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Eurpuz suywun weyve suyu  senayiinde kulleraw olemsklaramin
eragtirilmesam konu alan bu arestirmade Adang kerpuz halinden sstin slaiman
"Halep karasi” gegidi karpuzlar kullamilenctair. Elde edilen karpuz sularinda
én asatma ve gerekll amalizler yspaldakten sonra geker-esit orsma 1170.8
(¥) olarak sysrlemmastar. §igelemen karpuz suleri 70°C'de S, 10, 15 ve 20 dk.,
80°C'de 5, 10 ve 15 dk., 90°C'de 5, 10 ve 15 dk., 100°C'de ise S5 ve 16 dk.
111 igleme tabii tutulmugtwur. Pastdrize edilen kerpuz svlari oda gartlarinda
ve +5°C'de ssklemmastir. dyrics 1sal iglem gormemis bir knsim karpuz suyu da
kontrol olarek -20°C‘'de derin dondurwsuda saklanmigtir. Karpuz sularinds daba
sorre ayde bir olmak tzere 2 sy sire ile duyusal delerlendirme ve 2 sy sireyle
de renk S8lgt=afl yeprlmagtar.

Yapalan dederlerdirmeler sonucu -20°C'de derin dondwrucvda seklanan
koatrol frénin dofal kerpuz suyvma ait tet ve aromsyr korudulu belirlemmigtir.
Pastorize kerpuz cvlerirman renk ve aromzsindea bir defigme gorilirken renkteki
deffigme istatistiksel clarak dmesli buluvmmamagtir. Pastdrize karpuz sulayanda
en iyi sonucu ise 80%C‘de S, 10 ve 15 d4k., 100°C'de 5 ve 10 dk. Isatalen

firtnler vermigtir.



EBSTRALY

& Eesearch Study On The Possibility Of Using Fetermelon In The Fruit
Juice Industry.

The purpose of this study was to investigate the possibilities of using
salermelon juice industry. Tatermelons of "Malep Kerssi® variety bought in the
ddena wholesale watermelon warket eere uvsed in the study. After passing the
red portion of the watermelon through the pulper, the juice ebtained was
prebeated, snd tbhe necessary svugar-ecid ratio edjustment (11/0.8) was wade.
Bottled watermelon juioe samples were given the following beat treatment to
pesteurize:
at 70°C ; S5, 10, 15 end 20 win.
at 80°C ; 5, 10 and 15 min.
et 90°C ; 5, 10 and 15 min.
et 100°C; 5 end 10 min.

Pesteurized watermelon juice samples were stored st twn different
terperstures, nemely room temperatwre end +45°C. The ocomtrol sample which
received no beat trectment was stored at -20°C.

211 juice samples vere subjected to sensory evelwtions ozze in e
ponth during the 2 month-period.

Reszults showed that hesting at 70°C for § and 10 min. was not enough
to pereserve the watermelon juice.



i
Pasteurization caused changes in taste and color of watermelon juice at
various degrees depending on the tesperatwre applied. The juloe samples which
vere liked most vere thoce heated at €0°C and 100°C for 5 and 10 min. and at
80°C for 15 min. Storage teaperature bad no significant effeot on the flavor
snd oolor of pastewrized nffemlon juice. The oontrol samples s
differentiated among a group of samples by its better color and taste.



1. eixig

Karpuz (Citrullus lanatus) insanlar tarafindan yizyillardir bilinen
gok popiiler bir meyve olup ansvatinminman Afrika olduvju ve buradan Amerikas ve
Avrupa’ya yeyilda@m kebul edilwektedir. Earpuzun 1629 yalainden beri  Eew
England‘de ve 1664 yilinden beri de Fioride'ds kiltdrd yepildain ve 16.
yizyila kedar kerpuz kiltfrtmfm Avrupa'de bilinmedill kaydedilmektedir (Ware
ve ticColluz, 1980).

Teze olarak tiketimi salagilegelmiy, ysz eylaramn vezgegilwez bir
weyvesi olanm karpuz; yuverlak-oval gekilli ve gevrek bir tekstire sahip olup
cezbedici Inrmaizy rengl ve gekerli tadi ile susuzluk giderici ve ferahlatici
bir mervedir.

Ulkeniz dinys kerpuz @retimi bekiminden birinci siraya sehip olmekle
beraber karpuzun seyve suyu sanayiinde hammadde olarek kullamam ile ilgili
herbengi bir Onewli girigim olmemagtir. Ulkemizde ekilebilir elanlarin ¥
1.3'fin6 sebze elanlari, bunun de ¥ 33.7'sini kevun ve Xarpuz ekim alanlery
olvgtursektedir. Bu slsnlerin ise yoklagik olerek ¥ 67.4°lik kisminde kerpuz
terimx yapalmaktadir (Anon., 1980). Tirkiye'deki karpuz ekim elanlari, alena
verizi ve fretim mikterlera yillera gire (izelge 1'de girfilmektedir.

Tirkiye'deki kearpuz firetis miktera dUnys larpuz dretiminin yaklssik
olarak ¥ 20'sidir. Bu tretimin yaklagik ¥ 20'1ik kisma Qukurova bblgesinde
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geroeklestirilnektedir. Bu ise dinys kerpuz Gretiminin ¥ 4'fn6 kergrlesaktedar
(&kek ve Pakyirek, 1938).

¢izclge 1. Tirkive'de ¥arpuz Exie Mlawlary, Terim v Uretix
Miktaramin Yallare Gdre Dafnlamy (FAD, 19€7)

Yallar 1961 1984 1965 1986
Ekim elem (1000 HA) 226 225 260* 260%
Yerin (kg/H2) 20 895 21 333 21 154 21 154
tretin wdktera (1000 ton) 4 723 4 800 5 500 5 500

*Pokmini doferler

Dimya karpuz Gretimi 28 289 000 It olwp karpuz @retisi bakimopdan Snde
gelen beza Glkeler Cizelge 2'de verilwmictisr, '

Cizelge 2. Farpuz tretind Bskimindan Onde Gelen Baz: Hlkeler

(FAO, 1987)

ke edy fretim (1900 ton)
'i‘i';rkiye 5 500
¢in 5 419
Busya 4 000*
fivear 1 350*
28D 1 220
Iran 960*
Jeponys 840*
Italys 700
Suriye £32*

“Jabodni deferlier

Ulkesizde kerpuz fGretimi bSlgrlere gbre defigmektedir. Buma gire ilk
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sareyy 891 103 tonfyal ile Akdends MSlgesi alwsktadar. Bune siresayle 717 252
ton/yal ile Ege DbSlgesi ve 427 686 tom/yal ile de iMarmaye bilgesi tekip
etmektedir,

Ganeydoflu Amadoln Prejesi (6&P) glerare givep dllerde ise cebze
yetigtiricilidi iperisinde kerpuz ilk saruyi slmakiedir (Bnon., 1986). GAP
bélgesindeki kearpwz fretiminin illere gore defplima (izelge 3'de
gorilsektedir.

$izelgs 3. GEP Alemana Giren Illerdeki Karpur Uretim
Miktarlers (Anon., 1586)

Der

Diyarbakiy i3 154
Mardin 133 996
$anlaurfa S7 940
Gaziantep 41 723
Siirt 19 €38
kdiyaman 2 443
Toplen " 390 944

flkemizde uygularan bes yillak kelkinma planlarinde meyve-ccbze
samaylinde &ugdrilen hsdefler srasinda i¢ tiketimi kargsaleyecak kaliteld
firetin yamande dag pazarlara yopelik yetirinlaran gerpeklestirilresi
tngbrilnektedir. Dirdtnch bey yallak kelkinma plemiman uygulanwesy sonvounda
meyve-cebze sulari ve ¥Yonsantresi firetiminde ¥ 2.8°lik bir ertis seflenms
olup bunmm besinei be5 yallak kalkanma plama dbneminde ¥ 7.6 olwasi
hedeflciaigtir. Bu ereds weyve-sebze igleme samayiinde dirdincd bes yillak
kelkinzma plam dneminde yilda ¥ 0.8 olarak gergeklegen dis sstim miktera
beginci beg yallik kelkirews plem dénewinde ¥ 7.7 olarak hedeflevedctiv (Anon,
1979; &non, 1984). Beginci bes yillik kalkipme plaminds guda islese sanaylinde
6nesli ertisler beklepirken tarimsal rfinlerin deferlendirilmesine ve bu
konuds bilhassa Gimeydodu Aradolu Bilgesi ile ilgili yetsrimlere &meelik
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verilwesi OGrgirilecktedir.

Kerpwz fretiminin bul olduju, ibrecastan ise yeterli olmadafn yillerds
Grin fiystlera digmekte we Dbunun sonucunda da Gretici frtning terlsda
barakmektadir. Terleda birakilan @rim #dlke ekenovisire ve ¥reticiye maddi
yonden zerer verwesi yemnds bazi bastalak ve zersrlalar igin de uygum bir
gelismwe ortems olusturmektadir.

Kerpuz suyu gerek renk dsyarmawa ve gerekse difier 6zellikleri bskasanden
meyve suyune iglermeye oldukps uygun bir frimdicr. Bu konude gepmis yallarda
bagta Amerike ve Rusys olmak Gzere gegitli tlkelerde galigmalar yapalmastir.
Karpuz sularaina Omoe zayif organmik asitler katilarek pH's1 digtridmbs deha
sonre 1511 iglem uygulamasi ile deyemakly hele getirilmistir. Hatts keypux
svlariran ticari olarask konserve edilmesi fizerine dilk petent Yewger (1942)
tarafirfan elimmgtir. Ayrice kerpuz suyunun téketimini ertirmsk emacayla
gijer weyve sulara ile karigtirilmesy: de oOperilmektedir. Gussina ve
Trostinskaya (1974) bu konuda erik ve elws gibi esidik meyve sulerindan ve
pirelerinden yararlamimasim Smerwektedir.

Farpuz suyunun bilesimi Cizelge 4'de verilmigtir.

Cizelge 4. Farpuvzun Besin Deferi ve Bilegenleri (100 g
yenen kismanda) (Briogs and Calloway 1979)

Besin elewenti thiktar
Frotein (g) 0.47
Yad (9) 0.21
Rarbonkidrat (g) S.ee
Ealeiyun (mq) 7.06
Fosfor (mg) 10.60
tagnezyom (mg) 8.2
Potasyum (mg) 100.00
Sodyus (ng) ' 1.18
Vit. & (I 588. 00
¥it. C (»g) 7.06

Ererji Deferi (K. kal.) 35.68
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Ferpezon orta derscede € vitemini ve provitemin & dgermesi ysmanda
potasyum bakipinden cldukga zengin olimasa nedeniyls dilretik bir Gmellik
Psterdidine inemimektedir (Bussime ve Trostinskays, 19M). Ayrica karpuzun
bilegiminde 3 ng/ky kefeik  esdt d¢  bduluneakbadrs. Citwuilin
[&-karbordd-ornitin &n\

C-FH-{ CE2)3-CE-COOHE }
o/
ise ilk defa karpuzda bulwwus bir emivo asid olms Szellifini tegamaktedar
(Bulwe, 1971). ‘

Earpuz  suynnun difretik Szellifinden doleyr Auwcike Biriegik
Devletlerinin Teksas ve Iolorado eyslstlerinde bSbrek rehatsazliafin gekemler
igin Tarim Bskenlafn tersfindan karpuz bankelara kurulmugtur (Scatkett, 1975).
fyrica Gussina wve arksdeslari (1971) terafindan karpuz sularamn Fueya'da
diyetik bir igecek clarak de kullamldifn belirtiiwekledir.

Karpuz suyu karexzy cazip remgi ve 5§ 7-10 odzinly kwu madde iparifi
ile gersk alkolsiz weyve suyu kokteylleri ve gerekss alkoll® kokteyller igin
uygun bir frin olsbiliz. Eerpez svyu cewbedic: TFurwim renpinden Jdolayn difer
meyve sulariza renk ve tst vermek amaciyls ds kullamimsktadar (Hvor ve erk.,
19880, Shin ve ark., 1978).

Rarpuz suyunun Gzelliklerinden biri de onun pulpsu girtndm@dir. Karpuz
sulsrire pulpsu bir girimdm veren sispanciyon halindeki pargaciklar bu meyve
sular: igin bir kelite kriteri olarak kebul s8ilebildiyr. Pu pargscaklarin
ortandan uzaklagtirilmasi balinde, kerpuwz suyu duwru bhir girinix alxakta
rvenkeiz, meyverin kendine 8zgh tat ve aromasinden yokevn bir sava heline
gelmektedir. FKarpwz sumyrunur tat ve oramasim olugturan ¢esitld BYONR
bilegenlerinin  ve likopen'in bipfix bir kismx pulpu olwgtwren bn sbepansiyon
kalirdeki pargecaklsrls birlikte bulursaktadar.

Karpowrun $lkewiz weyve suyu samyiinde kuvllanam oleraklarim
arsgtarmeye yonelik bv gelismeds e dayardirmaya yonelik clersk wvygulanen
£f2rk11 sacaklak e sfrzlsri dperen asitua dglonleri ils muhofers kozulleramn
frtutn duyusal ve objektif ySatemlerle belirlemen genel kalibesi Geerindekd
etkileri sragtirilmagtar.



Literetfirde kerpuwz suyu fretimi ile ilgili ilk galagmelar 1940'1ax
yillers kedsr uzemwaktedir. Bu galismalar genelde kerpuz suyunun meyve suyu
olarak deferlendirilmesi ve karpuzun dofel kirmizi rengl nedeniyle difjer mejve
sulerl ile karigtirilmasy {zerinde yojunlagmigtar.

fhin ve arkadaglaramn (1978) yeptifn karpuz suyu fretimdi ile ilgili
eragtirmelerda kerpuz suyu veriminin teze sfarlik fzerinden ¥ 56.2 oldufu
belirtileigtir. Seker orenlarz: 11-13°B olan karpuz suleri deba gok tercih
edilmictir. Yapalan pernel sonucunda dofal karpuz suyu lsktik asit
fermantacyonu sonuou elde edilen frime nazaran dabe gok tercih edilmigtir.
Peroksidaz ektivitezimin; gibek kisminden elde edilen kerpuz suyumis difer
kicimlarden elde edilen sulars nazeran dehs yiksek oldufin bulumustur.

Fuor ve erkadagleri (1930a) karpuz suyunun koncantre edilmesi Uzerins
galigmglar, ylksek siceklak kisa stre (HIST) wmetodu kulleralerek karpuz
suyonu konsentre etmiglerdir. Fonsentremin ekig devrams indeksi (n= 0.3514),
Portekel konsertresindn (n= 0.2118) ve SBreyfurt konsantresinin (= 0.3886)
slig devramag indekslerine benzerlik gistermigtir. Farpuz sulariron twrenpgil
sulary ile benzer davremig gisterwesimden dolayr &rim TASTE (Thermally
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dccelerste Short-Tiwme Evaporation) wmetodu kullamxlarsk 3-5 dk. igerisinde
€5°8'e Xedar konsentre edilmis ve bu sireda Grdm 99°C'de 6 sn. tutuldoiundan
pastérize oldufju kebvl edilmigtir. Cemerofflu (1982) ise turunpgil suleramn
pastdrizasyonu igin 95°C doleylarinda uygulenacek bir i1s1l islemin yeterli
oldojunn bildirmigtir.

Karpuz komsantrelerinin ~-21°C'de 18 ay sire ile depolemnmasi sonucunda
rengin dedigimi incelenmiy ve karpuz suyu renginin dégik sicakliklarda
depolamade daba stabil olduju gizlemmigtir (Huor ve ark., 1980a).

Hoor ve arkedaglera (1980o) pembe greyfrut suyunun renk ve aromasim
geligtirmek igin kerpwz suyn kullemeigler ve uygulanan panelde kerpuws suyu
konsentresimin fezla miktards oldnguérmnerindahaﬂksekmtld:.@m
septemiclardir. Eu sonucun, kerpuvz suyu komsantresinin tat Gzerindeki olmslu

katkisindan veya arten tetlilikten dolayr olabilece§i disimilmiistir.

Sreyirat suynan ronklsndicilrecinds 100 21 greyforvt cuyn doin 1. 0-1.5
el karpuz suyu konssotresi (60°B) ilave edilmis ve gizleme bafly olarak
yopalen deferlendirmede karpuz suyu kullamlmaysn &rneklere gbre dabha yilkeek
poanlar keydedilmistir. Elde edilen kerisimin ev tipi buzdolabinda 15 gim
depolanmacy: somucunde renkie kepds deger berbangl bir defisee gbzlemmemigtir.
dymo. sekilde igi keley lakli teneke kutulara komularak pastérize edilen 0°C ve
27°C'de 6 hafts seklaman kerpuvz suyuv-greyfrut suyu karigama ile -2°C veya
daba digtk sicekliklarda ssklanan  komsantrelerin renginde de oOmeali bir
defigme olmadafn belirtilwigtir (Huor ve erk., 1980c).

HEwor ve serkedaglara (1980b) karpuz suyurun difler meyve svlari ile
karigtarilarak kullamlsalary tzerine yeptiklany aragtareada
Karpuz-Fortekel-Anenas sularaman keragama ile hazarlensn @rfnin en fazle
tercih edilen frim oldufunm gozlemiglerdir. Bunlarden en yiksek puera ¥ 80
Farpuz, ¥ 10 Amanes ve ¥ 10 Portskel svlerza igeren Grme: almastir. Bv
Srneklerin daha tatly bir dizlendw barakmse: Khottek ve srkadeglery (1965)'ma
gbre karpuz suyundeki yiksek Fruktoz-Glukoz oramindan doleyaidir. Gussir ve
erkedaglers (1971) ise karpuz suyunde eksi bir tat oluswu seflemsek igin
eksilik derecesi yikesek meyve frfinlerinin (eksi erik piresi gibi) Xerpuz suyu
ile kanistarilsssini Snermizlerdir.

Farpwz komsentrets igerisindeli esss piguent Xloroform ve bexzan
igericinde obzfluls ve absorpsiyor spektresardeki verilerin Davies'in (1976)
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¢alipmalarins uygurluk ¢bsterdifi ve likopen oldufju belirlemmigtir. &yrioa
iikopenin bu yolla saf clerek elde edilebilecefi de belirtilmigtir (Foor ve
ark. 1930s). '

Earpuzds srome maddeleri fzerine yapilen emslizlerde Snemli olan eroms

K
xsdderinin pon-z-6-exol (CH3CHz -~ t’: = C ~ CHxCHCHoCENCRD) oldofiu ve su igeri-
sindeki 1 ppb'den sz miktarlarimin dabi Xarpuz kokusumu bdssetiirdifd
belirtileigtir. Ueyve ve sebzelerde bulunan kerbonhidrat, protein, lipid ve
difer bilegenlerin bu seroms wmeddeleri ile Dbirleperek ogegitli defdgik
aromaleran ve pigidy tedin ortays ¢ikmasane ds neden oldufim belirtilmektedir
(Teranishi ve ark. 1971).

Earpuz aromasizan sentetik clarek elde edilmesi Gzerinde yepalan Mdr
erestirma somwounds 3,4-delydro-2H-1-benzoxepin-3-on2'in 0.0001'inin 100 g
jelatin ile 5 dk. kaynatilip oda siceklafnna sofutulsasy sonwcn tsze kerpux
teds ve kokusu verdifi bulumauy ve bu konnde Peereboom J.J. ve arksdaglara
tarefindan 1972°'de patent alimmgtar (Pintewro, 1976).

hbbey ve erkadaglari (1987) tarsfirdan kerpwmlarde wikicliyolojik ve
duynsel kalite defdgimleri fzerime yapilan eragtirmada dilimleren karpuzler
elfminyuws folyo ile kaplarzay ve keplammawmir olersk 5 ve 25%’lerde 8 gim
saklammagtir. Saceklaik konbrcl edilmeden yepilen denswede dominsnt sikroflora
(Frewlosonss, [Lschcrickia ooli, Knterodscter ve Morogocel) ile difer
wikroorgenizaslarin geligimi kargalagtavilmigtair. Sonupte eléminyom folyo ile
kaplanan Srackierde gelipmerin deha yavas oldufce giriluSstfy. Fenk: ve aromeman
objektif olarak deferlendirileesinde ise; altminyus folyo ile keplenmamip
karpuzlarda yizey renginin dshe hazla bir sekilde matlastitn ve koyulegtifn,
bu wutlegne ve koyulagwuman isze pigrentlerin have ile etkilegimi somuou gok
lzzla dir gekilde oksidecyoma vufreresardan ileri geldifi belirlemmdigtir.
dyrace duyussl deferlenfirmede renk ve aroeaman tekst@rden dahe Eritik oldivfu
sonwovda verilumagtar.



3. 2y 7YAL VE HETOR
2.1. Btergal .
Bu celismada materyel olarsk ¢ukwova Bilgesinde tarla kogullarande
yaygan olarek yetigtirilen ve “Halep Karasi® olarek Dbilinen gepite ait
karpuzler kullsmlsigtay. tirén Adans kerpuz halinden satin alimmigtar.

3.2. =lnd

Karpuwzler §okil 1'de gisterilen iglemlere tabi tutulerek kerpuz suyuma
iglemadstir. Bu smagla kerpuz, oOmce yakemip dig yGzeyi temizlenmis ve
kurulandikten sonrs uzun eksen boyunca 6-8 dilime syrilmigtir. Kirmaza etli
kisim elek delik gaps 0.9 ma olen palperden gepirilerek kerpuz suyu elde
efileigtir. Earpuz suyu &n isitma ve deserasyon amaciyle Alfa-Lavel warke
leboratuvar tipi bir sentrifGji& evaporstdrden gegirilerek sicsklafn €-10
sn'de 95°C'ye ylkseltilmistir.
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Dondwrma(-20°C)
feker-Asit orem ayarlamasa

Dolue ve Kapama
Pactbrizasyon
Sofjutms

]

Oda sicaklifnnda + 5°C’de

Sekil 1. Farpuzun Meyve Suyuma Iglemme Agemslera

Elde edilen kerpuz suyunun sfirlaifn toplem sfnrlifie orerlencrak karpuz
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suyu rerdamemy hesaplenmagtar. lrinfin dofal bilegimdini belirlemek smacayla &n
icatea igleminden &noe frin @zerinde ¢bzinfr kuru wadde, pH, toplam asditlik,
L-askorbik asit, toplam kuru medde ve kil emelixleri; 6n isiteaya tabi tutulen
karpuz suyunla ise yalmr ¢fzinir kure madde pE ve toplam esitlik Glgtmleri
yerilmigtar. Dabhs &Gnoe bir Om deneme (3.2.4) ile belirlenen ve en fazlia
téketicdi befenisi kazaran tat dengesini (¥ 11 geker-¥ 0.8 ssit) safilemsk tzere
1e1l iglem girels kerpuz suyuns gerekli wiktarda sekkeroz ve sitrik esit
katilmigtir. Tat dengesi ayarlanan frdn 300 ml'lik renkeiz ¢am giselere
doldurulerak laboratavar tipi bir kapsfil kepams mekinasinda tap kapsk ile
kepatalmigtar. [EKapatalan gigeler 30'ar adetlik gruplare ayrilarek su
banyosunda farkla sicaklak derecelerinde ve farkly sirelerde (Cizelge 5)
pastirize edilmigtir. Isitwe stresince gigelerin konumu defdstirilerek asamn

kzlil yayilmesi saflensastar.

Cizelge 5. Kerpvz Sularina Uygulanan Pastirizasyon Sicaklak ve Streleri

Sacaklak (°C) e {1 )¢ 80°C 90°C 166°C
Stre (dk) S 5 S S

10 10 10 10

15 15 15 -

20 - - -

Pactirizasyon isleminden somra §igeler musluk suyu eltinda tutularsk
trinfn sofumasy seflemnagtir. Sofutulan drimler oda gartlarande (20-23°C) ve
sofiuk depods (+ 5°C) olmek tmere iki ferkla ortemds 3 ey sire ile trtnfm piH,
toplem asitlik, L-asskorbik asit, renk ve potasyws igerikleri belirlemmisg
ayrica frfn®t renk, koku, tst ve sroma &zelliklerine dayala oclarek duyusel
deferlendiruesi yaprlmis ve genel tiketici tercihi lelirlemmdigtir. Duyusal
deferlendirnede, -20°C°de saklaman ve oda gertlsrinda eritildiktem sonra
gerekli tat dengrsi (geker-ecit orsm) eyarlanmen asil iglem girmewis Lurpuz
suyv kontrol olerck kullamlmagtir.
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2.2.1. Cicixfr Borw t:i8e Teyind
Ornek bomojen kale getirildikten sonra mase tipi Abbe refraktometresi
ile ¢bzimir kurn readde orem yizde olarek okundu (Anom, 1983).

3.2.2. X Teyini
Cam elektrodlu "NEL" warka PE metre dile 75 1728'e gdre yapilda

(knon, 1974).

3.2.3. Yorlam Asitlik Teyind
10 wl Grnek ealimap tzerine 20 wl saf su ilave edildi. pE= 8.1 olams

kader 0.1 N FaOH ile titre edildi. Sonup spafndeki formiil yardim ile g/100
&l olarak hesaplands (IFJU, 196S5)

T Acitlik = 5.5.4. i x vy
10

§ = FaOH serfivata

N = BaQH'in normalitesi (0.1)

F = ¥e0H'in foktérd

te= Sitrik asitin miliegdeffer grama

3.2.4. O Pezcoe ile Yot Dengesimin Belirlenuesi
Farpuz sulerinda en vuygun geker-ssit oreramn kelirlemmesi igin

geker-asit oranlara 970.6; 11/0.6; 13/0.6; 9/0.8; 11/0.8; 12/0.8 ve 9/1;
1121; 13/1 olarek ayarlanan dokuz farkly kerpuz svyu Grnefi kulleamldr. Bu
Graekler parelistlere sunulerek Renkin Teroih Testi'ne gbre deferlendirme
vapzalara: istendi.

Parkin Tercih Testi'ne gbre yspilan deferlendirmede panslistlerden
6rnekleri tercih siralarime gore en ¢ok tercih ettiklerine 1, en az tercih
ettiklerine ise 9 puan vererek sirelemalary isterdi (Gould, 1977, Amerine ve
erk., 1965).

%.2.5. Tozlan Bure tedde Toyiei
Keragtirilarsk bomojen bale getirilmis érnskten 5 g alindy ve ebivde
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950 de sabit tartan efnrlifuna kedar kurutuldu. Sonwp egafndeki formil
yerdimy ile ¥ g olsrek bulundu (Gould, 1977).

YRl C~-& =100
F-&

& = Dare sfnrlafpn
B = Ornek + Dara efnrlafn
¢ = Ruru Ornek + Dara afnrlaln

2.2.6. ¥l Teyiwi
Earistirilarak homojen bale getirilmis Orpekten 10 g alindyr. Etiwde
100°C'de kuwrutuldu ve kil firamnds 525°C'de temamen beyaZ renk alana kadar

walka¥dy  Powibodfeds codebolerst derbdalds ve zralndeld formdl yerdizma dle ¥

clarsk hesaplands (20BC, 1970).

$Kil= _D-& » 100

B

-

3]

& = Dars afnrlifn
B = Ornek + Dara afnrlafn
D = Kil + Dure adarlafe

3.2.7. L-dskorbik Eoit (FHLE-C) Yayind

Farpuz swyunda vit-c tsyini A0&C (1970)'de taminlanan yontewe ghe
yepaldr. Cfadeow ADAC'de belirtilen setafosforik esit’ yeripe Oksalik esit
ctmeltisi kullenilda.

Bu yintemz gSre 10 ml karpuz suyu alandr, § 2°1lik oksalik sasit
ghzeliisi ile 100 xl'ye tasamlandi. Filtre kefpdindan stzldd. Sizéntéden 10
el elirdy ve dslm Once faktord belirlemen 2,6-Diklorofenol indofenol gbgeltisi
ile titre edildi. 30 en sfreyle defismeden kalan agik gil pembesi renk elde
edildifinde titrasyons son verildi ve L-askorbik esit miktari esafndeki formfil
yardiwa ile beseaplernds.
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dskorbik esit (ng/100 ml) = Cx F x 100
C = a~b
C = CBzeltideki eskorbik esite egdefer miktardeki indofenol ¢bzeltisi (ml)
F = Indofeno] pbzeltisinin fektsrd
& = Psas titresyondeki indofenol sarfiyati (ml)
b = Kor denewedeki indoferol sarfiyata (ml)

2.2.8. Ec=Xk Tepiod

OrneXler etrefi isak gepirmeyecek yekilde Bliminyum folyo ile sarilmasg
50 ml'lik erlenlere Xomarek Minolts Chrosa UMeter CR-100 ile renk Olgimleri
yepalda. Elde edilen deferler Hunter remk Slpere ait o/b deferimin egdegeridir

(&non, 1984).

3.2.9. Rotasywr Teyimi
Filtre kefpdindan stzfilerek kati pargacaklarinfan syrilan karpuz svyu

€111 defs sulandirilip homoien hale geleme kader kerigtaraldi. Bu kerisimda,
atoadk &bsorpsiyon Spekirofotometresi ile Potasyuws Uayini yepalda (Kacar,
1584).

2.2.16. Bopessl Defprlendires
Duyusel deferlendirmede trimler Fenk, Eoku, Tat-Aroma ve Gensl Kabul

Edilebilirlik &zellikleri bekimindsn deferiendirmeye tebii tutuldu. Bu igles
10 kisilik pamsl tarafindan EX 1 ve Ek 2'de gbsterilen ber &zellik igin 10
pusnly temslers formuma gire yapildi (Bould, 1977, fmerine ve erk. 1963).

Eor pooelde, seker-esit oramy (§) 11/0.8'e eyarlemmas derin donduruoude
sekleren dolul karpuz suyu tamk olarsk yer slmgtar. Penelistlere érneklerin
bengici tarak oldulu hekkinda bilgl verilmemigtir.

Pt Y ot

2.%.11. Pelgzlorin Istelistilse 2 Aixd

Bulgularin deferlendirilmecinde &ncelikle fektfriyel denese plarame
gire veryens enslizi gepilmigtir. Dahe somre buluman somwpler ¥ 5 brea
scviyesinde LSD (Asgeri Onemli Fark) coklu kersalegtirma ybuierine gire test
ediluigtir (Bek ve Efe, 15838).
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4. MAFTIER SUBNIEET VE TARYISR
Korpuzun meyve suymna iglemwesinde yavarlamalan kiemy (weyve suyn
rendawara) yaklasik ¥ 50 oramipdadar.

4.1. Erpox Scywxm Rilegisd
Dofal ve 1511 igslem uygulansn karpuz sulariman bilegimlerine it

defc: ler (izelge 6'da verilmigtir.

Cizelge 6. Karpuz Suyunun Depolama fncesi Bilegimi

Bilegenler Dofal PastSrizasyon sicakliklera
kerpuz zuyun 70 80 90 _100
Cézimir kuru eadde (%) 8.5 i1 11 11 11
ya ! 5.2-5.3 3.2 3.2 3.2 3.2
Toplam esitlik(g/100 ml) 0.05 0.8 0.8 0.8 0.8
Toplan kuru madde(¥) 8.7 - - - -
Kl (%) 0.35 - - - -
L-Askorbik acit(mg/100 ml) 6.4 2.4 3.2 3.2 3.2

Potasyuwm (&3/100 wl) 120 120 120 120 120
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Cizelgeden de QSr8l2Wy8 gidi dofel karpuz suyunun o8ztmir kuru medde
deferi ¥ 8.5 iken bu defer tat dengesi sysxlensn Sroeklerin tetnde ¥ 11'dir.
Bir ay are ile yepalen eralizier pestbrizme edilen Grreklarin cdzimir kwu
padde igerifinin 3 aylak depolams sfresimve dofisnedifiod ghsterwmistir.

Dofirl kerpuz soyunmn pH deferi 5.2-5.3 Milunsustwr. Ancek tat dengesi
ayarlenan orneklerde asitlifin ¥ 0.8'e gakerzisassyla pH 3.2-3.3 seviyesine
digmiigtir. 4&sit katim: tat dengesind iyilestirmenin yamsira @rinin
pastérizesyon yeolu ile dayendirilmssime de Xstkide Dulwmmustnr. Pastérize
karpuz sulerimn pR deferi 3 aylil depolame sfiresince aym kelmagtar.

Iofpl kerpuz suyunvs toplem esitlik deferi ¥ 0.05 bulwaustar. Bu deder
meyve culary digin oldukpa disgiktdr. Eitekim yspilen duyesel testlerde belirgin
bir esit tadan bulopmamssi kerpus suyuvnun t@ketici befenici tzerinde olumsu=
etki yapmagtir. Fastirize edilen karpuz svlarinda toplam asitlik dederinin ¥
V.6 ¥ GRAGIAAEe®s siE ac oazzzunlul gllerdledictdy. Biy ev ara ile yamilen
olpdrler 3 ayiik depolewe s=tresi boyumoe pastirize edilen kearpuvz sulerimn
esitlik deferinin deffismeditini pistervigtir.

Topler Zwu wedde ve XA smalizleri ize sadece dofel karpuz suyunda
yepalmag olup, twpias burc pedde defori ortelems olarsk X 8.7 ve kbl deferi X
6.35 hulunmustwr.

Farpuz sulsrindazki L-Bekorbik asit &lginlerinde ise; dofal kerpwz
suyerda Leasioriik aeil wilters €.4 »g/100 ®ml olarsk hesaplamirken bu orsn
derin dondwwuds stlafazs edilen Twrimde 4.2 23/100 2)l'ye dipmfigtr. Pestbrize
ediler kerpaz sulerirde dse L-Avkorlil ssit deferi 151 vrgulesacina bafila
olarsk dehs dastk deferler veraigtir. Bu Srrcklerdon 70%'de S ve 10 dk
pectérize edilen Cracklerds iz L-&skorkik esit orema 2.4 wmg/100 21 olarsk
bulumaugtur. &Ayrica 70°C'de S5 ve 10 4k pastirize edilen trimlerde
fermontecyonn besli bozulwalsr girildifinder, twmden L-iskorbik esit kaybiman
crigndali oksijem ve mdkrocrgurdenmelsrden ileri geldifd dictn®lubcotir.

Eorek doful karpuz styude ve gorekse pastirize edilenm karpuz sulsrinda
yapiien dlgtaderde cortslens potesyve miktara 120 w2g/100 ml olsrck
bulurzegtor. Bu  deferin  ize depclams middeti Doyuna  dedigwedili
belirlemsdctir.
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4.2. Nrpem Scowa Bogusel Omellitleri

Kerpuz sulari, her o6zellik 10 tem puan olmek Gzere renk, koku,
tet-aroma ve gepel kabul edilebirlik 6zellidi dikkate slanersk toplam 40 puan
fizerinden deferlendirilmistir.

Ferkly siceklik derecelerinde (Cizelge 5) § dk asitilan karpus
sulariman 3 eylak depolams siresinoe belirlenen duyusal &zelliklerime ait
deferler (izelge 7'de gisterilwigtir. Tim pactdrize &rnekler iginde, depolama
s1caklik derecesi ve stresi dikkate slinmaksizan, en gok ve en az befenilen
érneklere ait ortalams deferler 21.8 ve 17.3 iken yine aym panelde kontrol
Grnede ait ortelems defer 34.3 bulunsugtur. Pestorice karpuz sulsrimin duyusal
Ozelliklerine ait ortalsma dederlerin istatistiksel deferiendirilmesi sonucu
1s1tes s1caklak derecesine ve saklams siceklafnna ba§li olarsk &Srneklerinm
birbirinden &nenli derecede farklilak gistermedifi bulummustur.

Cizelge 7. Ferkly Sicakliklards 5 dk Isitilan Karpuz Sulariman Duyuvsal
Ozellikleri Uzerine Pastérizasyon Sicaklafn, Saklama Sicaklifn
ve Stresindn Etkileri

?ast&rimyon sniceklafn (°C)

Saklama 80 90 100 I* Eontrol
Stresi (Ay) Saklema Sicaklafn
Oda _ +5°C 0ds __ 45°C 0ds  +5%
1 20.8 22.2 16.4 19.6 21.8 209 2068 33.8
2 19.0 20.0 16.6 17.3 18.3 18.0 18.28 34.0

—_—s 207 2323 12.3 15.0 21.7 23.1 20.28 35.1
_X* 202 21.8¢ {7.4% 17.3% 2060 2078 - 343
*Ortelesa deferler 1s:l iglem ghrmbp Srpeklere sittir.

Pastérizasyon ve saklama sicakliklar: dikkete alizmeksizan yepilen
istetistiksel deferlendirmede 2 oy seklaman érneklerin (18.2), 1 (20.6) ve 3
(20.2) ay seklanan drneklere gbre Onemli derecede digik pvan aldaklerz
septammgtir. Ancek lunum bemy pemel Gyelerinin zorunlu defdgiminden ve/veya
deferlendirgenin yepaldafn endeki bava kogulleranden ileri gelebileceli ileri
strilebilir. Tém delerlendirmelerde ismatilmeamag ve tead dengesi eyerlenms
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karpuz suyu daha yiksek pvan elmagptar.
Fark¥la siceklak derecelerinie 10 dk. asmatilen karpuz sulerima sit
duyusel deferlendirme sonuplari Cizelge 8°'de verilmigtir.

¢izelge 8. Farkla Sicaklaklards 10 dk Isatilan Kerpuz Sulariman Duyusal
Ozellikleri Uzerine Pastdrizasyon Siceklifn, Saklama Siceklifn
ve Stresinin Etkileri

Psstérizasyon siceklafn (9C)

Saklema 80 _50 100 X* EKontrol
Stresi (Ay) Saklams Siceklafn
Oda  +5°C  Oda  45% 0da _ 45°C
1 19.4 24.3 19.2 159.8 21.6 21.5 21.08 33.8
= i&.4 18.5 iz.i  15.3 i8.i 19.i ig.e2 34.5
3 203 22.5 158 17.0 21.0 22.0 19.88 35.1
. o 19.4%_21.88 18,08 1878 2028 2098 -  34.3

*Crtalama dederler isal igles gBrmbs Orneklere aittir.

Cizelgeden de goriildifa gibi 80, 90 ve 100°C'lik sacekliklarda 16 dk
asitilan kerpuz sularimin depolams streleri dikkate elinmaksizan zyapilan
duyusel deferlendirse sonucu elde edilen ortelama deferler 18.0 ile 21.8
srasinds defrigim gbstermigtir. Ormekler aresinde duyusel yonden az ds olss
bir fark olmasins kergain bu fark istetistiksel olarak onemli bulummamagtar.

Pectirizasyon ve saklama sacaklaklari dikkate alinmeksizan 6 sylik
depolama stresince ayda bir yapalan duyuvesal deferlendirmelerden elde edilen
verilerin ortalamasy sirasiyle 21.0, 18.8 ve 19.8 olarek bulunzuptuwr. Bu
deferler arasandeki ferk istatistiksel olarsk Opee tasimamaktadar.

Sonug olarsk 80, 90 ve 100°C'lerde 10 dk isitilan kerpuz sularinds depo
sicaklifnnain, depolama stresinin ve pastérizasyon sicaklikleriman renk, koku,
tat-eroma ve gemel kebul edilebilirlik O&zellikleri wzerindeki etkileri
ictatistikeel olerak Onemli bulumsamigtir. Ancak kontrol olersk kullemlan,
tad dengesi aysrlenmas dofal karpez supu ber panelde pastdrize kerpw sularina
gire daba yiksek puan elmigtar. Bu defer ortelama 34.3'dir.

Farkl: sicaklik derecelerinde 15 dk. -asitilan kerpuz sdisripa ait
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duyvsal deferlendirme sonuwglara Cizelge 9'da verilmigtir.

Gizelge 9. Farkla Sicaklaiklerde 15 dk Isatilen Earpuz Svlariman Duyuvsel
Ozellikleri Uzerine Past8rizasyon Sicekladn, Saklams Sicaklifn
ve Stresinin Etkileri

Pastérizasyon sicaklifn (°C)

Saklama 70 _80 90 Y* Eontrol
Stresi (by) Saklema Sicaklif
Oda  45°C  Ode  45°C Gia _ +5°C
1 17.0 19.8 22.2 21.1 20.7 18.4 19.98 33.¢
2 20.1 20.3 186 18.4 16.9 199 19.02 31.0
3 22.0 21,3 205 206 17.3 176 12.%8 3.9
_x 19.78_20.5%  20.4% 20.§% 8.5 L - 330

*Ortelsme deferler 1s1l islem gbrmis Grneklere aittir.

¢izelgeden de girtldijt gibi 70, 80 ve 90°C'1ik siceklaklerds 15 &%
isitalan  karpuw suleranda depolama streleri dikkete alusmaksizan yapilan
duyusel deferlendirme sonuou elde edilen ortslass deferler 18.3 ile 20.5
sracinda defigim gbstermistir. &ncak bu fark istatistiksel olarsk &nemli
bulwsapistir.

Pastirizasyon ve sakiema siceklaklera dikkete elammgksaizan tp eylak
depolara stresince syda bir yepilan duyusal defierlendirmele-den elde edilen
verilerin ortalamasi sarasayls 19.9, 19.0 ve 19.9 olarak bulummvgtur. Bu
defurler arasandeki fork ise istatistikcel olarak Onem tegimemsktedar.

fonwg olarek 70, 80 ve 90°C'lerde 15 dk isatilan kerpuz sularinds depo
sicsklifnran, depolama siresinin ve pastérizasyon sicaklaklsrirman renk, koku,
tet-aross ve genel kabul edilebilirlik JOzellikleri d&zerindeki etkileri
istatistikzel olarsek &newli bulummssagtir. Ayma duyusal panelde 1sataleadan
sekleman ve tet dengesi eyarlenmag kerpus suyu pastdrize kerpuz sularina gire
tnenli derecede yiksek (ortelama 33.0) puan elmigtir.

70°C'de 20 dk. isatilar kerpuz suyuna ait duyussl deferlentirpe
sonuglery ¢izaloz 10'de verilwigtir.
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¢izelge 10. 70°C'de 20 dk Isatalan Karpuz Sularamn Duyusal Ozellikleri Uzeri-
ne Pastérizasyon Sicaklaifn, Saklama Siceklafn ve Siresinin Etkisi

Sakleama _ Seklans saceklafm

Siresi (Ay) Oda a5 It _Eoptrel
1 17.7 22.0 19.98 32.1
2 20.2 22.4 21,7 21.4
2 21.9 21.9 21.98 35.8
x* 19.92 22.18 - 33.1

+ Ortalama deferler 1sal islem girafls Grneklere aittir.

Cizelgeden de gOrtldodé gibi 70°C'de 20 dk asatilan kerpuz sularinds
depclama stiresi dikkate alinmsksizin yapilan duyusal deferlendirwe sonvcu elde
edilen ortealars defisrler 1%9.9 ve 22.1 olarak bulunmustur.

Depolama sacaklaklari dikkate alincksazan @p eylak depolama stresinoce
ayda kir yaprlan duyussl deferlendirmelerden elde edilem verilerin ortslamasa
siresayls 19.9, 21.3 ve 21.9 olarak bulumsustuwr. Bu dederler esrazandaki fark
istatistikse) olarek Smen tagamamaktedar.

Sonug olarek 70°C'de 20 4k ismtilan karpvs svlerinde depo siceklafnmran
ve depolema siresinin renk, koke, tat-aroma ve genel kebul edilebilirlik
#Zerindeki et¥ileri dmex=li bulunmamastar.

£.3. Yarpur Suywam Besk OzelliXleri

Yaprlan renk Slgtmlerinde ioimin renk ve parlsklifandaki srtags befla
olarak elde ediler fefer birimistir.

Farkli sicaklaklerda 5 dk aszatilen karpoz sulariman reagine eit
deferler Cizelge 11°de girtldidu gidd depolame siresi dikkete alimmaksaizan
yepilan deferlerdireede 1sitms sicaklak derecesine badli olerak renk deferleri
defiguis ancsk bu deferler erssirdaki fark istatictiksel &ren tejimemagtar.
Dofisl ksrpwz swywrun ortalsma 1.51 renk deferiyle pastdrize edilen Grneklere
(0.81~1.22) gire daha kirwazy ve parlek bir renge sship olduju girtladstir.
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¢izelge 11. Farkli Sicakliklards § dk Isatalean Karpuz Sularimin Rengi
tizerinde Pastérizasyon Sicaklafn, Saklama Sioeklifn ve Sture-
sinin Etkileri

Pastbrizesyon sicaklain (°L)

Saklama 70 80 - 30 16 5t keatrel
Stresi (Ay) Saklawa Srcaklifn
Ode  +45°C Dda  45°C Gda +5°C  Ode  43°C
1 0.89 1.06 074 1.1Z 0.95 0.B¢ .13 .13 0.9 §.%0
.2 1.3 055 1.36 1.31 1.29 1.05 1.i5 1,92 1.27%_3.51
Xt 1.148 0.818_ 1,008 1,276 {148 0.953 1,138 i.228 - 1.5

*Ortalams deferler 151l islem gormby ormeklere aittar.

Pestdrizasyon ve depoleme sr0eklaklers Avikare alinieksruzn avde Mr
olpek fzere iki aylik depolams sfiresinoe yapilan ren: uipwlsrind-n elde
edilen verilerin ortalamesi sirasiyla i.98 ve 1.17 dulumewsiwm. Bu deferler
arasindaki fark istatistiksel olarak Smesli bulummamigtar.

Sonup olarak 70, 80, 30 ve 1U0° lerde S a2 23xtaien karpuzs Frlsripan
renk  Szellikleri  tzerinde  pastdrizesyon  sacekliklwriiua, saklamg
sacakliklaramn ve sfiresinin etkisi istatistiksel olarsk Guemii bulunmamigtir.

Farkla siceklaklarda 10, 15 ve 20 dk sime ile ssaililesn saipds Joleramn
rengive ait deferler Cizelge 12, 13 ve i+'de verilmigtir.

Cizelgelerde de girildigd gibi dofal karpus suyu, ber iy gygnlanads de
daha ylksek renk deferi (1.51) ile pastirize ketpuz fuderindin kolaylakla
ayrilmigtar. dncek pastdrize edilen kerpuwz sularimn renginin kendi arslaranda
asatma ve seklema saoaklafn ile seklame siresine vadla olurak Jueali doveosde
etkilerdifi belirlemmigtir.

Cizelge 12°'de de gbrdldtfu gibd 76, 80, 37 ve i88°'likx sics¥liklarde
10 4k 1satilan karpuz sulariman depolama streleri diikete slameaksizin yepalan
renk Glotmleri somuou oda sicsklifiy ve +5°C'éde seklansy drpekicre it crtelame
deferler 0.83 ile 1.30 arssinfa deffizie gbstersiptir. Renk Slgimleri arssinds
ez da olsa bir fark olmesina kargin bu fark istatistiksel olerak énemli

bulweamgtar.
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Cizelge 12. Farkli Sicakliklarda 10 4k Isatilan Karpuz Sularanan Rengi
frerinde Pastbrizasyon Siceklitn, Sakisma Sicaklifn ve Stre-
sinin Etkileri

Pastérizasyon sicaklifn (°C)

Seklama 70 _80 50 100 I* Eontrol
Stresi (Ay) Saklama Sicaklifn
o 0ds 5% Oda 45°C Oda 45°C  0ds  +3°C

1 1.16 0.71 1.04 0.74 1.05 1.24 0.9 0.99 1.328 1.50
2  1.31 09 1.4 1.4¢4 1.31 3.36 31.27 1.23 1.71b 1.5
_X* _ 1.24% 0.63% 1.08 1,09% 1.16% 1.30% 1,128 1.06% - 1.53

*Ortalema deferler 151l iglem gorméis Grneklere aittir.

Pastérizasyon ve depolama sacaklaklara dikkate slimmaksizin eyde bir
olmak @zere iki eylaik depolems siiresinpe yapilan remk &lpiimlerinden elde
edilen verilerin ortalames: sarasiyla 0.99 ve 1.23 bulumnmugtwr. Bu deferler
srasandeki fork istatistiksel olarak &memli bulunmamagtar.

Sonup olerak 70, 80, 90 ve 100°C‘'lik sicakliklarda 10 dk asatalen
karpvz sularimn renk é&zellikleri tzerinde pastérizasyon sacakliklera
rubafaza sicakliklary ve saklama stresinin etkisi &pemlii duluvmamigtar.

¢izelge 13. Farkl: Siocakliklarde {5 4k Isatilar Esrpuz Suleriman Rengi
Ozellikleri tizerine PastSrizesyon Siceklafn, Saklema Sicek-
1ifn ve Strezinin Etkileri

Pastérizesyor sicaklifn (°C)

Scklema 70 _ _80 90 b o Fontroel
Stresi (2y) Seklema Sicaklin
0da _ +5°%C Oda  45°% 0da___ +5°C
| 0.89 1.16 1.11  1.19 0.82 1.13 1.05¢ 1.50
2 1.25 1.2 1.3 1.37 1.19 1,20 1.278_ 1.51
Xx* 1.078 1,228 1.238 1.%28%  1.01s 1178 1.51

*ortaless deferler 1m1 iglem ¢irus Grmeklere sittir.
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Cizelge 13'de gOréldddu gibi 70, 80 ve 90°C'lik siceklaklerda 15 dk
asatalen kerpuz sularimn depolama streleri dikkate elinmeksizan yapilan renk
Slpimleri sonucu oda sicaklifn ve +5°C'de saklaman &rneklere ait ortalama
deferler 1.01 ile 1.28 arasinda defigim gﬁs'bemistu Renk Slotmleri erasainds
ez da olsa bir fark olmasame kergan bu ferk istatistiksel olarek Onemli
bulunmamigtar,

Pastorizasyon ve depolama sicekliklari dikkate alinmaksizan ayda bir
olmak Ozere iki aylik depolama sfiresince yapilan renk &lgtmlerinden elde
edilen verilerin ortalamasi sirasaiyla 1.05 ve 1.27 bulunmugtur. Bu deferler
aresindaki fark istatistiksel olarek dnemli bulunmamagtar.

Sonuy olersk 70, 60 ve 90°C'lik sicekliklarde 15 dk 1sitalan kerpuz
sularimn renk &zellikleri fzerinde pastérizesyon sicakliklaraman muhafaze
sicekliklarimin ve saklama sfresinin etkisi istatistiksel olarek Onemsiz

bulummugtur.

Cizelge 14. 70°C'de 20 4k Ismtilan Karpvz Sularaman Rengl
tizerinde Saklems Sicaklafn ve Sirenin Etkisi

Saklama

Stresi (A7) Kontrol
1 1.17 1.20 1.19 1.50
2 1.23 1.28 1.26 1.51
x* 1.20 1.24 - 1.51

*. Ortelena deferler 1sal iglem girmis Srneklere eittir.

Cizelge 14'de gbrildtdh gidi 70°C'de 20 &k 1sitilan karpuz sularimin
depolama stresi dikkate slimmaksazan yapilen renk O8lp@sleri sonuou oda
sicaklafn ve +5°C‘'de sshlepan Sroeklere eit ortalama deferler 1.20 ve 1.24
olarak bulunmustur. Renk 6lgimleri eresanda bir ferk olmesins kargan bu ferk
istetistiksel olersk &reomli bulunmemagtar,

Depolama sicekliklera dikkete elammcksizin eyde bir c7mek Uzere iki
eylak depolame siresinoe yepilan renk &lptelorinden elde cdilen verilerin
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ortelawesy sarasiyla 1.19 ve 1.26 bulummostur. Bu defferler ecrasinfaki fark
istetistikeel olarsk énemli bulummamaigtar,
Sonup olarsk 70°C’de 20 dk isitailan kearpuz sularamn renk ézellikleri
Gzerinde pastbrizasyon sicaklifnm saklama sicaklifn ve siresinin etkisi
istatistiksel olarsk Snemli bulummamigstar.
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9. SR
Aragtirmadan elde edilen bulgulara gire asefndaki sonuglara
varilmagtar.

s. Fammadde olarak kullemlan Halep karagi gegidi kerpuzlarda meyve suyu ran-
dimam ¥ 50 olarek delirlemmigtir.

b. Taze karpuz suyunda yapilan duyusal deferlendirme sonucunda geker-asit ora-
m 11/08 (¥)‘e syarlanen karpuz suyu en gok befenilen ve teroih edilen
drrek olmugtur.

c. Isil igles uygulanan karpuz sulsrimin tat ve aromasinda bir zayiflams oldu-
fu ve 1¢1l1 iglem uygulama stresine paralel olerak Srmeklerin dofal tat ve
eromelarimin «z da olse defistifi gorilntstar.

d. Defigik sacaklik ve sirelerde pastérize edilerek farkl: sicakliklerds depo-
lanan @rfinler srasinds duyussl olarsk az da olss bir fark olmssina kargin
bu fark istatistiksel olerak Gnemsiz bulunmugtur.

¢. Uygulanan 1sal iglemlerden 70%C'de $ ve 10 dk isatme brim dayamamamg
saflavcda yeterli bulumramistar.

£. Isal islem uwygulenms Sroekler igerisinde cenel olarsk en yiksek puani

80 ve 100°C’lerde pastfrize edilen Wwrinler slmastar.

Duyucal deferlendiruede 151l iglen uygulasaden derin dondurucuda

a
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(-20°C'de)depolanan karpuz suyu (kontrol) isal islem grmds Srmeklere
nazaren daba pok tercih edilmigtir.
Farkla sioskliklarda ve sirelerde pastbrize edilen frimlerde seklame
siresinin ve sakleama siceklafinmin frfn remgl Gzerinde istetistiksel olarak
Snenli bir etkiye sehip olmadafn bulummugtur.
Karpuz suyunda karmizi rengin genel olarek deyanmikli oldufu ve bu renk ize-
rinde siceklafnn etkisinin émensie oldufu belirlenirken pastérive edilenm &-
rinlerin rengi ile derin dondwrucwla (-20°C°'de) muhafaza edilen trim rengi
ve parlaklif erasinda belirgin bir farklilaik olduvju belirlemmigtir.

Elde edilen bulgularin isafn sltinda egafndeki Smeriler yapalabilir:
Karpvz suyu, tad dengesi eyarlandiktan sonra yiksek sicaklakta (100°C) kasa
stre asatalerak sevilen dayamakli bdir firiin haline getirilebilir.
pg en St 2¥2¥lard: sakee eltands konsentre edilmesi helinde

. GEmR BGss %'é.:f::—.:—-..x. g R

fzelliklerimin daha iyi korumabilecedi diginilmektedir.
Karpwz suyu kirmazi cezip rengi ve gekerli tadindan dolay:r gerek meyve suyu
kokteylleri ve oorekse elkollé kokteyller ipin uygun bir igecek olabilir.
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i 4
Bu caligmeda bOlgesmizde tarla kopullarinda yaygan clarak yetigtirilen
“Halep karasi” gegidi karpuzun, meyve suyu sanayiinde kullemim olepaklar:
aragtirilmgtar. Bu nedenle dilimlere ayrzlan karpuzlardan kirsaza etli
kisamlar gakarilarak palperden gepirilmigtir. Elde edilen karpmz zuyw, on
asitma igleswinden sonra geker-asit oram saysrlanerak gigelere dolduwrulmungtur.
$igelenen kerpuz sulari defigik siceklik ve s@relerde pastorize edildikten
sonre ode gartlaranda ve +5°C°'de saklammagtar. Sakleman drénlerde eyds bir
olmek fzere 3 ay sfire ile durusal eraliz, 2 ay streyle rexk 8lcimb
yepalmstar.
Elde edilem bulgular spafndeki gibi sirelanabilir;
¢. Karpuz sularinda ted:in syarlammess igin yspalsn én dencwede en ¢ok tercih
edilen geker-easit oram 11/0.8 (¥) olan &rnck olmustur.
b. Kerpuz suyunun deyamama igin 70°C’de 5 ve 10 dk.'lak a=1] igles vygulamesi-
mn yeterli olmadifn tespit edilmigtir.
¢. Pastbrize edilerek dayamkla hsle getirilen kerpuz sularzmin tat ve
sromasinda zeyiflama oldufju belirlemmigtir.
d. Saklsea saceklafpran (oda saceklifn, +5°C) pestérize edilen karpuz suyunun
tat ve sromasi tzerinde Omseli bir farklxlifs sship cimadafin bulvmmupbur.
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e. Duyusel deferlerdirmelerde, en fazls befenilen Grimler £0°C'de 5, 10 ve 15
dk. ve 100°C'de 5 ve 10 dk. pastdrize edilen drnekler olmuptur.

£. Derin dondurvonda ~20°C°'de saklamen érnekler, renk ve tat dzellikleri
hekamindan herhangi bir defiswe gistermemis olup taze karpuz suyona ait
6zelliklerini korusugs bu nedenle diferlerinden kolaylakls ayardedi-
lebilmigtir. .

g. Pastorize karpuz sularimn renginde ve parlaklifnnde uyguleman isitma ve
saklape parametrelerine bajly olarsk duyusel olarsk belirgin bir deffisme
gizlenirken, bu defigme istatistiksel olersk &memli bulunmamaigtar.
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In this study n investigution on the possibility of using watermelon
in the fruit jwice industry was carried out. For this purpose watermelons of
“Falep Earaes1" variety widely growa in the Cukurova Region were used.

To obtain the jJuice sample the red fleshy portion of wmtermelon was
passed through the pulper. After prebeating the juice at 9542°C for S sec. the
necescary sdjustments in taste were wede Lo rich the predetermined sugar-acid
ratio. The bottled juice saeples were heated at 70, 80, 90 srd 100°C for 5 to
20 min. One bhalf cf tha samples oore stored at room temperature whereas the
second half were stored at +5°. &l11 sauples of variovs heat treatments were
evaluated by semsory tests once a wonth dwnang the 3 montb-storege. Color was
detersined vievally and objectively.

The resvlts chtained were & follows:

- The natural suwger-ucid ratio was found to be week. However among a wide
sdjusted range of sumr-scid ralics, the 11 to 0.8 ratio by percentage was
determined to be best by sensory evaluations for wetermelon juice.

~ Heating watermelon julce at 70°C for 5 end 10 min. was not sufficient to
presserve the juice.

~ Pasteurization et various tesperstwres aifecved the teste apd color of the
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juice at various degrees depemding on the temperature applied.

- Pasteurized sssples which were liked most were those heated at 80°C for 5,
10 and 15 wmin and et 100°C for 5 ard 10 minutes.

- Storege temperature bad no significant effect on the flavor and color of
pasteurized waterselon juice.

- The ocontrol which was unbeated and kept a«t -20°C possessed the natural
charaoteristics of the waterwelon juice throughout the 3 month-storsge and
wus eacily differencisted smong & grovp of sasples st each taste panel.
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EK 4. KARPUZ SUYU DEGERLENDIRME KRITERLERI .

SUni

0.

Gok iyl

9 5;
Wha

7e-

6. |Orta

5.

4.
3 ]Fena dedil

2,
*Jeans

0.

Cok fena

TAT-AROMA KODU

a.
b.
Ce
d.
Ea
f.

Taze karpuz tacda
Pignig tat
Boguk tat
Zkgima’

Cok tatla

Yavan tat

PENK_ KCiAS

. Kairoaza

KO& XU
a. Tage karpuz kokusu

b, l“em’a_a h. Lozk koku
€. Soluk pembe c. Yabanci kola
d, Farkla

GENEL KAFUL EDILERILIRLIR KODU

e
b,
Ca
Q.

Ta

Kolay kalul edilebiliy
Kismen iyilepstirilmesi lazam
Xararsizam

Zor kabul-edilebilir

Kabul gb6rmez
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EK 2. KARPYE Uy DESERLENDIRME FORMU

PaneliStin adl’o-o.oo.‘-.o."oéonota- Tarih:.'..oooovt

- Herbir karpuz suyu Ornedini remk, koku, tat ve aroma ve genel kabuledile-
bilirlik &zelliklerine gére defferlendiriniz,
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~ UrGn hakkinda belirtmek istedifimlz difer goriisleriniz,
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