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Ozet

Seker ve seker+musir surubu kullanilarak iki formiilasyonla iretilmis cilek
sekerlemelerinin 3 ay siire ile depolanmalar1 sonucunda kalite karakteristiklerinde
olusan degismeler duyusal ve objektif yontemler kullanilarak incelenmistir. Cilek
sekerlemeleri oksijen ve su buhar1 gegirgenligi diisiik olan PE laminasyonlu PVC
ambalaj materyali ile vakumlu ve modifiye atmosfer kosullarinda paketlenmis ve
5+2°C’de depolanmugtir. Iki formiilasyon ve iki ambalaj kosulu gz ©Oniine
alindiginda, 3. ayin sonunda ¢ilek sekerlemelerinin kabul edilebilirliginin 6nemli
Olciide azaldigi, en fazla degisimin musir surupsuz, modifiye atmosfer kosullarinda
depolanan 6rnekte oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cilek sekerlemesi, Kalite degisimleri, Depolama

Giris

Meyve sekerlemesi iiretiminde seker, misir surubu, asitligi diizenleyici ajanlar ve
doku sertlestiriciler ile karistirilan meyveler infiizyon islemine tabi tutulmakta, bu
sirede meyvelerin biinyesinden ayrilan su sekerle birleserek surubu
olusturmaktadir. Suruba belli araliklarla seker ilave edilerek suruptaki sekerin
meyveye, meyvedeki suyun suruba gecmesi saglanmaktadir (1, 2, 3, 4). Osmotik
kurutma olarak bilinen bu islem ile erik, incir, iiziim, kivi, ¢ilek, kayisi, mango,
papaya, elma dilimleri, seftali dilimleri, muz cipsleri, kavun dilimleri gibi meyve
cerezleri, ¢esitli meyve sekerlemeleri iiretilmistir (5, 6, 7, 8, 9).

Materyal ve Yontem

Calismada Emiralem cilegi kullanilmus, sitrik asit, kalsiyum kloriir ve askorbik asit
Rubin kimyadan, misir surubu (DE 58.0-63.0) Pendik Nisasta’dan temin edilmistir.
Ambalajlamada kullanilan alt film ve iist film PE laminasyonlu PVC’dir.

Cilek Sekerlemesi Uretimi: Seker (formiilasyon 1) ve seker+musir surubu
(formiilasyon 2) kullanilarak iiretilen cilek sekerlemelerinde seker/meyve orani 1.5,
askorbik asit 300 mg/kg, sitrik asit %0.45, kalsiyum kloriir %0.8 olacak sekilde
kullanilmig, formiilasyon 2’de ayrica misir surubu (toplam seker x %12) da
kullanilmistir. Saplart ayiklanan ve yikanan c¢ilekler biitiin halde diger katkilarla
karistirtlmig, sekerin belli bir kismi eklenerek seker surubunun olusmasi icin
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karistm bekletilmis, kalan seker, surubun briksini arttirmak i¢in kullanilmustir.
Istenen brikse ulasmis olan meyvelerin surubu siiziildiikten sonra sekerlemeler
yikanmis ve etiivde 50°C’da kurutulmusglardir. Cilek sekerlemeleri 100g’lik
paketler halinde vakum altinda ve modifiye atmosferde paketlenerek 5+2 °C’da
depolanmuglardir.

Objektif Yontemler: Cilek sekerlemelerinde toplam kuru madde miktar: tayini (10),
¢Oziiniir kuru madde miktar1 tayini (11), pH tayini TS 1728 (12)’de Onerildigi
sekilde, esmerlesme tayini Baloch ve ark. (13) tarafindan kullanilan yontemle
gerceklestirilmigtir. Toplam titre edilebilen asitlik tayininde (14) sonuclar kuru
maddede sitrik asit cinsinden % olarak ifade edilirken, toplam seker tayini Lane-
Eynon yontemi (15) ile gerceklestirilmis ve sonuglar kuru madde iizerinden %
olarak verilmistir. Renk ol¢iimii Hunter sistemine gore Minolta CR-300 Model
renk Olclim aygit1 kullanilarak yapilmistir. Kimyasal analizler iki, renk 6l¢iimii ise
tic tekrar olacak sekilde gerceklestirilmis ve sonuglar tekrarlarin ortalamasi olarak
verilmigtir.

Duyusal degerlendirme: Lezzet profili analizi uygulanarak gerceklestirilen
calismada ornekler panelistlere oda sicakliginda ve biitiin halde sunulmus, meyve
sekerlemesi icin tiiretilen karakter 6zellikleri ve yogunluklart oybirligi metodu (16)
ile degerlendirilmistir.

Istatistiksel degerlendirme: Calismada elde edilen veriler istatistiksel olarak
varyans analizi ve Duncan testi kullanilarak 0.95 (P<0.05) giiven esiginde
degerlendirilmistir (17).

Bulgular ve Tartisma

Cizelge 1°den goriildiigii gibi her iki formiilasyonla hazirlanmis sekerlemelerde
depolama ile toplam kuru madde miktarlarinin azaldigi, ¢oziiniir kurur madde
miktarinin arttifi ve bu degisimlerin baslangica kiyasla énemli oldugu, modifiye
atmosferde depolanan orneklerdeki toplam kuru madde miktarindaki azalmanin
vakum ambalaja gore daha fazla oldugu, ¢oziiniir kati madde miktarinda ambalajlar
arasindaki artisin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p<0.01). Cilek
sekerlemelerinin depolama siiresince pH degerinin arttifi, toplam titre edilebilen
asitlik degerlerinin azaldigt ve bu degisimin modifiye atmosferde depolanan
ornekte daha fazla oldugu gozlenmistir (p<0.01). Esmerlesme degerlenin iki
ambalaj kosullu icin arttifi, bu artisin baslangica gore onemli (p<0.01) oldugu
goriilmektedir. Her iki ambalaj kogulunda toplam seker miktarinda artis oldugu ve
bu artisin modifiye atmosferde depolanan 6rnekte daha fazla oldugu gozlenmistir
(p<0.01). Cilek sekerlemelerinde renk analizi sonucunda depolama ile L ve +a
degerlerinin azaldigi, +b degerinin arttigt ve bu degisimin modifiye atmosferde
depolanan Ornekte daha fazla oldugu gozlenmistir (p<0.01). Lezzet profilleri
degerlendirildiginde (sekil 1), formiilasyon 1 ile iiretilmis ¢ilek sekerlemelerinde
cilek, tatli, eksi, tereyagimsi, seliiloz, buruk, sertlik ve liflilik karakter ozellikleri

220



Turkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

tanimlanirken, formiilasyon 2 ile iiretilmis sekerlemelerde bu karakter 6zelliklerine
ek olarak tuzluluk da tantmlanmustir. Sekil 1°den goriildiigii gibi 6rneklerin lezzet
karakteristiklerinde depolama siiresince baslangica kiyasla dnemli diizeyde azalma
oldugu, en fazla azalmanin sekerle iiretilmis modifiye atmosferde ambalajlanmig
ornekte oldugu belirlenmistir (p<0.01).

Cizelge 1. Seker (formiilasyon 1) ve seker+musir surubu (formiilasyon 2) kullanilarak
iretilen, vakum altinda ve modifiye atmosferde paketlenmis cilek sekerlemelerine ait
bulgular

Renk degerleri
Ambalaj Depola Topla Coziiniir pH Toplam titre Esmerleg Topla
g kosulu ma m kat1 kat edilebilen me degeri m
K] siiresi madde madde asitlik seker L +a +b
%’ (%) (%sitrik asit) (%)
s
=
0 85.2 75 2.98 1.96 0.005 36.2 36.91 24.11 21.42
1 83.1 75 3.07 1.75 0.006 445 34.32 22.07 20.74
Vakum
= ambalaj 2 80.0 75 3.15 1.61 0.011 46.2 35.25 20.49 19.90
g
8 3 76.2 77 3.26 1.38 0.016 57.5 32.78 21.46 27.11
. 0 852 75 2.98 1.96 0.005 36.2 36.91 24.11 21.42
5
3 . 82.7 75 3.12 1.56 0.011 379 35.13 22,53 21.01
Modifiye
atmosfer 2 79.1 76 3.23 1.23 0.020 433 36.40 22.67 21.67
3 75.0 78 3.38 1.03 0.031 53.9 32.54 21.94 27.18
0 84.7 76 3.01 1.73 0.002 323 35.57 23.71 21.46
a 835 76 3.08 1.67 0.006 389 34.78 21.65 19.35
g Vakum
8 ambalaj 2 80.4 77 3.13 1.55 0.010 47.7 34.75 19.82 20.58
2 3 76.1 78 3.21 1.38 0.014 534 33.14 19.52 27.15
B
Z 0 84.7 76 3.01 1.73 0.002 323 35.57 23.71 21.46
=
é . 823 75 3.11 1.63 0.010 36.4 35.87 23.66 21.41
7 Modifiye
&‘j atmosfer 2 78.7 76 3.19 1.44 0.017 42.1 35.35 20.97 20.67
]
o 3 75.5 77 3.27 1.26 0.026 48.1 32.65 19.83 27.62
Sonuc¢

Depolama siiresince kalite kriterlerinde olusan degismeler iizerinde orneklerin
seker veya seker+misir surubu ile iiretilmis olmalarina kiyasla ambalaj kosullarinin
etkili oldugu, vakumlu ambalaj kosullarinda depolanan sekerlemelerde bozulmanin
daha ge¢ basladigi gozlenmistir. Kalite karakteristiklerinin degisimi agisindan iki
farkli formiilasyon ve iki farkli ambalaj kosulu goz oniine alindiginda, 3. ayin
sonunda ¢ilek sekerlemelerinin kabul edilebilirliginin 6nemli 6l¢iide azaldigi
belirlenmistir.
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=—&—form1-0.ay

p =@—form1-vak amb-3.ay
form1-mod amb-3.ay

=—&—form2-0.ay

—#—form2-vak amb-3.ay

s form2-mod amb-3.ay

...............

Sekil 1. Formiilasyon 1 ve formiilasyon 2 ile tiretilmis, vakumlu ve modifiye atmosferde
ambalajlanarak 3 ay depolanmus cilek sekerlemelerine ait lezzet profilleri
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