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Özet 

Bu çalışmada Ege Bölgesinde yetişen başlıca mandarin çeşit lerinden olan 
Satsuma (Citrus unshi), Klemantin (Citrus reticulata) ve Bodrum (Citrus 

deliciosa) mandarinlerinin lezzet özellikleri ve depolama sonucunda olan 
değişimler GC/MS ve lezzet profili analizi teknikleri kullanılarak incelenmişt ir. 
Çalışmada mandarin lezzetini belirleyen en önemli bileşenin limonen olduğu 
ve bu maddenin en yüksek oranda Satsumada bulunduğu (%80.88) 
gözlenmişt ir. Lezzet profili analizi sonuçlarına göre 3 mandarin çeşidinde ortak 
olarak tatlı, ekşi, çiçeğimsi, limon, portakal ve selüloz karakterlerinin 
bulunduğu belirlenmişt ir. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin 
lezzet özellikleri bozulmadan +5 oC'de, bağıl nemi %90 olan depoda sırasıyla 
18, 12 ve 9 hafta süre ile depolanabilecekleri saptanmışt ır. 

Anahtar kelimeler: Mandarin, mandarin lezzeti, mandarinde lezzet profil 
analizi 
 
Giriş 

Mandarin suyu, mandarin kabuğu ve mandarin uçucu yağının lezzet bileşenleri 
konusunda birçok araşt ırma gerçekleşt irilmişt ir (1,2,3,4,5,6). Shaw vd (7) 
mandarin suyu ve mandalin kabuk yağında karakteristik lezzeti oluşturan 
maddeleri dimetil antranilat, t imol, γ-terpinen, β-pinen olarak saptamışlardır. 
Steuer vd (8), mandarin uçucu yağının temel bileşenlerinin limonen, α-
terpinen, α-pinen, mirsen, β-pinen ve terpinolen olduğunu belirlemişt ir. Evans 
ve Rouseff (9), mandarin sularında oktanal, β-ionon, furaneol, mirsen, 
(E,E)2,4-dekadianel, homofuraneol, linalool, limonen, vanilya ve metionalin 
tüm lezzetin %47'sini oluşturduğunu saptamışlardır. Bu çalışmada Ege 
bölgesinde yetişen 3 farklı mandarin (Satsuma, Bodrum, Klemantin) 
meyvelerinin lezzet özellikleri incelenmişt ir. 
 

Materyal ve  Yöntem 
Çalışmada materyal olarak kullanılan Satsuma, Klemantin ve Bodrum 
mandarin çeşit leri 30 kg olarak Türkmenoğlu Ltd. Şt i.'den sağlanmışt ır. 
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Mandarinler, +5 oC'da %90 bağıl nemde depolanarak 3 hafta aralıklarla 
analizlenmiş ve lezzet değişimleri incelenmişt ir. 

Uçucu bileşenlerin analizi: Mandarin örneklerindeki uçucu bileşenler Hansen 
vd (10) tarafından önerilen tepe boşluğu tekniği ile ekstrakte edildikten sonra 
Hewlett  Packard model 6890 GC/5973 MSD gaz kromatografisi kullanılarak 
analizlenmişlerdir.  

Lezzet profili analizi: TS 5546'de önerilen yönteme (11) göre gerçekleşt irilen 
çalışmada meyveler panelistlere oda sıcaklığında ve bütün halde sunulmuş,  
meyveler için türetilen lezzet karakterleri ve yoğunlukları oybirliği metodu ile 
0-5'lik skala sistemi kullanılarak değerlendirilmiş, sonuçlar örümcek ağı 
diyagramlarında gösterilmişt ir.  

İstatistiksel değerlendirme: Çalışmada elde edilen veriler istatistiksel olarak 
varyans analizi ve Duncan testi kullanılarak 0.95 güven eşiğinde 
değerlendirilmişt ir (12). 
 
Bulgular ve Tartışma 

Mandarin meyvelerine ait  GC/MS ve lezzet profili analizi bulguları: Mandarin 
lezzetini belirleyen en önemli uçucu bileşenin panelistler tarafından turunçgil-
portakal-limon olarak tanımlanan limonen (Satsuma % 80.88; Klemantin % 
73.57; Bodrum % 67.98) olduğu belirlenmişt ir (Çizelge 1). Satsumada limonen 
ve mirsen (tatlı-balzamik), Klemantinde p-simen (turunçgil), Bodrumda γ-
terpinen (turunçgil-otumsu), α-pinen (keskin-çam), β-pinen (odunumsu-
selüloz-çam) ve α-terpinolen (plastik) maddelerinin önemli düzeyde (p<0.05) 
olduğu gözlenmişt ir. Dimetil antranilat (çiçeğimsi-portakal) yalnızca Bodrum 
ve Klemantin çeşit lerinde saptanmışt ır.  

Lezzet profili analizi sonuçlarına göre (şekil 1) 3 mandarin çeşidinde ortak 
olarak tatlı, ekşi, çiçeğimsi, limon, portakal ve selüloz karakterlerinin 
bulunduğu, tatlı karakterin Satsuma ve Klemantinde, ekşi ve limon 
karakterlerinin ise Bodrumda daha yüksek olduğu belirlenmişt ir (p<0.05). 
GC/MS analizi sonucunda Bodrum mandarinine kıyasla daha yüksek oranda 
dimetil antranilat içerdiği belirlenen Klemantin mandarininde çiçeğimsi-
portakal karakterinin de daha yoğun olduğu şekil 1'den gözlenmektedir 
(p<0.05).  
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Çizelge 1. Mandarin örneklerinde GC/MS tekniği ile saptanan uçucu bileşenler 
Bileşenlerin ismi Satsuma (% alan) Bodrum (% alan) Klemantin (% alan) 
α-pinen 1.89 2.95 0.75 
sabinen 0.21 0.19 - 
β-pinen 0.77 1.95 0.26 
mirsen 3.51 2.51 1.83 
p-simen 0.21 1.19 4.04 
α-terpinen 0.20 0.63 - 
limonen 80.88 67.98 73.57 
1.4-dietilbenzen 0.22 - - 
γ-terpinen 7.24 20.02 13.57 
α-terpinolen 0.35 1.18 0.70 
linalool 0.54 0.13 - 
α-terpineol  0.08 0.05 - 
cis-dihidrokarvon - - 0.24 
etanon 0.36 0.21 0.72 
4-etilasetofenon 0.22 0.13 0.44 
δ-elemen 0.08 - - 
α-kopaen 0.05 - - 
β-elemen 0.28 - - 
dimetil antranilat - 0.05 2.15 
trans-karyofillen - 0.06  
α-humulen 0.04 - - 
L-deken 1.32 - - 
D-germakren 0.13 - - 
α-farnesen 0.23 0.07 - 
fenol 2,6-bis(1,1-
dimetiletil) 

0.80 0.55 0.98 

δ-kadinen 0.06 - - 
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Şekil 1. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerine ait lezzet profilleri 
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# 
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Depolanmış mandarin meyvelerine ait  GC/MS ve lezzet profili analizi 
bulguları: Depolanmış mandarin meyvelerinin GC/MS analizi ile depolama 
sonucunda tüm örneklerde limonen miktarının arttığı, γ-terpinen, mirsen and α-
terpinolen miktarının azaldığı, fenol 2,6-bis (küf lezzeti) miktarının ise arttığı 
belirlenmişt ir. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin lezzet profili 
analizi sonucunda da depolama süresince tüm karakterlerin azaldığı (p<0.05), 
kötü ve beklemiş portakal-limon, küf karakterlerinin oluştuğu ve arttığı 
görülmüştür. GC/MS ve lezzet profili analizi sonuçları birlikte 
değerlendirildiğinde Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin, lezzet 
özellikleri bozulmadan 5 oC'de, bağıl nemi %90 olan depoda sırasıyla 18 hafta, 
12 hafta ve 9 hafta süre ile depolanabileceği belirlenmişt ir. 
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