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VISNE SUYU VE KONSANTRATLARINDA RENK VE BULANIKLIK
STABILITES! UZERINE SICAKLIGIN ETKISI

THE EFFECT OF TEMPERATURE ON THE COLOR AND TURBIDITY
STABILITY OF SOUR CHERRY JUICE AND CONCENTRATE

Sedat Velioglu
Ankara Universitest Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii - ANKARA

OZET: Bu arastirma, vigne suyu ve konsantrelerinin {iretiminde gegitli agamalarda farkh amaglarla uygulanan 1sitma
iglemterinin kalite kriterleri arasinda yer alan renk yogunlupu, polimerik renk ve bulaniklik diizeyi tizerindeki etkilerini
incelemek amaciyla yiritiilmiigtiir.

Ulagilan bulgular, vigne suyu ve konsantrat: liretiminde, pastSrizasyon ve evaporasyon gibi iglemlerin Szenle
segilmesinin, 1s1 uygulanmig diriinlerin hizla sofutuimasimn ve depolamanin diisiik derecede yapiimasimin renk ve berrakhik
iizerinde son derece olumlu etkiler saflayacafim ortaya koymaktadir.

SUMMARY: This study was conducted to cvaluate the effects of heat, which is applied during various processing steps, on
color density, polymeric color and turbidity of sour cherry juice and concentrate.

The results showed that processing steps such as pasteutization and evaporation should be carried out under mild
temperature conditions. The warm products has to be cooled immediately after they are produced and then stored eold
conditions.

GIRIiS

Antosiyanin pigmentleri meyve, sebze ve gigeklere kirmizidan mor-maviye kadar degisen renklerini
veren pigmentlerdir. Antosiyaninler flavonoidler adi verilen grupta yer almaktadirlar ve yapilan C,C,C,
karbon iskeleti karakterindedir. Antosiyanin pigmentleri bilinen en iyi dogal gida boyalandrr. Ancak
kullammlann  heniiz yaygin degildir. Bunun nedenleri ise gsu gekilde swralanabilin (MAZZA ve
BROUILLARD, 1987: RIBOH, 1977).

- Kimyasal olarak yeterince stabil degildirler,

Saflaghinlmalar: zordur,

Ticari preparat olarak piyasada yeteri kadar meveut degildir,

Renklendirme giigleri sentetik boyalara oranla yaklagik olarak 100 kez daha azdur,
Guda igleme sirasinda olugan reaksiyonlardan etkilenirler.

Yukanida da belirtildigi gibi antosiyanin pigmentlerinin en dnemli olumsuzluklarimin baginda stabil
olmamalan gelmektedir. Pigment stabilitesini etkileyen baglica faktorler ise; Kimyasal yapilar, enzimler,
sicakhik, 151k, pH, oksijen, askorbik asit, sekerler ve sekerlerin bozunma iiriinleri, metaller, kondenzasyon
ve kikiirtdioksittir (TIMBERLAKE, 1981;MARKAKIS,1982; STRACK. ve WRAY, 1989).

Diger taraftan vigne suyn ve konsantresi bazi yillar Tiirkiye’nin meyve suyu digsatiminda yer alan
onemli iirfinlerden birisidir. Bu iriinde renk kalitesi tiketici begenisini biiyik olgide etkilemektedir
(ERBAS ve CEMEROGLU, 1992).

Antosiyanin igeren iirinlerde pigment degradasyonunun diizeyi; pigment miktari, renk yogunlugu,
polimerik renk ve bulamkhk diizeylerinin olgiilmesiyle ortaya konmaktadir. Bilindigi gibi antosiyanin
pigmentleri, kitkurtdioksit varhginda rengini kaybetmektedir (GOODMAN ve MARKAKIS, 1965).
Dolayisiyla, kiikiirtdioksitle muamele edilen orneklerde olgiilen renk, tamamen polimerize olmug
antosiyaninlerden kaynaklanmaktadsr.

Antosiyanin pigmentlerinin bozunmasi fizerinde en etkili faktorlerden birisi sicakliktir. Ornegin
gilek pigmentlerinin yan 6mrii 38 °C’de 10 giin, 0 °C’de ise 11 ay’dir (MESCHTER, 1953). Gene dogada
yaygm olarak bulunan bir antosiyanin olan siyanidin 3-rutinozitin 0,01 M sitrat puffer (pH 2,8) igerisinde,
oda sicakhfindaki raf 6mrii 65 giindiir (MAZZA ve BROUILLARD, 1987).

Antosiyanin pigmentlerinin  bozunmas: iizerinde gekerlerin hizlandinic:  etkisinin  oldugu
bilinmektedir. Oksijenin ve gekerlerin bozunma iiriinlerinden olan furfural ve hidroksimetilfurfuralin varhg
bu etkiyi daha da arttirmaktadir (MACKINNEY ve ark.,1955; TINSLEY ve BOCIAN, 1960).
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Bu aragtirmada farkh sicakbklarin ve farkh coziinir kuru madde diizeylerinin, visne sulant ve
konsantrelerinde pigment bozunmasi iizerine etkileri incelenmistir. Aragtirmada bozunma diizeyinin
belirlenmesinde polimerik renk olusumu, renk yogunlugunun dizeyi ve bulamkhk dizeyi kriter olarak
almmustir.

MATERYAL VE METOD

Materyal

Aragtirmada Asya meyve suyu fabrikasindan temin edilen 1993 yih Grimii 71 Briks diizeyinde
kurumadde iceren visne konsantresi kullamlmigtir, Bu konsantrenin bir kismi dogrudan denemelerde
kullamhrken, bir kismi damitik su ile 45° ve 15° brikse sulandirilarak kullanimigtir.

Bu sekilde hazirlanan vigne sular1 ve konsantreleri, agz1 kapakh tiplere konmug ve 50, 60, 70 ve
80 °C’lerde 1siya arzedilmistir.

50 ve 60 °C’lerde 1s1 uygulanan ornekler 8, 16, 24, 32, 40 ve 48 saat siireyle;

70 °C’de 151 uygulanan drnekler 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 ve 24 saat siireyle;

80 °C’de 151 uygulanan ornekler 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 ve 12 saat siireyle su banyosunda
tutulmugtur.

Bu sirelerin sonunda su banyosundan cikanlan érnekler derhal musluk suyu altinda sogutulmug
ve analiz ammna kadar -30 °C’deki derin dondurucuda muhafaza cdilmistir.

Metod

Tiim analizler 15° briks bazina dayandintmigtir. Bu amagla analiz 6ncesinde 15 brikslik drnekler
dogrudan, 45 ve 71 brikslik drnekler ise damtik su ile 15 brikse seyreltildiktan sonra analiz yapilmigtir.

-Renk Yogunlugu (RY) Tayini: 1/10 oraninda seyreltilen 3 mL Srnek izerine 7 mL saf ctil alkol
(% 1 HCl igeren) eklenip, 550 nm’de absorbans Slgiilmiigtiir, Bulunan deger seyreltme faktorii ile ¢arpilarak
renk yogunlugu hesaplanmmgtir (WROLSTAD,1976).

Polimerik (PR) Renk Tayini: 1/10 oramnda seyreltilen 5 mL &rnek iizerine 10 mL saf etil aikol
ve 1.5 mL % 10’luk potasyummetabisiilfit ¢ozeltisi eklenip, siiziilmiis ve 420, 530 ve 700 nm’lerde absorbans
okunmugtur. Absorbans okumalars;

PR = [(Asp- Awo) + (Apo- Aze)] Seyreltme faktorit
esitligine gore degerlendirilerek polimerik renk hesaplanmigtir (WROLSTAD, 1976).

Bulamkhik Tayini: Olgiimlerde Hach Ratio XR tiirbidimetresi (Hach Chemical Co., Box 389,
Loveland, CO 80537, USA) kullamlarak bulaniklik diizeyi NTU (Nephelometric Turbidity Unit) cinsinden
belirlenmistir,

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Farkl sicaklik derecclerinde 1siya arzedilmis visne suyu (15°Bx) ve konsantrelerinde (45 ve 71 “Bx)
renk yoguniugu ve polimerik renkteki degismeler Sekil 1-a, 1-b ve 1-c’de gosterilmistir.

Aragtirmamin metod kisiminda deginildigi gibi renk yogunlupu, dogrudan dogruya 6rneklerin,
pH=1'de absorbsiyon maksimum dalga boyundaki absorbans degerlerini gosterdigine gore, monomerik
antosiyanin kaybina bagh olarak bu degerlerin diigmesi gerekmektedir. Nitekim §ekil 1-a, 1-b ve 1-c’de
goriildigii gibi briks dereceleri farkh her ii¢ ornekte de sicakbk derecesinin yikselmesiyle renk
yogunlugunun azalmakta oldugu saptanmustir. Isitma siire ve sicakligmn yiikselmesi ile renk yogunlugunun
azahg arasinda dogrusal bir iligki oldugu, s6z konusu sekillerdeki egrilerden anlagilmaktadir. Bu ise, vigne
suyu ve konsantratlarinda antosiyaninlerin 50, 60, 70 °Clerde ve termal degradasyonunun sifirinci
dereceden bir reaksiyona uygun olarak gelistigini gdstermekiedir, Meyve sulari ve diger meyve iirinlerinde
antosiyaninlerin termal degradasyonunun reaksiyonunu inceleyen bir ¢ok aragtirtel, bunun birinci dereceden
veya sifirinct dereceden bir reaksiyon olarak tanimlamiglardr (SONDHEIMER ve KERTEZS, 1952,
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Sekil 1: Farkh sicaklik derecelerinde 1s1ya arzedilen
vigne sularinda renk yogunlugu ve polimerik
renkteki degismeler (a: 15% b:4s%, ¢ 71° Briks)
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Sekil 2: Renk yogunhsgunun fonksivonn olarak
polimerik renk

MARKAKIS ve ark, 1957, DRAVINGAS ve CAIN
1968; MISHKIN ve SAGUY, 1982). CEMEROGLU ve
ark.(1994) visne sular1 ve konsantratlarinda
antosiyaninlerin degradasyonunu, antosiyanin miktarinm
pH differansivel yontemiyle saptanmasiyla inceleyerek
reaksiyonun birinci dereceden bir kinetige uydugu
sonucuna varmiglar ve ancak reaksiyonun sifirmet
dereceden reaksiyondan ¢ok farkli olmayacagi yoniinde
bir gorils belirtmiglerdir, Sekil 1-a, 1-b ve 1-¢’de verilmis
egrilerden 80 °C’deki renk yogunlugunun degismesine ait
olanlar incelenince, ozellikle 45 ve 71° Briks'lik
konsantrasyonlarda, reaksiyonun stfirmner  dercceden
ziyade birinci dereceden bir reaksiyon nitelgi gosterdigi
anlasilmaktadir. Buna kargin 15° brikslik drneklerde 80
®C’de pigment degradasyonunun sifirmer dereceden bir
reaksiyon ile tanimlanabilecegi gorilmektedir. Buna
gore, visne suyu ve konsantratlarmda antosiyanin
degradasyon kinetiginin, sicakhk ve briks derecesine
bagh olarak degigebildigi sonucuna varilmagtir.

Sekil 1-a, 1-b ve 1-c birlikte degerlendirilince,
orneklerdeki ¢ozimiir kuru madde miktarinin artig ile
ayni sicaklik derecesindeki antosiyanin kaybumn arttigy
goriilmektedir. Ayrica 15 briks derecesindeki vigne
suyunda 50 °C’de renk yopunlugundaki depigmeyi
tammlayan egrinin denklemi: y= 34,94-0,17821 x iken,
71 briks derccesindeki konsantratta 50 °C’de renk

" yopunlugundaki degismeyi tanimlayan egrinin denklemi

ise: y= 34,18-0,32071 x dir.

Buna gore 71 briks derecesindeki konsantrata ait egrinin
epiminin daha yitksek olmasi, antosiyanin kaybumn briks
derecesinin artisina bagh olarak arttizim gostermektedir.

Diger taraftan, renk yogunlugunun azaligma yani
antosiyanin degradasyonuna paralel olarak polimerik
renkte bir artig oldugu Sekil 1-a, 1-b ve 1-c’de verilmig
egrilerden goriilmektedir. Bu bulgular SPAYD ve
ark.(1984) tarafindan ulagilmis sonuglarla paralellik
gostermektedir. Renk yogunlugu ile polimerik renk
arasindaki bu iligkinin logaritmik bir seyir takip ettigi 80
C’de 71° brikslik konsantratla yapilan deneylere ait Sekil
2'deki egriden anlagimaktadir.

Bir ¢ok aragtiricimin  belirttizi  gibi
antosiyaninlerin degradasyonuna bagh olarak meyve
sularinda bir bulanma ve tortu olusumu gorilmektedir
(JOHNSON ve ark., 1968; SPAYD ve ark., 1984). Bu
nedenle drneklerin farkll sicakliklarda isiya arzedilmesi
sonucunda’ bulamkhk diizeyleri dlciilmiiy ve sonuglar
Sekil 3-a, 3-b ve 3-¢" de gosterilmigtir,

Sekillerde verilen egrilerden goriildiigii gibi,
isitmada uygulanan sicakhk derecesi yitkseldikge
drneklerin bulamklik diizeyi artmaktadir. Bu egilim briks
dereceleri  farkh tim Orneklerde aym  gekilde
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Sekil 3: Farkh sicakhik derecelerinde 151ya
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Sekil 4: 80 °C’de rsrtilans orneklerde bulantkhik
dbzeyindeki artiglar

gelismektedir. Isitma siiresi ile bulamklhik dilzeyi arasindaki
iligki biitiin 6rneklerde genellikle lincar bir sekilde
gelismektedir. Ancak 80°C’de 1s1ya arzedilen drneklerde bu
linear iligki sekil degistirmektedir. Bu durumu gostermek
iizere drnek olarak 80 °C’de 1stya arzedilen drneklere iligkin
olarak hazirlanan grafik Seckil 4'te verilmistir. Bu grafikte
verilmig egrilerde gorilldiigii gibi, bulamklik olugumunda
baglangigta bir gecikme goriilmektedir. Bir bakima reaksiyon
iki, hatta @¢ (71° briks) farkli mzda geligmektedir.
Baglangicta reaksiyondaki gecikme olayl, bir ok aragtirict
tarafindan, cesitli reaksiyonlarda gozlenmis bulunmaktadir.
SAGUY ve ark. (1978) bu olayla, greyfrut sularimn isiya
arzedilmesi sirasinda olugan esmerlesme reaksiyonunda
kargilasmiglardir. Bu arastinicilar baglangigta reaksiyonun
yavag geligtigi siireyi "lag period”, ve bunu izleyen siireyi ise
"post lag period" olarak isimlendirmigler ve her iki
donemdeki reaksiyonu farkh esitliklerle tammlamiglardir.
Bu bulgulara gore antosiyaninlerin parcalanmast ile
bulanma arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Ancak
hemen belirtmek gerekir ki berrak meyve sulan ve
konsantratlarinda olusan bulanma ve tortulanmalarm bunun
diginda  ¢ok degisik nedenleri vardu (EKSI, 1988).

. Bulamkhkla polimerik renk arasindaki iligki daha belirgin

olup SPAYD ve ark. (1984) tarafindan ulagilan sonucla
paralellik gdstermektedir. Polimerik rengin fonksiyonu
olarak bulaniklik diizeyi Sekil S'te gosteritmistir.

Diper taraftan Cizelge Pde polimerik renk, renk
yogunlugu ve bulamikhik deperlerindeki degismeler, sitmada
uygulanan sicakhik derecesi ile drnegn briks dezecesine gbre
toplu halde gosterilmistir.

Vigne sulari ve konsantratlarmda 50°-80 °C
arasindaki sicakhiklarin saptanmig olan bu etkileri dikkate
ahninca agagidaki sonuglara vlagilmaktadir,

Vigne suyn ne kadar berrak olarak uretilmis olursa
olsun, konsantrata iglenme veya pastorizasyon sirasinda
antosiyaninlerin degradasyonuna bagh olarak az veya gok,
fakat daima bir bulanma ortaya. ¢ikmakta, antosiyanin
miktar: azahrken polimerik pigmentler artmaktadir. Bunun
sonucunda iiriin rengi baglangigtaki kirmizi-viyole tonunu
kaybederken, koyu ve dogal olmayan nitelikte bir renk
olusmaktacir, Belirlenen bu etkiler sicakhik ve siireye bagh
olarak artmaktadir. Sicaklk ve siirenin bu olumsuz etkileri
briks derccesinin yitkselmesi ile daha da artmaktadir. Buna
gore, vigne konsantratlarnmn firetiminde yitksek sicaklik
uygulayan evaporatdrlerin olumsuzluklara neden olabilecegi
agikca gorillmektedir. Ayrica konsantrat firetimi sonunda,
sicak konsantratin hizla sogutulmasimin bityiik énem tagidig
anlagiimaktadir. Bunun gibi vigne suyu konsantrats
iiretiminde tercihan 45° briks diizeyinde kalinmas: ve elde
edilen bu yar1 konsantratin dondurularak depolanmast bir
yontem olarak benimsenebilir. Ozcllikle portakal sularmda
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Cizelge 1. Uygulanan Sicaklik ve Briks Derecesine Bagh Olarak
Polimerik Renk (PR), Renk Yogunlugu (RY) ve
= Bulamkhik Degerlerindeki Degismeler
COZONOR XURU MADDE
Ly OZELLIK SICAKLIK
co) 15 Bx 45 Bx 71 Bx
PR 50 4 7 5
&0 s 8 8
] 0 71Brike {abssgp/mL) 0 95 14
O 45 Briks 80 1 15 32
v % Briks RY 50 3 32 30
60 25 21 225
3 . . b L L {absgg/mL) 70 25 2 18
0 20 80 40 &0 80 70 20 175 10,5 3
BULANIKLIK (NTU-) - Bulaniklik 50 14 @ 11
Sekil 5: 80 °C’de 1satiimug Srnelderde polimerik rengin (NTU) gg 3265 4?"5 5;4 5
fonksiyonu olarak Bulamikhik dizeyindeki degismeler 20 a4 =70 70
yaygin olarak yapilan bu uygulama ile renk ve

berraklik acgisindan daha stiin niteliklerde visne (1) Polimerik renk (PR) ve bulanikli (NTU) deferleri 50 saat sonundaki

B : H H deperlerdir, 70 ve 80 OC'lerdeki deferler hazirlanar: grafiklerin trendinden
suyu konsantrati uretilebilecegi agklikla yaragk olarak belirlemigtr,

gérﬁlmektedir. Vi§ne sularimn  titkketim 1§1n {2) Renk yogunluguna (RY) iligkin deferler 12 saat sonundaki degerlerdir.
ambalajlanmasinda  oncelikle  aseptik  dolum &) Rekemiarywaraimsur

tekniginin benimscnmesinin yararli oldugu, eger sicak dolum yapilacaksa, dolum sonrasinda hizla
soputulmasirn gerektifi sonucuna ulagilmigtur.
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