MEYVE SULARINDA DURULTMA iLE iLGILI TESTLER

Meyve sularinda gerek iiretim sirasinda gerekse iiretim sonunda, baz1 testler uygulanarak hem
iiretimin seyri hem de kalite, kontrol altinda tutulur. Uygulanacak testler meyve suyu cesidine
baglh olarak degisebilir. Ornegin; her tiirli berrak meyve sular1 iretiminde durultma
asamasinda “pektin par¢alanmasinin izlenmesi” ne iliskin test uygulanmalidir.

Uretilmis meyve sularinda daha sonra, degisik nedenlere bagli olarak bulanma veya
tortulanma goriilebilir. Baz1 testlerin yardimi ile bunlarin nedenleri belirlenerek tiretimde

gerekli onlemler alinir.

Pektin parcalanmasinin izlenmesi

Berrak meyve suyu iiretiminde meyve ham suyunda bulunan pektinin tam anlamiyla
parcalanmas1 gerekir. Bu isleme ‘“depektinizasyon” denir. Presten alinan bulanik meyve
suyunda bulunan pektin, berrak meyve suyunda bulanikliga sebep oldugu i¢in mutlaka
uzaklastirilmasi gerekir. Bunun i¢in pres sonrasi depektinizasyon tankina alinir ve bu sirada
meyve suyuna pektin pargalayan (pektolitik) bir enzim preparatindan yeterli miktarda eklenir.
Bu andan itibaren mevcut pektinin timi yap1 taslar1 olan galaktronik asite pargalanir. Meyve
sularinin depektinizasyonunda kullanilan enzimler 45 -50 °C’de optimum aktivite gosterirler.
Depektinizasyon 45 -50 °C’de 2-3 saatte veya 20 °C’de 8-14 saatte tamamlanir. Pektinin
tiimden parcalanma siiresi sicaklik derecesi, ilave edilen enzimin etkinlik diizeyi, meyve
suyunun icerdigi pektin miktar1 vb. gibi c¢esitli faktorlere baghi olarak degisir.
Depektinizasyon siiresince belirli araliklarla uygulanan testlerle, pektinin pargalanmasi

izlenir. Depektinizasyonun tamamlanip tamamlanmadigi alkol ve iyot testi ile kontrol edilir.

Alkol testi (pektin testi)
Gerekli kimyasallar:

e % 96 ‘lik etilalkol
e %5 “lik HCI

e Etilalkol — HCI karigim1 : 95 mL %96°lik etilalkol ve 5 mL %5 ‘lik HCI ¢6zeltisinin
karistirilmasi ile elde edilir.

Deneyin yapihisi:

Bir deney tiipiine 5 mL meyve suyu alinir ve iizerine 10 mL etilalkol- HCI karigimi ilave
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edilerek tiip kuvvetlice ¢alkalanir. Kendi haline birakilan tiipte 1 dakika i¢inde pektinin neden

oldugu tortu belirmisse depektinizasyon tamamlanmamis demektir.

Iyot Testi (nisasta testi)

Basta elma olmak iizere, armut ve ayva gibi baz1 yumusak ¢ekirdekli meyvelerde olgunlagma
oncesinde %1 dolayinda nisasta bulunur. Olgunlasma ilerledikg¢e, nisasta pargalanir ve nihayet
kaybolur. Bu nedenle sezon basinda islenen tam olgunlasmamis elmalardan elde edilen meyve
ham suyunda nisasta bulunabilir ve bu durum baz1 sorunlara neden olabilir. Presten alinan
bulanik elma suyu eger bir siseye doldurulup beklenirse, mevcut nisasta miktarina gore
tabanda ince beyaz bir tortu dahi toplanabilir. Ham meyve suyu seperatérden gegirilirken,
bazen nisasta taneciklerinin sert bir kitle halinde seperatorde toplandigi da goriiliir.

Meyve suyuna gecen nisasta, isleme sirasinda uygulanan 1sitma sonunda cirislenir. Boylece
meyve suyunda ¢Oziinmiis hale gecer ve miktart da zaten az oldugu i¢in sorun olusturmaz.
Berrak bir sekilde siseye doldurulan boyle bir elma suyu, nisastanin retrogradasyonu
sonucunda daha sonra bulanir.” Gecikmis bulanma” denilen bu olaym ortaya ¢iktig1 meyve
suyu eger 1sitilirsa berraklasir, ancak soguyunca tekrar bulandigi goriiliir.

Nisastaya bagli bu bulanikligin 6nlenmesi i¢in durultma sirasinda nisastanin parcalanmasi
gerekir. Nisasta, meyve suyuna amilaz enzimi ilave edilerek parcalanir. Pektin ve nisasta ayni
islem sirasinda yani depektinizasyon asamasinda parcalanir. Nisasta parcalanmasi iyot testi ile
izlenir.

Gerekli kimyasallar:
o %951ik etilalkol
e %380’lik etilalkol

e Iyot ¢ozeltisi (N /10’1uk) (0,1 g iyot 2 ml etil alkol ¢dzeltisinde ¢dziindiiriiliip {izerine
2 g potasyum iyodiir eklenip damitik su ile 100 mL’ye tamamlanmasi ile hazirlanir.)
Meyve suyu filtre edilerek 10 mL alinir ve {izerine 40 mL %95’lik etil alkol eklenip
calkalanir. Daha sonra santrifiijden gecirilerek tortu ayrilir. Toru %80 lik etilalkol ile 2 kez
yikanir. Sonunda elde edilen toru az miktarda su ilavesiyle ¢oziiliir. Bunun {izerine 1-2 damla

iyot ¢ozeltisi damlatilir. Olusan renk incelenerek nisastanin parcalanma diizeyi hakkinda bir

sonuca ulagilir.

Mavi Nisastanin ¢irislendigini fakat pargalanmadigini
Menekse Nisastanin par¢alanmaya basladigini
Kahverengi Nisastadan dekstrin olusumunu
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Kirmizi Nisastanin dekstrinlere parcalandigini

Turuncu Glikoz olusumunun bagladigini
Sar1 Glikoz olusumuna ulasildigini
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