir
seyreltme uygulanmaksizin bu dalga boylarinda belilenen absorbans deferleri gizelge 2' de gbsterilmigtir.
Cizelge 2' de ayrica, érneklerin briks ve pH degerleri ile antosiyanin ierikleri verilmigtir. Gizelge 2’ de veriien
degerlerden gériildiigu gibi vigne nektan trneklerinde saptanmig bulunan absorbans degerleri oldukga farkhiik
gbstermektedir. Tim drnekler 2002 yilinda piyasada satilan nektarlara ait olmakla birlikte gizelgede verilen (A)
rneklerinin, 2001 yili visne sezonunda Uretimis konsantrelerden, (B} érneklerinin ise 2002 yili sezonunda
iretiimig konsantrelerden retildigi g6z éniinde bulundurulmalidir. Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida
Muhendisligi Bal{imiindeki meyve suyu igletmesinde, Agustos 2002" de iretilen vigne nektan érnegdi (Omek No:
13) dikkate alindiginda, incelenen tim vigne nektari &meklerinin absorbans degderlerinin disik oldugu
gbriimektedir. Bu ise, tim vigne nektarlarnda meyve oraninin, A.[. Ziraat Fakiltesinde mevzuata uygun
olarak hazirlanmig nektarlardakinden daha az meyve unsuru icerdidi kugkusunu dogurmaktadir. Yiritilecek
diger analizierle bu kugkunun incelenmesi gerekmektedir.

Vigne nektan &rneklerinin spektral ozellikleri iki farkh Gretim ddnemine gére de oldukga farklilik
gostermigtir. 1, 3, 8, 8, 10 ve 12 no’ lu drneklerde gdrildigi gibi; absorbans degerleri bir dnceki sezonda
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liretilmig olanlara gére genel olarak daha digtikitr. Bu durum, mevzuatta belirtilen meyve oramna uyulmamig
olmasiyla veya vigne nektarina iglenecek konsantrenin sofuk depolama imkanlannin yetersiz oldugu
fabrikalarda oda sicakhfinda depolanmasi sonucunda, sicakhga duyarll olan antosiyaninlerin degrade
olmasiyla agikianabilir. Nitekim vigne suyu ve konsantresinde antosiyaninlerin degradasyonunu inceleyen
CEMEROGLU ve ark. (1994), vigne konsantresinin {71° Brix) 20 ve 37°C’ lerdeki yarilanma siirelerini sirasiyla
38 va 11 gin olarak saptamiglardir. Diger yandan 2 ve 8 no’ lu érneklerin iy,, ve absorbans degerierinde
onemli dizeyde bir artig oldugu saptanmigtir. 5 ve 7 no’ lu drneklerin spektral dzelliklerinin ise tiretim dénemine
gore dnemii bir farkhlik géstermedigi saptanmigtir.

Vigne nektan &rneklerinin brix degerleri 11.6-14, pH degerleri ise 2.73-3.29 arasinda saptanmughir
{Cizelge 2). Bu degerler Uretim dénemierine gére dnemli bir farkhilik géstermemigtir. Vigne nektan érneklerinin

Cizelge 2, Vigne Nektar Orneklerinin Spektral Ozellikleri ile Bazi Analitik Nitefikleri

Ornek No Uretim Tarihi Amax Absorbans Brix pH Antosiyanin?
(mg L)
1 A 05.2002 512 1.922 132 - 3.09 39.14
B 09.2002 512 1.576 135 3.04 24.70
2 A 05.2002 510 2.099 14.0 3.03 29.99
B 09.2002 517 2736 13.6 3.01 54.20
3 A 05.2002 515 2339 13.0 3.06 47.56
B 09.2002 508 1.422 13.0 312 19.74
4 A - - - - -
B 09.2002 51 0.952 13.6 3.04 14.62
5 A 05.2002 515 2726 130 299 53.35
B 10.2002 518 2752 13.5 2.98 51.39
6 A 05.2002 513 2.269 12.8 302 43.61
B 08.2002 505 1,265 12.8 2.99 12.69
7 A 04.2002 513 2.179 12.2 327 50.22
B 10.2002 514 2,283 12.5 3.30 45.19
8 A 04.2002 515 2.137 12.4 3.02 41.90
B 09.2002 520 3.350 12.3 298 75.39
9 A 04.2002 513 1.962 11.6 3.24 39.50
B 10.2002 509 1772 12.4 3.18 26.17
10 A 04.2002 514 - 1.886 13.0 2.95 35.16
B 10.2002 517 1.317 12.3 2.78 1517
1 A 05.2002 312 2456 12.8 329 43.89
B - - - - - -
12 A 05.2002 510 1.934 13.0 326 32.97
B 09.2002 512 1.441 13.0 2,73 13.10
13 08.2002 517 3273 - 13.0 299 93.34

Asiyanidin 3-rutinosid cinsinden
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antosiyanin igerikleri 12.69-79.39 mg/L dlzeyinde saptanmigtir. AU Ziraat Fakilltesi meyve suyu isletmesinde
Uretilen 13 no'lu érnedin ise 93.34 mg/L diizeyinde antosiyanin igerdigi belirlenmigtir. Piyasada satiga sunulan
vigne nektarlarinin gogunun antosiyanin igeriklerinin digiik diizeyde oldugju anlagiimaktadir, Bu durum, driniin
uygun kosullarda depolanmadigini veya dreticilerin nektarda bulunmasi gereken en az meyve oranina
uymad i kugkusunu ortaya ¢ikarmaktadir. Tuketicinin kerunmas: agisindan nektarlarda bulunmasi gereken en
az meyve oram mevzuatta belirlenmigtir. Vigne nektarlan igin mevzuatta meyve orani en az % 30
{ANONYMOUS, 1998) veya en az % 35 (ANONYMOUS, 1995) olarak belidenmigtir. Ancak “en az meyve
oramnin” yapilacak gesitli analizlerin birlikte degerlendiriimesiyle duyarl bir gekilde saptanmasi oldukea zordur,
. Vigne nektarlarinda meyve oraninin hesaplanmasinda, K, Mg, PQ, ve formol sayisi dederlerinden
yararlaniimasina dayanan baz: hesaplamalar dngdriilmektedir (ANONYMOUS, 1995). ERBAS (1981) vigne
nektarlarmdaki meyve oraninin hesaplanmasinda bilegime dayall olarak 15 farkh esitlik geligtirmis ve
bunlardan, kiil, K, Mg ve malik asit igerigini temel alan 2 esitlifin, meyve oranini oldukga duyarl olarak
hesaplamaya elverigli oldugunu ortaya Koymugtur.

Nisan-Mayis 2002 lretim tarihli drekler arasinda 5 ve 7 no’ lu drnekler en ylksek diizeyde antosiyanin
iceren 8rnekler olarak saptanirken, Eyliil-Ekim 2002 {retim tarihii rnekler arasinda 8 ve 2 no’ lu érneklerin en
yiiksek diizeyde antosiyanin igerdifi saptanmigtir. 5 ve 7 no' lu émeklerin Eyhil-Ekim 2002 (iretim tarihli
drneklerinin antosiyanin igeriklerinin ise Nisan-Mayis dénemine gére &nemli bir degisiklik géstermedigi
saptanmigtir. Diger yandan 8 ve 2 no’ lu 6rneklerin Nisan-Mayis Gretim tarihli érneklerinin antosiyanin igerikleri,
Eylil-Ekim dénemindekinin yaklagik yansi dizeyindedir. Diger drneklerde ise Eylil-Ekim dretim tarihli
orneklerin antosiyanin igeriklerinin, Nisan-Mayis dénemindekilere gére daha diisilk oldugu belirlenmigtir. Bu
durum daha dnce de dedinildidi gibi ya nektar dretiminde minimum meyve orarina uyulmamasina veya
depolama sicakligi ve siresine bagh olarak antosiyaninlerin degradasyona ugramasina baglanmigtir. Ancak
énemli olan, bu Urtinleri denetlenmesi gereken kurumlarin bu denetimi yeterince yapmadigimin ortaya gikmig
olmasidir.
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