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Oz

Bu calismada; Sultani Cekirdeksiz ve Cabernet Sauvignon gesitlerine ait koruk orneklerinden berrak
koruk suyu (retilmis ve prosesin koruk suyunun fizikokimyasal kalitesine etkileri incelenmistir. Uretim
sirecinde; koruk ornekleri ile pastorize Urlin arasindaki bes farkli asamadan 6rneklemeler yapilmis ve proses
etkileri arastinilmistir. Sultani Cekirdeksiz ve Cabernet Sauvignon orneklerinde sirasiyla suda ¢ozlinlr kuru
madde 7.47-8.33 ve 7.07-7.60 °Briks, pH 2.67-2.77 ve 2.75-2.93 arasinda, titre edilebilir asit 2.56-2.77 ve 2.55-
2.79 g 100 mL%, kuru madde % 8.03-9.96 ve % 8.11-16.38 arasinda tespit edilmistir. Koruk suyunun bulanikhg;
depektinizasyon, klarifikasyon ve filtrasyon islemleriyle giderilmistir. Sultani Cekirdeksiz ve Cabernet Sauvignon
icin son Uriinde bulanikhk sirasiyla 1.33 ve 1.51 NTU olarak bulunmustur. Prosese bagli olarak renk ozellikleri de
gelismis ve sarilik degerleri artmistir. Koruk suyu orneklerinde toplam asidin % 36-49’unu tartarik, % 43-58’ini
malik ve % 6-8’ini de sitrik asidin olusturdugu bulunmustur. Koruk ve presleme sonu ornekleri ile son pastérize
koruk suyu ornekleri arasinda toplam fenolik madde miktari % 71-88 ve % 1-27 oraninda azalirken, bu azalma
orani toplam flavonoid miktari igin sirasiyla % 97 ve % 33-36 arasindadir. Antioksidan kapasitenin de koruk
orneklerine nazaran son pastorize triinde ABTS ve DPPH metotlari igin yaklasik % 72-82 ile % 89-93 oraninda
azaldigi tespit edilmistir. Toplam fenolik madde ve flavonoid miktarlari ile antioksidan kapasite degerlerindeki
bu azalma, klarifikasyon uygulamalarinin yani sira presleme sonrasi kabuk ve cekirdeklerin ayrilmasindan
kaynaklanmistir.

Anahtar kelimeler: Bulaniklik, fenolik madde, koruk, koruk suyu, organik asit

Determination of The Process Effects on Sour Grape Juice Quality

Abstract

In this study, clarified koruk juice was manufactured by using Sultani Cekirdeksiz and Cabernet
Sauvignon sour grape (koruk) samples, and the effects of process stages on physicochemical quality of koruk
juice were investigated. The processing effects were searched by collecting samples from five different stages
during koruk juice processing. In Sultani Cekirdeksiz and Cabernet Sauvignon samples, soluble solid values were
7.47-8.33 and 7.07-7.60 °Brix, pH values 2.67-2.77 and 2.75-2.93, titretable acidity 2.56-2.77 and 2.55-2.79 g
100 mL?, dry matter 8.03-9.96 % and 8.11-16.38 %, respectively. The koruk juice turbidity decreased by
depectinization, clarification and filtration treatments. The turbidity values were 1.33 and 1.51 NTU in Sultani
Cekirdeksiz and Cabernet Sauvignon samples, respectively. The color properties improved and yellowness was
increased depending on the process. Tartaric acid, malic acid and citric acid contents were 36-49 %, 43-58 %
and 6-8 % of the total acidity of koruk juice samples, respectively. Total phenolic contents decreased about 71-
88 % and 1-27 % according to koruk samples and the pressing samples while these decrease rate was 97 % and
% 33-36 for total flavonoid contents, respectively. In addition, antioxidant capacities decreased by about 72-82
% and 89-93 % for ABTS and DPPH, respectively, in the juice samples according to koruk samples. The decrease
of the total phenolic and flavonoid contents and antioxidant capacity was due to both pressing and separation
processes of the grape skin and seeds as well as clarification treatments.

Key words: Turbidity, phenolic content, sour grape, verjuice, organic acid
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Giris

Uziim Anadolu’da ¢ok eski tarihlerden
gunimduze Uretile gelen bir meyve oldugundan, bu
durum c¢esit zenginligine ve uUzim bazh Urin
gesitliligine sebep olmustur. Uziimden maksimum
yarar saglamak ve farkh Grdnler ortaya koymak
amaciyla Gzimin farkli olgunluk doénemlerinde
degerlendirilmesi yaninda vyapraklar ve koruk
halindeki Gzimler de degisik Urlinlere islenmistir
(Giiler, 2016). Koruk; Uzimlerin tane olusum
doéneminden ben disme siirecine kadarki gelisim
periyodundaki aldigi sekil olarak ifade edilmekle
birlikte, daha c¢ok tanenin (zim c¢esidine 6zgl
boyutlara geldigi, ben disme o6ncesindeki hali
olarak tanimlanmaktadir (Gller, 2016).

Koruk suyu olgunlasmamis {zlimlerin
islenmesiyle elde edilen asidik karakterli bir
Urindir. Anadolu’da geleneksel olarak uzun

zamanlardan bu yana farkli formlarda Uretim ve
tiketimi s6z konusudur. Genellikle mevsiminde
taze olarak eksi sos amaciyla ve sekerli serbeti de
ferahlatici icecek olarak tilketilebilmektedir. Uzun
sire  muhafaza edilebilmesi amaciyla baz
yorelerimizde geleneksel olarak islenmektedir. Bu
geleneksel Uretimde koruklar pargalanip sikilarak
koruk suyu elde edilmekte ve sizilip kaba
tortularindan  ayrilmaktadir. Daha sonra
kaynatilarak kismi olarak konsantre edilmekte ve
bu haliyle muhafaza edilerek mevsimi disinda da
kullanilabilmektedir.

Uziim karbonhidratlar, organik asitler,
mineraller ve fenolik bilesikler bakimindan zengin
bir kaynaktir (Kavas, 1990; Coombe ve Dry, 1992).
Uziimin bilesimi Uzerine; cesit, iklim, toprak ve
yapilan yetistirme uygulamalari etkili
olabilmektedir. Bunlara ilaveten olgunluk diizeyi de
bilesimi etkiler (Sabir ve ark., 2010). Uziimde
baskin organik asit tartarik asittir ve toplam
asitligin % 40-80 ‘ini temsil eder (Cemeroglu, 2011).
Bununla birlikte malik, sitrik ve az miktarlarda da
fosforik ve askorbik asit bulunabilir. Tartarik ve
malik asit toplam asiditenin yaklasik % 90'ini
karsilar. Sitrik asit miktari % 0.02-0.03 arasina
degisebilmektedir (Winkler, 1965). Koruk ve koruk
suyu organik asitler bakimindan zengindir. Koruk
orneklerinde toplam asidite ¢eside ve ornekleme
zamanina bagl olarak 17.4-40.5 g L, tartarik asit
5.5-12.3 g L'}, malik asit 9.1-30.4 g L ve sitrik asit
2.3-4.5 g L'! arasinda degismektedir (Sabir ve ark.,
2010; Matos ve ark., 2017).

Uziim fenolik bilesikler bakimindan énemli
bir kaynaktir, 6zellikle gekirdek ve kabuklar nemli
miktarda fenolik bilesik icermektedir. Cekirdekte
bulunan fenolik maddeler agirhigin % 5-8'ini temsil
edebilmektedir (Shi ve ark., 2003). Koruk veya eksi
Gzimler de fenolik maddelerce zengindir. Farkl
calismalarda koruk ve koruk suyu orneklerinde
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toplam fenolik madde miktarinin 200-7538 mg GAE
L'? arasinda degistigi belirtiimektedir (Nikfardjam,
2008; Hayoglu ve ark., 2009; Sabir ve ark., 2010).
ilaveten Nikfardjam (2008) kaftarik asit, katesin,
epikatesin,  fertarik  asit, p-koutarik  asit,
protokatesuik asit, kuersetin glikozidin ¢ogu koruk
suyu oOrneginde tespit edildigini buna karsin,
kuersetin, gallik asit, kafeik asit ve kumarik asidin
ise orneklerin bircogunda tespit edilemedigini
aktarmaktadir. Antioksidan 6zellik gosteren bu
fenolik  bilesiklerin ~ miktari  proses etkisiyle
degisebilmektedir. Ozellikle prosesteki ayirma,
filtrasyon ve 1sisal islemlerin etkilerinin ortaya
koyulmasi son Uriin bilesimi bakimindan 6nemlidir.

Meyve suyu ve benzer sivi gida Urilinlerinde
renk ve bulanikhk ©6nemli kalite parametreleri
arasindadir. Bu tir Grinlerde bu o6zellikler tiketici
tercih ve begenisini etkileyen kriterlerdenlerdir. Bu
sebepledir ki koruk suyu dretiminde prosesin
fiziksel kaliteye etkilerinin de ortaya koyulmasinin
gerekli oldugu dusinilmektedir. Bu c¢alismada,
korugun veya eksi Gziimlerin, endUstriyel anlamda
kullanim alanlarindan biri olan berrak koruk suyu
Uretiminde  proses  etkilerinin  arastirilmasi
amaclanmistir. Uretim siirecinde; pargalama ve
preslemeden itibaren depektinizasyon,
berraklastirma, filtrasyon ve pastorizasyon gibi
islem  basamaklari  sonrasinda  6rneklemeler
yapilarak  prosesin kalite parametrelerine
etkilerinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Materyal ve Metot
Koruk Orneklerinin Temini

Calismanin  ana  materyallerini  Sultani
Cekirdeksiz (Vitis viniferia L.) Gzim cesidinden ben
disme donemi Oncesinde hasat edilen koruk
ornekleri ile Cabernet Sauvignon (Vitis viniferia L.)
Gzim cesidinde ben diisme 6ncesi ve renklenme
doénemi baslangicinda seyreltmeden elde edilen
koruklar olusturmaktadir. Ben disme ddnemi
oncesi taneler normal boyutlarina yakin bir hale
geldiginde, asit miktari yliksek bir seviyeye ulasip,
ceside 6zgli renk olusmaya basladiginda koruk suyu
Uretimi  amaciyla  hasat  gergeklestirilmistir.
Ornekler Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisi
baglarindan temin edilmistir.

Koruk Suyu Uretimi

Koruk o6rnekleri Manisa Bagcilik Arastirma
Enstitlist binyesinde yer alan Uziim drlnleri pilot
isleme tesislerinde islenmistir. Koruk suyu uretim
basamaklari Sekil 1’de gosterilmistir.

Hasat sonrasi koruk ornekleri zaman
gecirmeksizin  Enstiti  pilot isleme tesislerine
nakledilmis ve oncelikle tas, toz, toprak ve diger
kirlilik etmenlerinin uzaklastirilmasi icin banth bir
yikama makinesinden gegcirilmistir. Daha sonra
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otomatik bir sap ayirma ve parcalama
makinesinden gegirilerek saplart ayrilmis ve
parcalanmistir. Pargalama sonrasi elde edilen

mayse direk olarak hidrolik kafes prese verilmis ve
posa ile sira ayrilmistir. Daha sonra bulanik koruk
suyu kaba tortularinin ayrilmasi igin 1 gece 2-4 °C’
de bekletilmistir.

Koruk suyunda bulunan bulaniklik etmeni
pektik bilegiklerin giderilmesi amaciyla
depektinizasyon islemi uygulanmistir. Bu islemde
enzim (Pectinex XXL, 10000 PECTU/mL) litrede 1
mL olacak sekilde 60 dakika sireyle 50 °C'de
uygulanmistir. Depektinizasyon sonrasi bulanikligin
giderilmesi ve berrakhgin saglanmasi amaciyla
bentonit, jelatin ve kizelsol durultma ajanlari
sirastyla kullanilmigtir. Koruk suyunun litresinde 1.2
g olacak sekilde bentonit 30 dakika siireyle, 0.2 g
jelatin 60 dakika slreyle ve kizelsol de kullanilan
jelatinin 5 kati olacak sekilde (genelde uygulanan
oran) vyine 60 dakika slreyle kullanilimistir.
Kullanlan bentonit ve jelatin miktarlari 06n
denemelerle belirlenmis, etkinligi bentotest ve
jelatin testleriyle kontrol edilmistir. Uygulamalar
esnasinda sicaklik 50 °C’ye ayarlanmistir. Daha
sonra koruk suyu o6rnekleri detartarizasyon
amaciyla 2-4 °C’ de 7 giin sireyle asit degisimi

Sekil 1. Koruk suyu tretimi akis semasi

Fizikokimyasal Analizler

pH: Ornek pH degerinin belirlenmesinde dogrudan
cam elektrotlu pH-metre (Hanna 211) kullanilmis
ve direk olarak ornek icine daldirilarak okuma
yapimistir.

Suda Coziiniir Kuru Madde (2Briks %): Orneklerin
Suda ¢ozinir kuru madde (SCKM) degerleri direk
olarak refraktometrede (Hanna 500) okunarak
tespit edilmistir.

Titrasyon Asitligi (%): Uygun oranda seyreltilen 10
mL 6rnek pH degeri 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH
ile titre edilmis ve sonuglar tartarik asit esdegeri
olarak % gram seklinde verilmistir (Ough ve
Amerine, 1988).

Olgunluk indisi: Hasat edilen koruk érneklerinde
SCKM degerininin titrasyon asitligine bolinmesiyle
hesaplanmistir.

Bulanikhk  Olgiimii: ~ Orneklerin bulanikhg
tirbiditimetre (Hach 2100Q Portable Turbidimeter,
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dengeye ulasana dek tutulmustur. Uziimde
bulunan tartarik asidin bir kismi potasyum
bitartarat (sarap tasi) seklinde bulunur ve Uziim
sirasinda bu bilesik genelde ¢6ziinmis doymus bir
¢Ozelti halindedir. Degisen ortam kosullarinda
¢Ozelti dengesi bozulabilir ve potasyum bitartarat
kristaller halinde ¢okeltiye sebep olur. Bu durumun
onlenmesi igin detartarizasyon islemi
gerceklestirilmektedir. Sarap tasi giderilen koruk
suyu ornekleri daha sonra 10 um gozenek capli
masa tipi bir filtreden gecirilerek 250 mL’lik tag
kapakli cam siselere doldurulmus ve pnoématik bir
kapama makinesiyle kapaklari  kapatilmistir.
Pastorizasyon islemi 67 °C’ de 17 dakika sireyle
gerceklestirilmis ve sonrasinda siseler hizla
sogutularak depoya alinmistir.

Koruk suyu Uretiminde her iki cesit igin
prosesin kaliteye etkilerini belirlemek amaciyla
asagida siralanan proses noktalarindan ornekler
alinmistir. Uriin isleme 2 tekrarli yapildigindan her
bir cesitte 2 tekerriir 3 paralel olacak sekilde
drnekleme yapilmistir.  Ornekleme; presleme
sonrasi  (I), depektinizasyon  sonrasi  (ll),
berraklastirma sonrasi (ll1), filtrasyon sonrasi (IV) ve
pastorizasyon sonrasi (V) olmak tzere bes farkli
noktadan yapilmistir.

China) kullanilarak tespit edilmis ve sonuglar
nephelometrik turbidite Unitesi (NTU) olarak
verilmistir.

Sira Verimi: Koruk orneklerinde sira randimanini
belirlemek amaciyla 10 litre kapasiteli hidrolik pres
kullanilmistir. Her bir 6lcim icin 8 kg koruk 6rnegi
parcalanmis ve 100 bar basinca kadar
preslenmistir. Elde edilen sira miktari 6lgllerek sira
randimani hesaplanmis ve sonuglari % olarak
verilmistir.

Renk Analizleri: Orneklerin renk 6zelliklerinin
belirlenmesinde spektrofometerik yontem
kullanilmistir (AOCS, 1999). Renk olglimleri igin
orneklerin 420, 520 ve 620 nm dalga boyundaki
absorbanslari saf suya karsi belirlenerek; renk
yogunlugu (RY), 420, 520 ve 620 nm dalga
boylarindaki optik yogunluklar (OY) asagidaki
denkliklere gore hesaplanmistir (Carreno ve ark.,
1995).
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RY=A420+As20+A620 (1)
% OYa20=(A420+RY)*100  (sarilk) (2)
% OYs20=(As20+RY)*100  (kirmizilik) (3)
% OYs20=(As20+RY)*100  (mavilik) (4)

Toplam Kuru Madde Tayini: Orneklerin toplam
kuru madde (TKM) tayini vakumlu etivde 70°C
sicaklikta vakum sartlarinda gergeklestirilmistir.
Sabit  tartim  sonrasinda  agirhk  kayiplari
hesaplanarak, kuru madde miktari % olarak
verilmistir (AOAC, 2000).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Orneklerinin toplam fenolik madde (TFM)
miktari  Folin-Ciocalteu  kolorimetrik metodu
kullanilarak tespit edilmistir (Singleton ve Rossi,
1965). Absorbanslar 760 nm dalga boyunda
Thermo scientific, Multiskan Go spektrofotometre
(Finland) cihazi yardimiyla belirlenmistir. Standart
olarak gallik asit kullanilmis ve sonuglar 100 g
KM’de mg gallik asit esdegeri (GAE) olarak ifade
edilmistir.

Toplam Flavonoid Tayini

Toplam flavonoidlerin  (TF) analizinde
aliminyum klorit kolorimetrik metodu kullanilmistir
(Zhishen ve ark., 1999). Uygun oranda seyreltilmis
orneklerden 1 mL alinarak tzerine 4 mL saf su ilave
edilmistir. Daha sonra 0.3 mL % 5’lik NaNOz ve 5
dakika sonrada 0.3 mL %10’luk AICls eklenmistir. 6
dakika sonra 2 mL 1M NaOH eklenerek karistiriimis
ve toplam hacim saf su ile 10 mLlye
tamamlanmistir. Elde edilen ¢dzeltinin absorbansi
spektrofotometrede (Multiskan FC Microplate
Spectrophotometer) 510 nm dalga boyunda kor
ornege karsi okunmus ve sonuglar 100 g KM’de mg
(+)- katesin (CE) esdegeri olarak ifade edilmistir.

Antioksidan Kapasite Tayini

Orneklerin  antioksidatif ozellikleri  1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPHe) ve ABTSe+ (2,2’-
azinobis-3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit) radikal
katyonu metodu kullanilarak él¢tlmustdir.

DPPH yontemi igin oncelikle 1.0 mM DPPHe
radikal ¢ozeltisi metanolde ¢oziilerek hazirlanmis
ve spektrofotometrede 517 nm dalga boyunda
absorbans 0.900+£0.05 oluncaya kadar
seyreltilmistir. Daha sonra 6nceden gerekli oranda
seyreltilen her bir koruk suyu 6rneginden 0.1 mL
alinarak 2.9 mL DPPHe radikal c¢ozeltisi Uzerine
eklenmis ve Uv-vis spektrofotometrede (Thermo
scientific, Multiskango, Finland) metanole karsi
absorbanslari belirlenmistir. Daha sonra ornekler
30 dakika sureyle karanlik bir ortamda oda
sartlarinda  inkiibe edilmis ve sonrasinda
absorbanslari okunmustur. Kalibrasyon grafigi icin
Trolox analitik standardi kullanilmis ve sonuclar
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100 g KM’de puM Trolox equivalent (TE) olarak
ifade edilmistir (Brand-Williams ve ark., 1995).

ABTS (2,2-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-
silfonik asit)) stok ¢ozeltisi hazirlamak igcin 7 mM
ABTS ve 2.45 mM potasyum persilfat ¢ozeltileri
karistirilmis ve reaksiyon i¢in12-16 saat siire ile oda
sicakliginda bekletilmistir. Elde edilen ABTSe+
¢ozeltisi 734 nm dalga boyunda absorbans 0.70 (+
0.02) olacak sekilde etanolle seyreltilmistir.
Onceden belirlenen oranda seyreltilen her bir
ornekten 60 pL alinarak, 940 pL ABTSe+ radikal
¢Ozeltisi Gzerine eklenmistir. Karisimin t=0 ve t=6
dakikalardaki absorbanslari belirlenmistir. Sonuglar
100 g KM’de uM TE olarak ifade edilmistir (Re ve
ark., 1999; Paixao ve ark., 2007).

Organik Asitlerin HPLC ile Analizi

Orneklerin organik asit kompozisyonunun
belirlenmesinde yiksek basing sivi kromatografisi
(HPLC) metodu kullanilmistir (Castellari ve ark.,
2000). Organik asit analizlerinde lGzimde baskin
asit olan tartarik, malik ve sitrik asit incelenmistir.
Prosesin farkli asamalarinda alinan ornekler ayr
ayri analiz edilerek asit kompozisyonundaki
degisim izlenmistir.

Analiz icin belirlenen oranda distile su ile
seyreltilen koruk suyu Ornekleri filtrelenmis ve
(PTFE 0.45 um syringe filter) HPLC cihazina (Agilent
1260 infinity) direk olarak enjekte edilmistir. Ornek
organik asitleri, analitik standart alikonma zamani
ve spektrumu ile karsilastirilarak tanimlanmis ve
sonuglar 100 g KM’de g organik asit olarak
belirtilmistir.

Analizde organik asitlerin tanimlanmasinda
Diode Array Dedektér (DAD) kullaniimistir.
Separasyon icin C18 (ODS 250 x 4,6 mm, 5um)
kolon segilmis, sicakhk 30 °Cye ayarlanmistir.
Elisyon siresi 30 dakika, dalga boyu 210 nm ve
enjeksiyon hacmi 20 pl’dir. Mobil faz 0.005 N
H2S04 ¢Ozeltisidir ve akis izokratiktir. Akis hizi 0.5
mL dak? olarak belirlenmistir.

istatistik Analizler

Elde edilen sonuglar varyans analizine
(ANOVA) tabi tutulmus, ortalamalar arasindaki
farkhhklarin ifade edilmesinde Duncan ¢oklu
karsilastirma testinden yararlaniimistir (p<0.05).
istatiksel analiz ve desen Granato ve ark. (2014)
gore gergeklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Orneklerin Fizikokimyasal Ozellikleri

Hasat esnasinda Sultani Cekirdeksiz (SC) ve
Cabernet Sauvignon (CS) gesitlerinden alinan koruk
orneklerinde incelenen temel fizikokimyasal
ozellikler ile sira randimani degerleri Cizelge 1'de
gosterilmistir.
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Cizelge 1. Koruk 6rneklerinde fizikokimyasal 6zellikler.

Cesit SCKM, °Briks oH Titrasyon Asitligi, % a‘;‘;?'”k Sira verimi, %
Sultani

ant 7.5040.14 2704002  2.77+0.05 2.71+0.09 44.23+3.44
Cekirdeksiz

Cabernet 7.60+0.01 2.76£0.02  2.78+0.10 2.73+0.05 60.61+4.47
Sauvighon

SC orneklerinde hasat sonrasinda SCKM ve
pH degerlerinin 7.50£0.14 °Briks ve 2.70%0.02
oldugu, bu degerlerin CS orneklerinde 7.60+0.01
°Briks ve 2.76x0.02 seviyesinde seyrettigi tespit
edilmistir. Titre edilebilir asit igeriginin her iki
ceside ait orneklerde oldukga benzer sekilde %
2.7740.05 ve 2.7840.10 oldugu ve buna bagli olarak
da olgunluk indisi degerlerinin benzer seviyede

oldugu belirlenmistir. Sira randimani bakimindan
CS daha yuksek oran gostermistir. Bu durumun,
cesidin saraplik bir ¢esit olmasindan kaynaklandigi
disinidlmektedir.

Koruk suyu Uretim prosesi boyunca bes
farkh noktadan alinan SC ve CS érneklerinin SCKM,
pH, toplam asidite, Briks/asit ve kuru madde gibi
fiziksel 6zellikleri Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Farkli Proses asamalarinda koruk suyunun fizikokimyasal 6zelliklerin degisimi.

. SGKM, Titrasyon . . o
Cesit *Briks pH Asitlii, % Briks/Asit TKM, %
Koruk 7.50+0.14  2.70+0.02 2.7740.05 2.7140.09 9.9610.02
| 8.33+0.05°  2.77+0.02° 2.7610.02° 3.02+0.02° 8.4410.12%
Sultani 1 7.88+0.13*  2.67+0.05° 2.61+0.08P 3.02+0.06° 8.03+0.04¢
Cekirdeksiz ~ Proses Il 7.47+0.25° 2.73+0.03*  2.624¢0.12°  2.84+0.12° 8.25+0.06°
Asamalari
IV 7.50+0.08° 2.73+0.032 2.56+0.09° 2.93+0.10% 8.54+0.08?
V  7.52+0.11¢ 2.724#0.05%  2.57+0.03° 2.92+0.04% 8.32+0.08"
Koruk 7.60+0.01  2.76%0.02 2.78+0.10 2.73+0.05 16.38+1.01
| 7.3740.31  2.85+0.03° 2.79+0.03? 2.64+0.04%¢  8.68+0.02°
Cabernet I 7.25#0.15  2.93#0.02°  2.78+0.04°  2.61x0.07*°  8.39+0.11%
Sauvignon  Proses Il 7.07#0.26  2.89+0.02%®  2.78+0.05°  2.54+0.08° 8.19+0.27°
Asamalari
IV 7.27+0.05  2.75+0.02¢ 2.65+0.02° 2.74+0.02%° 8.11+0.06°
V  7.17+0.05  2.80+0.02° 2.55+0.06¢ 2.81+0.07° 8.18+0.10°

*Her gesitte her bir stutun igin farkli harflerle gosterilen degerler istatistiksel olarak birbirinden farkhdir (p<0.05).
**|: presleme sonrasi, II: depektinizaston sonrasi, lI: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V: pastdrizasyon sonrasi.

SC orneklerinde isleme slirecinde SCKM, pH,
asidite ve Briks/asit degerleri bakimindan
uygulamalar arasindaki farklarin istatiksel olarak
onemli  oldugu  gorilurken  (p<0.05), CS
orneklerinde Briks/asit agisindan uygulamalar
arasinda  istatiksel bakimdan fark tespit
edilmemistir (p>0.05). Koruk suyu lretim siirecinde
SC icin SCKM degerleri 7.47+0.25 - 8.331£0.05 °Briks
arasinda degismistir. Presleme sonunda (l) alinan
orneklerdeki SCKM  8.33+0.05 °Briks iken,
berraklastirma sonrasi  (lll) 7.47+0.25 °Briks
seviyesine  kadar gelmistir.  Bu  durumun
depektinizasyon, bentonit, jelatin ve kizelsol
uygulamalari  ile  tortunun  giderilmesinden
kaynaklandigi dislinilmektedir. CS i¢in bu degerler
7.07+0.26 - 7.60£0.01 °Briks arasinda degismis ve
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proseste SC ornekleri kadar olmasa da benzer bir
degisim olmustur. Koruk suyu ile ilgili yapilan farkl
¢alismalarda SCKM degerlerinin 3.55 ile 9.50 °Briks
arasinda degistigi ifade edilmektedir (Hayoglu ve
ark., 2009; Onciil ve Karabiyikli, 2015; Giiler ve
Candemir, 2017; Ergezer ve ark., 2018; Giler ve
ark., 2018). Her iki cesidin islenmesi silirecinde
farkli proses asamalari 6rneklerinden edilen SCKM
degerleri 6nceki calismalarla benzerdir.

SC ve CS cesitleri icin proses boyunca pH
degerleri sirasiyla 2.70+0.02 - 2.77+0.02 ve
2.75+0.02 - 2.93+0.02 arasinda degismistir. Her iki
cesit icin de benzer sekilde presleme sonrasi (l)
orneklerine gore pastorize 6rneklerde (V) proses
etkisiyle pH degerleri bir miktar disls gostermistir.
Bu durumun aside bagh olarak uygulamalardaki
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degisikliklerden kaynaklandigi digtiniilmektedir.
Hayoglu ve ark. (2009) Yediveren ve Kabarcik gesidi
koruk sularinda pH degerlerinin 2.91 ve 2.98
oldugunu belirtirken, Onciil ve Karabiyikh (2015)
koruk suyu orneklerinde 2.37-2.30 pH degerleri
buldugunu aktarmaktadir. Ergezer ve ark. (2018)
ise ¢alismalarinda pH degerlerinin 2.76 ile 2.92
arasinda degistigini ifade etmektedir. Ornek pH
sonuglari s6z konusu bu galismalarla uyusmaktadir.
Diger yandan; Guler ve Candemir (2017) sekiz
farkh c¢eside ait taze koruk sularinda pH
degerlerinin 2.0 ile 2.19 arasinda oldugunu ortaya
koymuslardir.

Titrasyon asitligi (TA) miktari SC ve CS igin
proses asamalarinda sirasiyla 2.56+0.09 ile
2.77+0.05 g 100 mL? ve 2.55+0.06 ile 2.79+0.03 g
100 mL? arasinda degismistir. Presten elde edilen
ham tortulu koruk suyu érneklerine nazaran isleme
sonrasi pastorize 6rneklerde TA bir miktar dasus
gostermistir. Bunun diger asamalardan ziyade
Ozellikle detartarizasyon uygulamasi sebebiyle
olustugu soylenebilir. Koruk suyu TA miktari farkh
calismalarda 1.96 ile 4.33 g 100 mL?! arasinda
tespit edilmistir (Nikfardjam, 2008; Hayoglu ve ark.,
2009; Onciil ve Karabiyikh, 2015; Giiler ve
Candemir 2017). Calisma TA sonuglari her iki gesit
icin literatlirde verilen degerler icerisinde yer
almaktadir.

Briks/asit orani daha ¢ok tat dengesi
agisindan onemli olan bir parametre olmakla
birlikte, meyvelerde hasat olgunluk dizeyinin
belirlenmesinde ve takibinde olduk¢a vyaygin
izlenen bir parametredir. Proses boyunca bu
degerlerin SC cesidi icin 2.71+0.09 ile 3.02+0.06 ve
CS c¢esidi icin 2.54+0.08 ile 2.81+0.07 arasinda
degistigi tespit edilmistir. Bu degisimler SCKM ve

SC orneklerinde TKM degerleri % 8.03+0.04
ile 9.9610.02 arasinda tespit edilmistir. Koruk
orneklerinde % 9.96+0.02 olan TKM pastorize
ornekte (V) 8.32+0.08 olarak belirlenmistir. Bu
azalmanin presleme ile ayrilan tanenin kabuk ve
etli dokusundan kaynaklandigi distunilmektedir.
CS koruk orneklerinde % 16.38+1.01 olan TKM,
presleme sonrasinda (I) % 8.68+0.02’e ve pastorize
ornekte de (VI % 8.18+0.10°e kadar dismdistar.
Pres sonrasi olusan bu TKM kaybinin tane
icerisinde onemli bir hacim kaplayan ¢ekirdekler ve
kabuklarin ayrilmasi sebebiyle oldugu tahmin
edilmektedir. Bunlara ilaveten, her iki cesit icin
presleme sonrasi ham siraya goére son drinde
proses etkisiyle TKM  degerlerinde  disls
gorialmustar.

Meyve suyu ve benzer sivi gida Urlinlerinde
renk ve bulanikhk o6nemli kalite parametreleri
arasindadir. Bu tlr Urlinlerde bu 6zellikler tiiketici
tercih ve begenisini etkileyen kriterlerdenlerdir.
Proses asamalarinda SC ve CS ornekleri igin
bulaniklik degisimleri Sekil 2’de gosterilmistir.
Bulaniklik degerleri SC 6rnekleri icin prosese bagl
olarak 288+9.93'den 1.33+0.01 NTU seviyelerine
gelirken, CS orneklerinde 868126.66'den
1.51+0.43 NTU seviyelerine kadar duasmiustr.
Urtiniin islenme sirecinde uygulanan pektolitik
enzim ile jelatin, bentonit ve kizelsol gibi durultma
ajanlari ve sonrasindaki filtrasyon ile bulaniklik
onemli olgude giderilmistir. Hayoglu ve ark. (2009)
jelatin uygulamalarinin koruk suyunda turbidite
Gzerine etkili oldugunu ifade etmektedirler.
Ergezer ve ark. (2018) taze koruk sularinin
depolanmasi sirecinde bulanikhgin 57.4 ile 68.5
NTU arasinda degisen degerler gosterdigini
belirtmektedir. Uziim suyunda yapilan calismalarda

toplam asit degerlerindeki proses etkisiyle ise bulanikhk 32.5 ile 147 NTU arasinda
meydana gelen degisimlerden kaynaklanmistir. verilmektedir (Lima ve ark., 2015; Kaya ve
Unlitirk, 2016).
Tiirbidite, NTU
1000
—9=—C(S —& -SC
800
600
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*|: presleme sonrasi, |l: depektinizaston sonrasi, Ill: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V: pastorizasyon sonrasi.

Sekil 2. isleme siirecinde koruk suyu érneklerinin bulanikliginin degisimi.
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Renk oOzelliklerinden RY degerleri SC
orneklerinin islenmesinde, presleme sonunda (l)
0.92+0.02’den  pastorizasyon  sonunda (V)
0.13+0.01 seviyesine kadar gelirken, bu deger CS
icin 4.15+0.10°den 0.171+0.12 seviyesine kadar
dismistir.  Koruk suyu dretim  slirecinde
uygulanan enzim ve durultma ajanlari ile filtrasyon
ve isisal islemler RY ’nu etkilemistir. Giiler ve
Candemir (2017) koruk suyu &rneklerinde RY
degerlerinin 0.18 ile 0.66 arasinda degistigini
belirtmektedir.  ilaveten farklh  arastirmacilar
tarafindan GzUm suyunda RY degerlerinin 1.02 ile
16.59 arasinda bulundugu rapor edilmektedir (Lima
ve ark., 2014; Margraf ve ark.,2016; Yamamoto ve
ark., 2015).

SC ve CS orneklerinin islenmesi sirasindaki
prosese bagh renk degisimleri Sekil 3 {zerinde
grafiksel olarak ifade edilmistir. Koruk suyu sarilk
(OYa20) degerleri SC ve CS igin proseste sirasiyla %
48.83+0.09 - 74.38£0.54 ve % 37.04+0.07 -
68.6913.14 olarak belirlenmistir. Sarilik degerleri

baglangica nazaran her iki gesit prosesinde de
pastorize son orneklerde (V) artis géstermistir. Bu
durumun berrakligin artmasi ve bentonit ve kizelsol
kullanimindan  kaynaklandigi  disliniimektedir.
Diger yandan her iki gesit prosesi agisindan sariligin
artis gostermesinin aksine kirmizilk (OYs20) ve
mavilik (OYs2) degerlerinde bir azalma s6z
konusudur. Pastorize koruk suyu orneklerinde SC
ve CS icin kirmizilik ve mavilik degerleri sirasiyla %
19.65+0.19 ile 5.96+0.41 ve % 24.01+0.78 ile
7.3042.37 olarak bulunmustur. Bir calisma
sonucunda; farkh taze koruk suyu o6rneklerinde
sarihk, kirmizihk ve mavilik degerlerinin % 66.76-
77.27, % 21.77-24.11 ve % 0.44-7.55 arasinda
oldugu bildirilmektedir (Gller & Candemir, 2017).
Diger bir g¢alismada; Nikfardjam (2008) OYazo
degerinin 0.227-0.780, OYs20 degerinin 0.149-0.367
ve OVYeo degerinin de 0.082-0.138 arasinda
degistigini ifade etmektedir. Bu calismada renk
ozellikleri ile ilgili elde edilen degerler literatir ile
uyumludur.

80
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®  SCSarihk @ SC Kirmizihk @ SC Mavilik
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*|: presleme sonrasi, |l: depektinizaston sonrasi, Ill: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V: past6rizasyon sonrasi.

Sekil 3. Farkli islem asamalarinda koruk suyu érneklerinin renk degisimi.

Orneklerin Organik Asit Profili

Koruk orneklerinin islenmesi silirecinde
kalite agisindan 6nemli parametreler arasinda yer
alan organik asitlerden tartarik, malik ve sitrik asit
miktarlari belirlenerek Cizelge 3’de verilmistir.
SC orneklerinde incelenen parametrelerden sitrik
asit degerleri bakimindan uygulamalar arasindaki
farklar istatiksel olarak ©nemli dlzeyde iken
(p<0.05), tartarik ve malik asit agisindan 6nemsizdir
(p>0.05). Tartarik asit miktari presleme sonrasinda
(1) 16.44+1.24 g 100 g, pastérize drneklerde (V)
ise 16.03+1.29 g 100 g* olarak tespit edilmis ve bir
miktar azalma gosterdigi belirlenmistir. Malik asit
icin ayni islem basamaklarinda bu degerler
14.98+1.93 g 100 gVden 14.02+2.38 g 100 g*
seviyesine gerilemistir. Sitrik asit acgisindan ise
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malik ve tartarik aside gore daha farkli bir degisim
gorilmistir. Toplam asidite ele alindiginda ¢ok
bliylik bir degisim s6z konusu olmamakla birlikte
pastérize drnekte (V) degerin 32.54+2.67 g 100 g*
oldugu belirlenmistir.

CS orneklerinde incelenen tartarik, malik,
sitrik ve toplam asit agisindan uygulamalar
arasindaki degerler istatiksel olarak 6nemli
dizeyde farkh bulunmamistir (p>0.05). Tartarik,
malik ve sitrik asit miktari sirasiyla 5.50+0.98 -
13.75+1.08 g 100 g, 9.77+2.05 - 21.22+2.91 g 100
g ve 0.60+0.22 ile 1.95+0.28 g 100 g* arasinda
degismistir. Tartarik asit miktari presleme sonrasi
orneklerine () gore pastorize Orneklerde (V)
13.42+1.24 g 100 g seviyesinden 12.14+1.34 g 100
g seviyesine gerilerken, malik asit icin bu degisim
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20.47+.3.11 g 100 g'’den 19.42+0.98 g 100 g V’a ve
sitrik asit icinde 1.40%0.39 g 100 g? seviyesinden
1.89£0.10 g 100 g seviyesine gelmistir. Toplam
asit miktari ise ayni islem asamalarinda 35.29+4.08

g 100 g¥dan 33.442.21 g 100 g! seviyesine
dismdistlr. Bu duslslerin uygulanan islemlerden
etkilendigi ve oOzellikle detartarizasyon agamasinin
etkili oldugu disiinilmektedir.

Cizelge 3. Farkh proses asamalarinda koruk suyu 6érneklerinde organik asitlerin degisimi.

. Tartarik asit, Malik asit Sitrik asit, Toplam asit™
Cesit
3 g100g'KM  g100g' KM  g100 g KM g 100 g KM
Koruk 13.8140.74  13.8243.64  1.26%0.34 28.88+3.71
| 16.44+1.24  14.98+1.93 1.4040.36° 32.8243.53
Sultani I 16.45+0.85 15.60+1.92 1.66+0.18" 33.7242.92
Cekirdeksiz ~ Proses I 16.85+1.91 15.69+0.43 1.93+0.20° 34.48+2.43
Asamalari
W, 15.3640.91 14.44+1.45  2.00+0.22 31.80+2.37
v 16.03+1.29 14.0242.38  2.49+0.58" 32.54+2.67
Koruk 5.50+0.98 9.77+2.05 0.60+0.22 15.87+2.76
| 13.4241.24  2047+3.11  1.40+0.39 35.29+4.08
Cabernet I 13.75+1.08  21.2242.91 1.95+0.28 36.9243.67
Sauvignon Proses I 12.73+1.48 18.79+2.75 1.87+0.48 33.39+4.33
Asamalari
IV 12.09+0.46 17.90+3.52 1.59+0.10 31.58+43.63
v 12.14+134  19.42+0.98  1.89+0.10 33.4442.21

*Her gesitte her bir sttun icin farkh harflerle gosterilen degerler istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
**Toplam asit; tartarik, malik ve sitrik asit toplami olarak alindi.
**%|. presleme sonrasi, Il: depektinizaston sonrasi, llI: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V:

pastorizasyon

SC ve CS orneklerinden elde edilen koruk
sularinin organik asit komposizyonu dagilimi Sekil 4
Uzerinde gosterilmistir. SC Orneklerinde toplam
asidin % 49’nu tartarik asit, % 43'ni malik asit ve
kalan % 8’lik kismini da sitrik asit olustururken, CS

sonrasl.
koruk suyunda toplam asidin % 36’sini tartarik, %
58’ini malik ve % 6’sini ise sitrik asit olusturmustur.

SULTANI CEKIRDEKSIZ
Sitrik Asit
49%

Malik Asit
43%

8% Tartarik Asit

Malik Asit

CABERNET SAUVIGNON

Sitrik Asit Tartarik Asit
6% 36%

58%

Sekil 4. Koruk suyu érneklerinin organik asit kompozisyonu.

Farkli  Gzim c¢esitlerinde olgunlasma
periyodundaki degisimlerin izlendigi bir ¢calismada;
koruk érneklerinde tartarik asidin 10.3-12.3 g L},
malik asidin 9.1-15.1 g L}, sitrik asidin 2.3-4.5 g L
ve toplam asidin de 21.8-30.7 g L' arasinda oldugu
belirtiimektedir (Sabir ve ark., 2010). Matos ve ark.
(2017) alti farkli tizim cesidinde (g farkh olgunluk
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slirecinde koruk suyunun organik asit
kompozisyonunu incelemis ve galisma sonucunda
tartarik ve malik asit miktarinin 5.5-10.4 g L ve
10.9-30.4 g L arasinda degistigini tespit etmistir.
Toplam asit miktari ayni galismada 17.4ile 40.5g L
I arasinda verilmektedir. Bu ¢alismada elde edilen
sonuglar verilen 0Onceki calismalarla benzerlik
gostermektedir.
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Orneklerde Toplam Fenolik Madde, Flavonoid ve
Antioksidan Kapasite

SC ve CS orneklerinin  koruk suyuna
islenmesi slrecindeki toplam fenolik madde,
flavonoid ve antioksidan kapasite degerleri Cizelge
4'te verilmistir. Her iki c¢esit icin incelenen
parametrelerde uygulamalar arasindaki farklarin
istatiksel olarak onemli dizeyde oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).

SC ve CS koruk suyu orneklerinde TFM
miktari proses boyunca sirasiyla 165.29+14.68 -
1420.07£141.59 ve 251.2844.87 - 3891.83+3.99 mg
100 g* arasinda degismistir. SC ve CS érneklerinde
presleme ile birlikte TFM miktarinda 6nemli oranda
bir azalma s6z konusu olmustur. Bu azalmanin
posanin ayrilmasindan kaynaklandigi
distnldlmektedir. TF miktarlari  SC ve CS
orneklerinde isleme slirecinde sirasiyla 11.36+0.33
- 406.7614.11 ve 71.6710.48 - 2346.74119.98 mg
100 g? arasinda degismistir. SC koruk érneklerinin

TFM miktarinin koruk suyu Uretim siirecinde; koruk
ornekleri ile son pastérize koruk suyu érnekleri (V)
arasinda % 88 ve presleme sonu () ile
pastorizasyon sonu ornekleri (V) arasinda ise % 27
oraninda azaldigi bulunmustur. CS 6rneklerinde bu
disis koruk érnekleri ile son Grin (V) arasinda %
71 ve presleme sonu (I) érnekler ile son pastérize
Urin (V) arasinda % 1 oraninda olmustur. TF
degerleri bakimindan SC ve CS cesitlerindeki
degisim incelendiginde; koruk ornekleri ile son
pastorize Grin (V) arasinda her iki ¢esit
orneklerinde benzer olarak % 97 oraninda disls
gozlenmistir. Preslemeden sonraki (I) koruk suyu
ornekleri ile son pastorize 6rnekler (V) arasindaki
TF miktarlarinin SC ve CS igin sirasiyla % 33 ve 36
oraninda azaldigi gorilmistir. Bu azalmanin
parcalama ve presleme ile flavonoidler agisindan
zengin olan posa, kabuk ve cekirdek gibi kisimlarin
ayrilmasindan kaynaklandigi distntlmektedir.

Cizelge 4. Koruk suyu 6rneklerinde toplam fenolik madde, flavonoid ve antioksidan kapasite.

' ' M TE 100 g M TE 100 g*
mg GAE 100g?  mgCE100g* “ 8 a 8
Koruk 1420.07+141.59  406.76+4.11  1677.2242.99  2547.05+302.02
| 226.45425.11° 17.82+40.73° 160.77416.48>  42.2145.54°
Sultani Il 203.28+10.87° 16.58+0.21°  287.31#51.65°  149.54+18.67"
Cekirdeksiz ~ Proses Il 190.55421.15°  16.494¢0.42°  309.80+83.46°  162.10+13.46%
Asamalari
IV 179.55+12.93¢  15.68+0.12° 290.16+77.69°  163.10421.71%
V  165.29+14.68°  11.36+0.33%  306.96+46.16°  173.20+13.38"
Koruk 3891.83+3.99 2346.74419.98 3092.71+13.37  4489.91+38.87
| 276.49+4.18° 107.6543.03°  723.45+16.49°  154.20+9.74°
Cabernet Il 460.97+4.40° 127.4041.23°  1181.33+30.00° 574.86+14.65°
: P
Sauvignon roses Il 251.28+4.87¢ 48.64+0.53%  680.45+29.09°  487.68+4.64°
Asamalari
IV 342.90%3.75° 71.7240.55¢ 905.85+22.16°  402.35+11.11°¢
V. 274.41%30.62¢ 71.67+0.48° 848.11+54.35°  489.16+13.78°

*Her gesitte her bir sutun icin farkli harflerle gosterilen degerler istatiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05).
**|: presleme sonrasi, II: depektinizaston sonrasi, llI: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V: pastorizasyon sonrasi.

Tirkmen ve ark. (2017) koruk ve koruk suyu
drneklerinde TFM "nin 424.32 ile 758.52 mg GAE g™
ve TF degerlerinin de 0.041 ile 0.147 mg RE g*
arasinda degistigini belirtmektedir. Bir diger
¢alismada koruk suyunda TFM miktarinin 233.44 ile
672.75 mg L! ve koruk suyu sosunda ise 96.79 ile
652.14 mg L? arasinda oldugu ifade edilmektedir
(Onciil ve Karabiyikl, 2015). Nikfardjam (2008)
farkl Glkelerde uretilen koruk suyu orneklerinde
TFM ’nin 200 ile 1330 mg L* arasinda oldugunu
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bulmustur. Bir diger calismada sekiz koruk suyu
érneginde TFM miktarni 152.11-317.71 mg L*
arasinda verilmektedir (Guler ve Candemir, 2017).
Hayoglu ve ark. (2009) tarafindan Yediveren ve
Kabarcik koruk orneklerinde TFM miktari sirasiyla
753.8 ve 626.27 mg 100 mL? olarak verilmekte ve
sicakhk uygulamasi, berraklastirma, jelatin ve
4°C'de durultma sonucunda bu degerlerin 270.21
ve 227.48 mg 100 mL? oldugu ifade edilmektedir.
Guler ve ark. (2018) koruk suyunun konsantre
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edilmesi surecinde TFM  miktarlarinin ~ kuru
maddede 245.62 ile 288.42 mg 100 g? arasinda
degistigini ve isleme sirecinde presleme sonrasina
gore son Urinde % 14.2 oraninda azaldigini tespit
etmislerdir. Uziim suyunun konsantre edildigi bir
diger calismada TFM ve TF miktarlarinin proses
boyunca kuru maddede 252 ile 1619 mg 100 g* ve
32 ile 264 mg 100 g? arasinda seyrettigi ve son
Uriinde baslangigtaki Gzim o6rnegindeki miktara
gore bu degerlerin sirasiyla % 84 ve 88 oraninda
azaldig1 saptanmistir (Capanoglu ve ark., 2013). Bu
¢alismada TFM ve TF igin elde edilen sonuglar her
iki cesit icin 6nceki calisma sonuglariyla uyumlu
olmakla birlikte; cesit, olgunluk diizeyi, Grin ve
proses farkliliklarindan olabilecegi dusiinilen baz
kiiclk farklar da s6z konusudur.

SC ve CS orneklerinin isleme sirasindaki
antioksidan  kapasite  degisimi  Sekil  5'te
gosterilmistir.  Orneklerden  prosesin  farkli
noktalarinda ABTS ve DPPH metotlari ile belirlenen

antioksidan kapasite degerlerinin sirasiyla SC igin
160.77+£16.48 - 1677.2212.99 ve 42.2145.54 -
2547.05£302.02 pM 100 g?! arasinda, CS igin
680.45£29.09 - 3092.71+13.37 ve 154.20+9.74 -
489.91+38.87 uM 100 g oldugu belirlenmistir. SC
orneklerinin  isleme  sireci incelendiginde;
antioksidan kapasitenin koruk 6rneklerine nazaran
son pastorize driinde (V) ABTS ve DPPH metotlari
icin yaklastk % 82 ile 93 oraninda azaldig
gorilmistir. Presleme sonrasi (1) tortulu koruk
suyu ile son pastoérize Grin (V) karsilastirildiginda
ise bir miktar artis oldugu gbze carpmaktadir. Bu
artisa uygulanan sisal islemler yaninda koruk
suyunun  vyapisinin  da  sebep  olabilecegi
disinidlmektedir. Diger yandan, CS c¢esidi koruk
orneklerinin islenmesinde antioksidan kapasite
baslangi¢c koruk orneklerine gore son pastorize
koruk suyunda (V) ABTS ve DPPH metotlari igin
yaklasik % 72 ile 89 oraninda diisis gostermistir.

0
Koruk | Il 1] \% V
-20 \.
x -40 "...
.
o -60 .,
£ \.
g o
BleTs} L]
o -80 \ cecesscoofececccssas ETTTTEET §
2 \. cofeee
t.-'."." -0—'.-._._.—-.
-100 s
ccch+° SC ABTS SC DPPH CS ABTS - -CSDPPH
-120
Proses Asamalari
*|: presleme sonrasi, |l: depektinizaston sonrasi, Ill: klarifikasyon sonrasi, IV: filtrasyon sonrasi, V: past6rizasyon sonrasi.

Sekil 5. SC ve CS koruk suyu érneklerinin proses boyunca antioksidan kapasite degisimi.

Onciil ve Karabiyikli (2015) koruk suyu
orneklerinde antioksidan aktivite degerlerinin ABTS
ve FRAP metotlari igin sirasiyla 158-885 ve 25-231
umol TE L oldugunu ortaya koymustur. Tirkmen
ve ark. (2017) koruk suyu orneklerinde DPPH
inhibisyon oranlarinin % 64.07 ile % 23.64 arasinda
degistigini belirtmektedir. Gller ve ark. (2018)
koruk suyu konsantre etme prosesinde antioksidan
aktivitenin ABTS ve DPPH metotlari icin 1137.22-
1672 ve 488.59-698.79 umol TE 100 g! KM
arasinda degistigini ve baslangi¢c asamasina nazaran
son Uriinde bu metotlar igin sirasiyla % 17 ve 14.2
oraninda azaldigini belirlemislerdir. Uziim suyunun
konsantre edilmesi asamasinda antioksidan aktivite
degisiminin incelendigi bir calismada; ABTS ve
DPPH metotlarinda miktarlar 456-3188 ve 527-
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6910 pmol TE 100 g* KM arasinda tespit edilmis ve
son Urlinde baslangi¢ izim oOrneklerine nazaran
sirastyla yaklasik olarak % 86 ve 92 oranlarinda
azaldig1 bulunmustur (Capanoglu ve ark., 2013). Bu

¢alisma sonucunda elde edilen antioksidan
kapasite degerleri proses etkilerinin incelendigi
onceki ¢alismalar ile benzer sonuglar
gostermektedir.
Sonug ve Oneriler

Bu c¢alismada Sultani Cekirdeksiz ve

Cabernet Sauvignon Uzim c¢esitlerine ait koruk
orneklerinden  berrak  koruk suyu Gretimi
gerceklestirilmis ve prosesin koruk suyunun fiziksel
ve kimyasal 6zellikleri Gizerine etkileri incelenmistir.
Uretim siirecinde; hasat sonrasi koruk érnekleri ile
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son pastorize Urin arasinda segilen bes ayri
noktadan 6rneklemeler yapilarak prosesin etkileri
detayl olarak arastiriimaya calisiimistir.

Presleme sonrasi koruk suyunun bulanikhgi;
uygulanan pektolitik enzim ile jelatin, bentonit ve
kizelsol gibi durultma ajanlari ve sonrasindaki
filtrasyon ile giderilmistir. SC ve CS igin son Urunde
bulaniklik sirasiyla 1.33 ve 1.51 NTU seviyelerine
kadar indirilmistir. Renk &zellikleri de prosese bagl
olarak gelismis ve sarilik degerleri artmistir. Her iki
ceside ait koruk suyunun organik asitlerden tartarik
ve malik asitlerce zengin oldugu ve toplam asitligin
blylik bir bolumina temsil ettikleri tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde ve flavonoid
miktarlari ile antioksidan kapasite degerlerinin
uygulanan proses asamalarina bagli olarak azaldigi,
bu azalmanin biyiik oranda koruk orneklerinden
presleme sonrasi posanin ayrilmasindan ve
klarifikasyon  uygulamalarindan  kaynaklandigi
ortaya koyulmustur.

Calismada elde edilen bulgular isiginda;
koruk suyunun asit ve aroma verici olarak gida
sektoriinde farkl drdnlerde kullanimi, salata ve

yemekler igcin sos vb. drinlerin  Uretimi,
mikrobiyolojik agidan  koruyucu  6zelliklerinin
incelenmesi ve saghk lzerine etkilerinin

arastirilmasi konularinda c¢alismalar yapilmasinin
faydali olacagi distinilmektedir. Bunlara ilaveten;

Ulkemizde koruk suyu igin kullanilan {zim
cesitlerinin temel kalite ve teknolojik
karakteristiklerinin belirlenmesi konularinin

arastirilmasi da onerilmektedir.

Tesekkiir: Bu ¢alisma; Tirkiye Cumhuriyeti Tarim
ve Orman Bakanhg, Tarimsal Arastirmalar ve
Politikalar Genel Madarliagu tarafindan
TAGEM/HSGYAD/17/A03/P01/123 numarali proje
kapsaminda desteklenmistir.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari aralarinda
herhangi bir c¢ikar catismasi olmadigini beyan
ederler.

Arastirmacilarin Katki Orani Beyan Ozeti: Bu
¢alisma dizayni ve planlanmasi AG tarafindan
yapilmistir. Arastirma faaliyetleri, 6rnek alma ve

laboratuvar analizleri AG, FBA, KEO ve AC
tarafindan gerceklestirilmisitr. Data analizleri,
sonuglarin yorumlanmasi ve makalenin

yazilmasindan AG sorumludur.
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