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OZET: Uziimiin konserveye iglenebilirligini konu alan bu aragtirmada Akdeniz Bdlgesinde yaygin olarak yetigtirilen beg
farkls iiziim gesidi ve dolgu smwis1 olarak iki farkli konsantrasyonda (%o 16 ve 20) hazirlanmug surup kullaniimagtir. Suruba
pH derecesini diiglirmek amaciyla sitrik asit (%0,25) katilmigtir.

Ambalaj materyali olarak hermetikli kapatilabilen 1 litrelik cam kavanozlar kullamtmigtir. Konservelerin
pastdrizasyonu buharla isitilan ¢ift cidarh agik kazanlarda 85°C'de 25 dakika tutularak gerceklestirilmistir. Pastdrize edilen
{iziim konserveleri oda ve +5°C sicakliklarda olmak iizere iki farkli ortamda saklanmugtir,

Elde edilen bulgulara gore saklama sirasinda iiziim ile dolgu smsi arasmdaki etkilegimden dofayn ¢Oziiniir kuru
madde, pH ve toplam asitlit igeriklerinin yakyagik 2 aylik siire sonunda dengeye ulagmighr. Farkli gegitlere ait iiziim
konserveleri lizerinde saklama sicaklik ve siiresinin dnemli bir etkiye sahip olmadiffi, dane biitiinliiiiniin ¢egit Szelliklerine
bagh olarak uygulanan iglemlerden farklt derecelerde etkilendigi goriilmiigtiir, Tim fiziksel, kimyasal ve duyusal Szellikleri
dikkate alindifinda konservecilife en uygun cesitlerin [talia ve Alfonse Lavella oldufu ve buntari sirasiyla Antep Karas: ve
Kardinal gesitlerinin izledigi, Hanim Parmaf tiziim ¢egidinin ise konservecilife uygun olmadigi belirlenmigtir.

SUMMARY : The purpose of this study was to evaulate the suitability of grapes of various cultuvars for canning and
determine the better switing grape varicties among those of Cardinal, Alphonse Lavella, Italia, Antep Karasi and Hanim
Parmag obtained from Alata Hortucultural Research Center in 19%0.

For canning of grapes filling syrups of two concentrations (16 and 20 % sugar) and citric acid (0,25 %) were used.
All material were packed in glass jar of 1 liter capacity which were hermetically closed. After hot filling and capping, jars
were held in hot water at 85°C for 25 minutes for pasteurisation. After cooling half of the jars were at room temperature
whereas the remaining were stored at +5°C for 6 months, Prior to storage and every 2 month-period physical, chemical,
and sensory evalutaions were applied to the samples.

According to the results obtained approximately 2 months were enough to reach the balanced soluble solide, pH,
titratable acidity in the syrup.

Storage temperature and time were not found to have significant effect on the quality of the product.

Considering the results of all objective and sensory evatuations grapes of Italia and Alphonse Lavella were found
to be superior varieties which were proceeded by Antep Karasi and Cardinal varieties. Hamm parmagi variety was not found
to be suitable for canning because of excessive cracking.

GIRiS VE KAYNAK TARAMASI

Kiiltiir asmasinm (Vitis Vinifera L) anavatam olan Anadolu’da bagciligin tarihgesi M.O. 3000
yillarma kadar dayanmaktadir. Diinya baget iilkeleri arasinda dnem bakimandan beginei sirada yer alan
iilkemizin 1991 yih itibariyle toplam bag alam 590,000 ha olup yillik yag iiziim iiretimi 3,6 milyon tondur
(ANONYMOQUS, 1992). Akdeniz bdlgesi yaklagik 110.000 ha bag alan: ve 600.000 ton iiziim iiretimi ile Ege
bolgesinden sonra ikinci siray1 almaktacdir (ANONYMOUS, 1988). '

Uziimlerin degerlendirilmesi farkl: ilkelerde gesitli ekonomik ve sosyal faktorlerin etkisi altmdadir.
Diinya bagailgn genel olarak sarap iiretimine dayanmaktadir (KAYAHAN, 1982). Ulkemizde iiretilen
iiziimlerin dnemli bir kismz sofralik ve kurutmalik olarak degerlendirilir. Geri kalan kismm ise pekmez, garap.
pestil, sucuk, kofter vb. iiriinlere istenir (YAVAS ve FIDAN, 1986).

Ulkemizde elde edilen kuru iiziimiin dnemli bir kismi ihrag edilmekle beraber, ihrag edilen kuru
liziimiin miktarim yillar iginde artirmada baz sorunlarla kargitagilmaktadir. Kuru diziimiin alkolli icki
sanayiinde hammadde olarak kullamilmasi ve rak, sarap vb. alkolli ickilerin iiretimi tiztim tiikctiminin
onemki bir kaynag olmakla beraber yillik {izim {iretimini kullanmaya yeterli olmamaktadir (CELIK ve Ark.,
1990; ILTER ve Ark., 1979).

Bu gahgma Mustafa DIDINin yiiksek lisans tezinden ahnmustir,
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Bu nedenle bilinen tiketim yontemlerinden farkh olarak iiziimin degerlendirilip tiketime
sunulabilecegi yeni tiriinlere doniistiirilmesine gerck duyulmaktadir (CANBAS, 1984; ERTEN, 1991). Bu
konu ile ilgili olarak iiziimin konserveye iglenmesi de dnem tagtyabilir.

Uziimlerin fiziksel ozellikleri ve kimyasal bilegimleri gesit, ekolojik sartlar, uygulanan killtiirel
iglemler ve olgunluk seviyelerine gore degismektedir.

) Uzimiin toplam asitliginin % 90°dan fazlasim tartarik asit ve malik asit olugturur (YAVAS ve
FIDAN, 1986) ve tartarik asit iziim asitliginin % 40-80'ini olugturmaktadir (KARACALLI, 1990). Uziimde
toplam asitlik (,2-1,4 g/100 ml arasinda {YAVAS ve FIDAN, 1986; ERTEN, 1991), pH derecesi 1se meveut
asitlige bagl olarak 3,1-3,9 arasinda degismektedir (AMERINE ve Ark,, 1972). Bu dzellikleriyle {iziim
pastorizasyon yoluyla dayandinlmaya uygun bir meyvedir. Onemli besleyici degeri sahip olmast yaninda
antioksidan madde olarak da bilinen askorbik asit iiziimde 2-7 mg/100 ml arasinda bulunmaktadir (YAVAS
ve FIDAN, 1986).

Baglica iziim sekerleri olan glikoz ve fruktoz toplam karbonhidratlarin % 99'unu olugtururlar.
Genel olarak iiziimiin yenilebilen kisminin % 10-14'i sekerlerden olusur (ACAR, 1988).

Literatiirde tizim konservesi ile ilgili ¢ahsmalar 1970°li yillara dayanmaktadir. Bu ¢ahgmalar taze
iziimiin tim veya yarumlar halinde, kabuklu veya kabuksuz olarak geker gurubu iginde konserveye islenmesi
iizerinde yogunlagmastrr,

1971 yihnda merkezi Afrika’da iiziim konservest ile ilgili bir standart geligtirilmistir
(ANONYMOUS, 1971a).

1971 yihnda Japonya'da Sakurado Sangyo Co. LTD. sirketi tarafindan 41 176/71 numara ile
simgelenen iziim konservesi patenti almmustr. Buna gére kabuklan soyulan iiziimler surup icinde sterilize
edilerek konserveye iglenmistir (ANONYMOUS, 1971b).

Amerikan Gida ve llag Dairesinin Standartlarla ilgili hitkiimlerine gore gekirdeksiz iiziim konservesi
yapimiyla ilgili bir standart geligtirilmigtir. Buna gore ¢ekirdeksiz siyah veya beyaz iiziimler kullamlmaktadur.
Katki maddesi olarak etikette belirtilmek koguluyla dogal veya yapay aroma maddeleri, baharat, ¢csni ve
koku veren maddeler, elma sirkesi, limon suyu ve organik asitler kullanilabilmektedir. Kullanilan dolgu
svisinn ¢oziiniir kukumadde orant % 14-35 arasinda degisebilmektedir. Meyve kokteyli konservesi yapimiyla
ilgili bir standartta isc % 6-20 oramnda iiziim kullanilabilecegi belirtilmektedir (ANONYMOUS, 1978).

LEE ve Ark., (1985) tarafindan yapilan bir aragtirmada; Portland, Niagara, Golden Muscat, Tono
Red, Sheridan ve Campbell Early gesidi iiziimler konserveye iglenmistir. Flde edilen konservelerde ¢bziiniir
kuru maddenin % 14,6-14,9, toplam asitliginin 0,56-0,76 g/100 m] ve pH derecesinin isc 3,55-3,65 a: asinda
degigme gosterdigi belirlenmigtir. Duyusal degerlendirmede cesitler 100 tam puan izerinden 55,8-74,5
arasinda puanlar almistir. Sheridan gesidi ziim konservesi toplam 74,5 ile en yitksek puant almigtir. Bu
nedenle Sheridan gesidi birgok dzellikleriyle kabul gormiig ve daha énce ticari olarak iglenen Campbell
Early ¢egidi ile beraber konserveye iglenmeye baglanmigtir (ANONYMOUS, 1984).

TUNC ve Ark., (1986) ¢esitli dolgu sivilarimin ve 1s1l iglemlerin konserve iiziim iizerindeki etkilerini
aragtirdiklan bir ¢calismada dolgu svisi olarak; normal igme suyu, % 0,2 CaCl, katilmig igme suyu, 200 ppm
SO, katlmis igme suyu 200 ppm SO, ve % 0,2 CaCl, katkili dolgu smilart kullanilmistir. Sonugta CaCl,
katkih dolgu sivis1 kullamlarak pastorize edilen drneklerde meyve biitiinliiginin daha iyi korundugu ve
tekstiiriin bozulmadigs gézlenmigtir. Sterilize edilen iiziim konservelerinde danelerin gok yumusgamis,
dagzlmrs veya biitiinlugiinii kaybetmis oldugu belirlenmistir,

SAVOY ve Ark., (1988) muscat (Misket) ¢esidi iiziimlerin unlu mamiillerde katk: olarak kullanimz
amactyla ¢ekirdeksiz yarimlar halinde konserve edilmesinde dengelenmis seker orani 25°Briks olan surup
kullanmiglar ve 121°C’de uygulanan sterilizasyon igleminin degisen siirelerinin iiriin iizerindeki etkilerini
aragtirmiglardur.

Bu gahgmada izimiin bilinen degerlendirme yontemlerine ilave olarak konserve. edilerek
dayandirilmasi, konserve iiziim iiretimine uygun cesitlerin ve mamil @riiniin saklama koullarinm
belinlenmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE METOD
Materyal

Aragtirmada materyal olarak Tarim ve Kéyigleri Bakanlipy Alata Bahce Kiiltirleri Aragtirma
Enstitiisiinden temin edilen; Kardinal, Alfonse Levella, Italia ¢esitlerine ait iizitmlerle Adana Meyve-Sebze
halinden saglanan G.Antep yoresine ait Antep Karast ve Hamm Parmag cesidi iiziimler kullamlmagtir.
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Uziim konserveleri denemelerinde agizlar: Twist-off kapakla hermetikli olarak kapatilabilen 1 Titrelik cam

kavanozlar kullaniimigtzr.

Ozim
Yiksma-Temizleme
Daneleme
Segme-AyiKlama
Kavanozlara Doldurma

Delgu smvisi ilave etme (Sicak

dolum 85°C)

Ekzost (Tepe boglufuna beg
dakika siire il buhar

enjeksiyonu)
Kapama

Pastérizasyon (85°C'de 25

dakika)

Sofutma (Musluk suyu

ajtinda 36°C'ye kadar)

Depolamza

Oda gartian Sopuk depe

(20-25°C)

Seldl 1. Uzlim Konservesi Isleme Semas:

Metod

Uziimler $ekil 1’de gosterilen iglemlere tabi tutularak
konserveye iglenmigtir, Bu amagla yrkama ve temizleme iglemlerinden
sonra daneler saptan aynlm:s, segme-ayiklama islemine tabi tutularak;
kiigiik boyutlu, olgunlasmamig ve kusurlu olanlar ayrilmistir.

Daha soora herbir kavanoza 520-600 g apilikta (ziim
doldurulmugtur. Dolgu sivist olarak ¢dziiniir kuru madde oranlan %
16 ve % 20 olacak sekilde hazirlanan % 0,25 sitrik asit katkili guruplar

 kullandmugtur.

Kavanozlara doldurulan iiziimlerin iizerine sicaklign yaklagik
85°C olan dolgu svisindan 400-480 g ilave edilmistir. Ekzost ve
kapama iglemlerinden sonra kavanozlar 85°C deki sicak su icinde 25
dakika tutularak pastorize edilmigtir. Sogutma iglemi kavanozlarin
musluk suyu altmda tutulmasiyla saglanmigtur.

Elde edilen konservelerin yarisi oda sicakhginda diger yaris:
da +5°C'de 6 ay siire ile saklanmigtir. Konserve tiriiniin fiziksel ve
kimyasal dzellikleri 1si! iglemden hemen sonra ve ikiser aylik petiyotlar
halinde, duyusal 6zellikleri ise saklama isleminin sonunda
belirlenmigtir.

Uygulanan Analizler

Aragtirma materyali olarak kullanilan iiziimlerde ¢dziiniir kuru
madde, pH, toplam asitlik, 100 dane agirlg ve danedeki gekirdek
sayist (ANONYMOUS, 1983) ve askorbik asit (ANONYMOUS, 1970)
tayinleri yapilmugtir.

Uziim konservelerinde ise ¢oziiniir knru madde, pH, toplam
asitlik, dolgu swvist ve siizme agirhklart (ANONYMOQUS, 1983), saglam
ve ¢atlak dane sayilan, dolgu sivisi berrakligs ve duyusal degerlendirme
(LEE ve Ark, 1985) uygulanmigtir. Bulgular istatiksel olarak
degerlendirilmigtir (BEK ve EFE, 1988).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dolgu Swvist Ozellikleri

Kullanima hazir dolga sivilarmnin ¢dziinir kuru madde oranlar: 9% 16 ve 20 iken bunlarn dlgiilen
pH dereceleri sirasiyla 3,15 ve 3,11 bulunmustur.

Taze Uziim Ozellikleri

Taze tiztimlere ait dzellikler Cizelge 1’de gsterilmigtir. Cizelgedeki degerlerin de ifade ettigi gibi
ozellikler geside bagh olarak degisme gbdstermigtir. Coziiniir kuru madde degerleri % 11,5-16,5, toplam
asitlik 0,31-0,71 (g/100 ml} ve askorbik asit igerigi 4,4-7,2 (mg/100 ml} arsinda degisme gdstermistir,

Bu degerlerin iilkemizde yetigtirilen farkhi fzim ¢egitlerine ait degerlerle uyumlu oldugu

gorilmistir (KARACALI, 1990).

Uziimlerin ¢ekirdek sayisinm 1-4 arasinda degigtigi ve ortalama 3 oldugu belirlenmistir. Bu degerler
de CANBAS (1984)’in bulgular: ile uyumludur.
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Cizelge 1. Farkh Cegitlere Ait Uzamlerin Ozellikleri Ceside bagh olarak 100 dane
Toplam | Askoroik | Damedeki | 100 Dane ag1¥llgm ,4(,)9_684 B aras’,mda_ degl§tlgl
Uzim Cesidi | CKM. | pH | Asitik Asit Cekirdek | Aphg belirlenmigtir. En iri daneli ¢esit kardinal
%) g/100ml" | mg/100 ml (SLYS; (& iken en Kkiiciik daneli olamn Hanim
Parmag; oldugu goriilmiigtir.
Kardinal 11,5 371 04l 44 3(2-3) 684 .
Alfons lavella 140 3,79 0,35 53 3(24) 555 “ " . _
A karas 165 4,08 031 &1 34(1-2) 533 Konserve Uzdim Ozelliklen
tialia 150 339 0,71 72 3(24) 565
H.parmaf 150 401 033 53 23(14} 409 . . .
Uziim konservelerine 1s1l iglemden
X b4 J3®) o 36 3 3% hemen sonra ve 2, 4 ve 6 ay saklama
* Tartarik asit cinsinden stireleri sonunda uygulanan fiziksel ve

kimyasal analizlere ait ortalama sonuglar Cizelge 2’de verilmigtir. Cizelgedeki degerlerin de ifade ettigi gibi
dolgu sivisinin dengelenmis geker orany, farkh gegitlere ait iziimlerin baglangi¢ seker oramina bagh olarak
degismistir, Dolgu stvisinin baglagig seker oranimin % 16 oldugu hallerde iziim konservelerini ait guruplarin
dengelenmig ¢éziniir kuru madde orani % 14,0-16,1 arasinda, baglangi¢ scker orammn % 20 oldugu
durumlarda da % 16,0-18,3 arasinda degistigi gorilmiistiir,

Tiim gesitlere ait {iziim konservelerinin ortalama pH derecelerinin birbirine yakin ve 3,20-3,71
arasmda oldugu bulunmustur. Toplam asitlik degerlerinin ise 0,31-0,54 (g/100 ml) arasinda degistigi
belirlenmigtir.

Konserve tiziimlerin dolga sivilan 6 aylik saklama sonunda berrak goriniimiinii korumugtur. Catlak
dane sayis1 en diigitk olan Italia gesidi iziim konservelerinin dolgu simsimn digerlerine gore daha berrak
oldugu belirlenmistir.

Dolgu swvist agirhg 412-464 g, siizme agirlign 530-590 g ve kavanozdaki dane sayisi 78-135 adet
arasinda degisme gOstermiglir,

Dane biitinligiiniin il iglem etkisi ile bozulmasimn dnemli dlgiide ¢egide bagh cldugn
belirlenmistir. Catlak dane sayisi Italia ¢esidi liziimlerde toplam 102 adet iginde en yitksek 8 (% 7.8) iken
Hamm Parmag: 132 adet iginde en yitksek 111 (% 84) olmugtur.

Cizelge 2. Uziim Konservelerine Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Gegit Dolgu Saklama Coetiniir pH Tirasyon Dolgu Balgu stast Sizme Gatlak Saglam
.
SIvIs1 kogulu Jouru Asit SIS afachigs () afirh (g) dane dane
konsantra madde (gf100 berrakiipt
syonu ml)
Kardinal 16 A 140 341 036 Berrak 464 330 18 (4]
B 14,1 3,39 036 464 530 15 63
20 A 160 340 0,36 Berrak 464 532 21 58
B 16,1 336 0,35 464 533 z 56
Alfonse 16 A 15,0 343 0,34 Berrak 455 538 40 59
Lavaile B 15,1 340 0,34 453 1 39 60
20 A 171 342 035 Berrak 452 542 V 41 58
B 17,1 337 035 452 541 3¢ 60
A Karas: 16 A 161 371 0,31 Berrak 414 590 15 78
B 16,1 3,67 03t 412 589 13 &0
20 A 182 37 031 Berrak 413 589 16 76
B 183 3,67 931 413 550 14 ™
Italia 16 A 155 3,20 0,54 Cok 430 57 3 93
B 155 321 054 Berrak 430 571 7 94
20 A 17,6 32 0,54 cok 430 571 b 96
B 178 32 0,54 Cerrak 430 571 5 97
Hamm 16 A 155 356 0,31 Berrak 456 543 103 2
Parmag B i35 162 031 456 3 103 30
20 A 173 350 032 Berrak 456 546 11 26
B 174 335 0,31 456 346 116 26

* A: Oda sicaklifn  B: +5°C
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Konserve Uzimlerin Duyusal Ozellikleri

Konserve liziim drneklerinden herbirinin 6 ayhk saklama siiresi sonunda renk, koku, tad ve doku
ozellikleri dikkate ahnarak yapilan duyusal degerlendirmelerin gesitlere ait ortalama puantan Cizelge 3'te
gosterilmistir. Cizelgeden de goriildiipi gibi Italia ¢esidi iiziim konservesi 100 tam puan iizerinden 85,9 puan
kazanarak en ¢ok tercih edilen ¢esit olmugtur. Bunu sirasiyla 80,5 puanla Alfonse Levella, 73,7 puanla
Antep Karas! izlemigtir. Kardinal ¢esidi 62,3 puan alirken en diigiik begeniyi 55,5 puanla Hamm Parmag
cesidi kazanmagtir,

Cizelge 3. Farkh Cesitlere Ait Uziim Konservelerinin Ortalama Duyusal Bulgularin istatistiksel
degerlendirm= Sonuglar: (100 Tam Puan Uzerinden) degerlendirilmesi sonucu dolgu swvs1 ile
saklama sicaklhik ve silresinin aym gesitlere ait

Cegit . - Ozellik Mt
- konserve iiriin bilesiminde &nemli bir etkiye
Renk | Koku | Tad | Doku [ Toplam sanip olmadigi fakal gesit etkisinin &nemli

Kardinal 133 | 167 [166] 157 | 623 oldugu belirlenmigtir.
Alfonse Lavalle | 212 | 201 | 198 | 194 80,5 Tim degerlendirmeler sonunda Italia
Antep karasi 17,8 187 | 186 | 186 73,7 ve Alfonse Levella cesitlerinin konservecilige
Italia 222 | 20 | 25 21,2 85,9 en uygun ¢esitler oldugu ve bunlan siras: ile
Hanim Parmafp | 138 154 [ 155 108 35,5 Antep Karasi ve Kardinal ¢egitlerinin izledigi,

Not: Her 6zellik 25 tam puan iizerinden deferlendirilmigtir. Hamum Parmag §e§1dlmn ise konservecilige
25: Cok iyi 20:1yi 15 Fena degil 10: Kotii uygun olmadig goriibmiistiir.
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