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Ozet
Asidi yiiksek oldugu icin visne suyu (%100) dogrudan tiiketime uygun degildir. Bunu gerceklestirmenin
yolu asitligin distrilmesidir. Fakat bu sirada visne suyunun diger kimyasal ve duyusal 6zeliklerinin
olabildigince korunmasi gereklidir. Visne suyunun dogal asitliginin azaltilmasi icin CaCO;, Ca(OH), ve
K,CO; ile notralizasyon uygulanmistir. Denemeler, baslangi¢ briksi 13.5 ve titrasyon asitligi 14 g/L olan
visne suyu ile gerceklestirilmis ve titrasyon asitligi notralizasyon ile 7 g/L'ye distrilmistir. Visne suyunun
kimyasal bilesiminin etkilenme diizeyinin belirlenmesi icin notralizasyondan 6nce ve sonra titrasyon
asitligi, L-malik asit, sitrik asit, glukoz, fruktoz, sakkaroz, fenolik madde, antosiyanin, potasyum, sodyum,
kalsiyum, magnezyum, fosfor analizleri uygulanmistir. Ayrica tat, koku, renk, berraklik gibi duyusal
ozellikler belirlenmistir. Ca(OH), ve K,CO; ile noétralizasyon visne suyunun kimyasal bilesimini
etkilememistir. Ancak her ikisi de yabanci tat (ecza, tuzlu) olusumuna yol actigt icin amaca uygun degildir.
Buna karsilik CaCO; notralizasyonundan, visne suyunun kimyasal bilesimi gibi duyusal ozellikleri de
etkilenmemistir. Dolayist ile icime uygun visne suyu elde edilmesi icin CaCO; nétralizasyonu teknik
acidan amaca uygundur. Ancak uygulamanin legal acidan da degerlendirilmesi gereklidir.

Anahtar kelimeler: Visne suyu, titrasyon asitligi, notralizasyon, asitligin azaltilmasi

NEUTRALIZATION AS AN ALTERNATIVE
TO REDUCE ACIDITY OF SOUR CHERRY JUICE

Abstract

Sour cherry juice (100%) is not suitable for direct consumption due to its high acidity. The way to make
it suitable for direct consumption is to reduce the acidity. But, it is necessary to maintain the chemical
and sensorial properties of sour cherry juice during this process. In this study, neutralization with CaCO;,
Ca(OH), and K,CO; was applied to reduce the natural acidity of sour cherry juice. The experiments
were carried out with sour cherry juice, of which initial °Bx and titratable acidity were 13.5 and 14 g/L,
respectively; and titratable acidity was reduced to 7g/L by neutralization. In order to determine the
changes of chemical composition of sour cherry juice, titratable acidity, L-malic acid, citric acid, glucose,
fructose, sucrose, total phenolics, monomeric anthocyanins, potassium, sodium, calcium, magnesium,
phosphorus concentrations were investigated before and after neutralization. Sensorial properties like
taste, odor, color and clarity were also determined. Neutralization with Ca(OH), and K,CO; did not affect
the chemical composition of sour cherry juice. But, both of them do not fit for purpose since they cause
undesirable taste (chemical and salty). On the other hand, the chemical and sensorial properties of sour
cherry juice were not affected by the neutralization with CaCO;. It can be concluded that, from technical
aspect, the neutralization with CaCOj is appropriate for production of ready-to-drink sour cherry juice.
However, application should also be evaluated in terms of legal aspects.
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GIRIS

Visne, antioksidan kapasitesinin ytiksekliginden
dolayi son yillarda ilgi duyulan meyvelerden
biridir. Sagliga olumlu etkisi nedeni ile de "stiper
meyve" grubunda sayilmaktadir. Cekici rengi ve
serinletici etkisi ile daha c¢ok meyve suyu
konsantresine islenmektedir. Ancak visne suyu
olarak degil daha cok visne nektari olarak
tiketilmektedir (1). Bunun nedeni dogal asitliginin
ylksek ve dolayisi ile tadinin mayhos olmasidir.
Bilindigi gibi meyve orant meyve suyunda %100
iken visne nektarinda %35tir (2) ve visne nektari
zorunlu olarak katki seker icermektedir.

Visne ve visne suyunun insan sagligi tizerine bircok
olumlu etkisinden s6z edilmektedir. Arastirma
bulgularina gore bunlarin baslicalari; eriskinlerde
uyku kalitesini iyilestirmesi(3), serum trigliserit
dizeyi ile VLDL miktari ve TG/HDL oranint
azaltmasi, serum Urik asit miktarini azaltarak
enflamasyon ve kardiyovaskiiler hastaliklardan
korumasi (4, 5) bunun gibi egzersiz sonucu olusan
glic kayb1 ve agriyr onemli olctide azaltmasidir
(5, 6.

Sagliga yararli etkilerinden dolay:r meyve orani
daha dustik olan visne nektari yerine meyve orant
9100 olan visne suyunun tiiketilmesi daha akilcidir.
Ancak bunun i¢in oncelikle asitliginin azaltilmast
gereklidir. Visne suyunun titrasyon asitligi 13.5-29.2
g/L arasindadir. Basat organik asit L-malik asittir
ve miktart 14.3-29.2 g/L dir. Buna karsilik sitrik asit
51.9-115.0 mg/L arasinda bulunmaktadir (7).

Notralizasyon, asitligin azaltilmast icin eskiden
beri uygulanan yontemlerden birisidir. Bu yontem
tropikal meyvelerde (8-10), zeytinyaginda (11),
tzim suyu ve sarapta (12), kivi suyu (13) ve
ahududu likoriinde (14) denenmis olumlu sonucg
alinmustir. Ancak visne suyunda kullanimu ile ilgili
bilgiler uygulama acisindan hentiz yeterli degildir
(15). Yontemin ilkesi, uygun bir bazla meyve
suyundaki serbest asitlerin tuza donustirilmesidir.
Ancak bu sirada meyve suyunun kimyasal,
besinsel ve duyusal ozelliklerinin olabildigince
korunmasi gereklidir.

Bu calisma, dogal asitligin farkli bazlarla
notralizasyonu ile tiketime hazir %100 visne
suyu elde edilmesi amaci ile gerceklestirilmistir.
En uygun bazin belirlenmesi icin notralizasyon
Oncesi ve sonrast kimyasal ve duyusal 6zellikler
karsilastirtlmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Visne Suyu

Denemeler, konsantreden deiyonize su ile
hazirlanan ve briks derecesi 13.5, titrasyon asitligi
14 g/L (malik asit olarak) olan visne suyu ile
yuritilmustur.

Notiirleyici Kimyasal

Denemelerde notrleyici olarak analitik saflikta
kalsiyum hidroksit (Ca(OH),), kalsiyum karbonat
(CaCOy) ve potasyum karbonat (K,CO5) kullanilmustir.
Yontem

Hedef Asitligin Belirlenmesi

Notralizasyon icin hedef asitlik dizeyi duyusal
analiz ile belirlenmistir. Bu amacla, ¢6ziinen kati
madde orani (briks derecesi) ayni (13.5 °Bx) olan
fakat titrasyon asitligi 5 g/L, 6 g/L, 7g/L ve 8 g/L
olan 4 farkli visne nektar1 hazirlanmistir. Visne
nektart 6rnekleri 20 panelist tarafindan 5 puanli
semaya (5 cok iyi, 1 cok kot gore degerlendirilmistir.
Duyusal analizde en yiksek tat puanini (3.9)
titrasyon asitligi 7 g/L olan visne nektar: almistir.
Bu nedenle hedef asitlik 7g/L olarak secilmistir.
Asitligin Notralize Edilmesi

Visne suyunun asitligi esas olarak iki
karboksil (COOH) grubu iceren malik asitten
kaynaklanmaktadir. Notrleyici baz olarak
Ca(OH),, CaCO;, K,CO; denenmistir. Bu bazlarin
L-malik asit ile girdigi tepkimeler asagidaki gibidir
ve kullanilacak kimyasal miktarlari bu tepkimeler
yardimiyla hesaplanmuistir.

CaCO,+CHO; — CH,CaOs + H,0 + CO, (1)
(Ca-malat)

K,CO+CHO; — CHK,O; + H,O +CO, (2)
(K-malat)

Ca(OH), + C,H,05— C,H,CaO; + 21,0 (3)
(Ca-malat)

Tepkimelere gore; molekul agirligi 134 g olan
malik asidin 1 gramimni notrlemek icin 0.746 gram
kalsiyum karbonat, 1.029 gram potasyum karbonat
ve 0.552 gram kalsiyum hidroksit gereklidir.
Denemeler 1 litre visne suyu ile yurttilmustir ve
titrasyon asitliginin 14 g/L den 7 g/L'ye dustrtlmesi
icin gerekli baz miktart yukaridaki tepkime
denklemleri yardimi ile hesaplanmustir. Hesaplanan
baz miktari (CaCO; icin 5.25 g, K,CO; icin 7.2 g,
Ca(OH), icin 3.88 g) visne suyuna katilmis ve



tepkimenin tamamlanmasi icin 1 saat magnetik
karstirict ile karistirilmistir. Tepkime denklemi
geregince CaCO; ve K,CO; ilave edilen orneklerde,
CO, olusumuna bagli kopiklenme godzlenmistir.
Olusan tuzlarin olasi ¢dkelmesini saglamak icin
ornekler 4 °C de 24 saat sure ile bekletilmis ancak
herhangi bir cokelme gdzlenmemistir. Bu durum
notralizasyonda olusan tuzlarin (esas olarak
Ca-malat ve K-malat) visne suyunda ¢6ziindigtini
gostermektedir. Notralizasyon denemeleri her bir
baz ile 2 tekerruirlti olarak yurttilmustur.

Analiz Metotlar1

Notralizasyon uygulamasindan etkilenme diizeyini
belirlemek amaci ile nétralizasyon oncesi ve sonrast
visne suyu 6rneklerinde suda ¢oziinen kati madde
miktart (briks), asit profili (pH ve titrasyon asitligi,
L-malik asit, sitrik asit), seker profili (glukoz,
fruktoz, sakkaroz), mineral profili (potasyum,
sodyum, kalsiyum, magnezyum, fosfor), fenolik
madde ve monomerik antosiyanin miktar: ile
polimerik renk orani belirlenmistir.

Suda ¢oziinen katt madde miktart dijital refraktometre
(Atago RX50000., AtagoCo., LTD, Tokyo) ile (16), pH
degeri pH-metre (WTW Inolab pH-720, Weilheim,
Almanya) ile, titrasyon asitligi potansiyometrik
titrasyonla (0.1 M NaOH, pH:8.1) belirlenmis ve
¢/L malik asit olarak hesaplanmistir (17). L-malik
asit ve sitrik asit miktart enzimatik yontemle
belirlenmistir (18, 19). Bunun gibi glukoz, fruktoz,
sakkaroz analizi icin de enzimatik yontem
uygulanmistir (20). Toplam fenolik ve toplam
monomerik antosiyanin miktart ile polimerik
renk orani spektrofotometrik (21, 22) yontemle
belirlenmistir. Mineral bilesenlerden fosfor analizi
icin spektrofotometrik (23), potasyum, sodyum,
kalsiyum, magnezyum analizi icin atomik
absorpsiyon spektrofotometrik (Shimadzu AA-7000,
Shimadzu Scientific Instruments, Columbia,
U.S.A) (24) yontem uygulanmustir. Bu analizlerin
timu 2 paralelli olarak yuritilmustir. Duyusal
analiz 20 panelist ile gerceklestirilmistir ve her bir
ozellik (tat, koku, renk, berraklik, genel begeni) 5
puanlt semaya gore (5: cok iyi, l:cok kot)
degerlendirilmistir.

Notralizasyon oncesi ve sonrast Ornekler arasindaki
farkin 6nemli olup olmadigmnin belirlenmesi icin
analiz sonugclarma t-testi uygulanmis ve bu amacla
MINITAB (Strim 15.1) istatistik analiz paket
programindan yararlanilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Notralizasyon Oncesi ve sonrast visne suyu
orneklerinin kimyasal analiz sonuclart Cizelge 1’de
verilmistir. Gorildugi gibi visne suyunun
notralizasyon 6ncesi (kontrol 6rnegi) 13.5 olan
briks derecesi notralizasyon sonrast 14.7’ye
ylkselmistir ve bu artis istatistiksel olarak 6nemli
(P<0.05) bulunmustur. Bu artisin nedeni esas
olarak notralizasyon sirasindaki tuz olusumu ve
suda ¢oziinen bu tuzlarin ¢6ziinen kati maddeyi
artirmasidir. Ayrica, notralizasyon sirasindaki
1sitnma nedeni ile visne suyu ytizeyinden olast su
kaybmin da bu artisa dolayli katkisi s6z konusudur.

Notralizasyon uygulanan visne suyu 6rneklerinde
titrasyon asitligi ve pH degerindeki degismelerin
de istatistik olarak anlamli (P<0.05) oldugu
gortilmektedir (Cizelge 1). Notralizasyon ile
titrasyon asitliginin 14.0 g/L’den 7.0 g/L’ye
distrilmesi amaclandigr icin bu beklenen bir
sonuctur. Ancak, notralize edilen ve edilmeyen
visne suyu Onekleri arasindaki titrasyon asitligi
farkinin 6nemli (P<0.05) olmasimna karsilik, L-malik
asit ve sitrik asit farkinin istatistik olarak 6nemsiz
(P>0.05) bulunmas: ilginctir. Paradoksal gibi
goziken durum analiz yontemi farkliligindan
kaynaklanmaktadir. L-malik ve sitrik asit enzimatik
yontemle belirlenmistir ve bu yontemle belirlenen
asit miktart s6z konusu asidin tuz olarak bagli
formunu da icermektedir. Oysa titrasyon asitligi
yalnizca serbest asit miktarint yansitmaktadir.

Ote yandan, kontrol érneginde 91 mg/L olan Ca
miktarinin CaCO; ve Ca(OH), ile notralize edilen
visne suyu Orneklerinde sirast ile 1130 mg/L ve
1169 mg/Lye, kontrol érneginde 1630 mg/L olan K
miktarinin ise K,CO; ile notralize edilen 6rneklerde
4520 mg/L'ye arttigt ve bu artislarin 6nemli oldugu
(P<0.05) gorilmektedir. Bu degismeler de
notralizasyonun dogal bir sonucu oldugu icin
tartisilmast gereken bu degismelerin istatistik
acidan anlamlt olup olmadig: degil beslenme ve
duyusal kalite ac¢isindan olumlu olup olmadigidir.
Gerek Ca ve gerekse K temel besin ¢gesidir. Kisi
basina glinliik gereksinim miktar: Ca icin 800 mg,
K icin ise 2000 mg olarak tanimlanmaktadir (25).
Ca kemik ve dis olusumu ve sagligi, K ise kan
basincinin dengelenmesi acisindan onemlidir
(26) ve buna gore visne suyunda Ca ve K artist
beslenme agisindan olumsuz degildir.
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Cizelge 1. Farkl bazlarla nétralizasyonun visne suyu kimyasal bilesimine etkisi
Table 1. The effect of neutralization with different bases on the chemical composition of sour cherry juice

Kimyasal Bilesen Kontrol Ornegi Nétralizasyon 1 Nétralizasyon 2 Nétralizasyon 3
(Chemical Component ) (Control) (Neutralization 1) (Neutralization 2) (Neutralization 3)
CaCOg4 Fark K,CO, Fark Ca(OH), Fark
(Difference) (Difference) (Difference)
Briks derecesi / Brix value 13.5 14.7 1.2* 14.7 1.2* 14.7 1.2*
pH degeri / pH 33 4.2 0.9* 4.4 1.1* 4.2 0.9
Titrasyon Asitligi / 14.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0
Titratable Acidity (g/L)
L-Malik Asit / L-Malic Acid (g/L) 16.2 16.0 -0.2 16.5 0.3 15.8 -0.4
Sitrik Asit / Citric Acid (mg/L) 146.1 142 -4 144 -2 143 -3
Glukoz / Glucose (g/L) 48.9 49.0 +0.1 47.9 -1.0 48.3 -0.6
Fruktoz / Fructose (g/L) 421 42.0 -0.1 42.0 -0.1 41.8 -0.3
Sakkaroz / Sucrose(g/L) - - - -
Glu+Fru(g/L) 91.0 91.0 0 87.9 -3.1 90.1 -0.9
Toplam fenolik bilesen / 2077 1968 -9 2039 -38 2066 -1
Total Phenolics (mg catechin /L)
Monomerik Antosiyanin / 264 256 -8 256 -8 257 -7
Monomeric Anthocyanins
(mg cyanidin-3 glucoside/L)
Polimerik renk / Polymeric color (%) 3.2 3.1 0.1 3.1 0.1 3.1 0.1
Potasyum / Potassium (mg/L) 1630 1623 7 4520 2890 1617 13
Sodyum / Sodium (mg/L) 26 25 -1 26 0 25 -1
Magnezyum / Magnesium (mg/L) 105 111 +6 98 -7 108 3
Kalsiyum / Calcium (mg/L) 91 1130 1039* 91 0 1169 1078*
Fosfor / Phosphorus (mg/L) 168 165 -1 168 +2 175 +9

*Kontrole gore fark P<0.05 dlizeyinde 6nemlidir
*The difference compared to control is significant at P < 0.05

Visne suyunda noétralizasyonun uygulanabilirligi dogal olarak bu limitin altinda kalmaktadir. Visne
bakimindan bu degismelerin olumlu olup suyunda Ca icin AIJN limitleri 80-240 mg/L, K
olmadigy, diger ozelliklerinin ise hangi diizeyde icin ise 1600-3500 mg/L arasindadir. CaCO; ve

korundugu 6nemlidir. Cizelge 1’deki verilere gore Ca(OH), ile notralize edilen visne suyunda Ca
kontrol ve notralizasyon uygulanan visne suyu miktart (sirast ile 1130 mg/L ve 1169 mg/L),
ornekleri arasinda diger kimyasal ozellikler K,CO; ile notralize edilen visne suyunda ise K

agisindan anlamli bir fark (2>0.05) yoktur. Bu miktart (4520 mg/L) AJN maksimum limitlerini
olgu; glukoz, fruktoz, toplam fenolik, monomerik  asmaktadir. Ancak diger bilesenlerin miktari AN
antosiyanin, sodyum, magnezyum ve fosfor gibi tant degerleri ile uyumludur.

visne suyunun baslica bilesenleri icin gecerlidir.
Cizelge 1’deki analiz sonuclar1 dikkate alinarak
olusturulan Sekil 1 de bu durumu daha acik olarak
gostermektedir.

Hangi notralizasyon uygulamasinin amaca daha
uygun oldugunun belirlenmesi acisindan duyusal

300

250
Goruldigu gibi, visne suyunun kimyasal bilesimi

(titrasyon asitliginin azalmast ve katilan katyonlarin

artist hari¢) notralizasyondan etkilenmemektedir )

ve bu acidan farkli notralizasyon uygulamalart o
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minimum 12.8 g/L olmast gereklidir. Notralize Figure 1. Some chemical components of sour cherry juice
edilen visne suyunun titrasyon asitligi (7.0 g/L) before and after neutralization
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ozelliklerin etkilenme durumu da 6nemlidir. Bu
amacla notralizasyon uygulanan visne suyu
orneklerinin tat, koku, renk ve berraklik gibi
duyusal 6zellikleri belirlenmis ve duyusal analiz
sonuglari Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2’deki verilere gore CaCOyj ile notralize
edilen visne suyunun gerek genel begeni ve
gerekse tat, koku ve berraklik puanlart diger iki
ornege gore oldukca yiksektir. Ca(OH), ile

uygulanmistir. Bu uygulamalarin visne suyunun
kimyasal ve duyusal ozellikleri Uzerine etkisi
karsilastirtlmistir. Bulgulara gore notralizasyon
uygulamasinin visne suyu kimyasal bilesimi
tizerine 6nemli bir etkisi yoktur. Yalnizca, katilan
baza bagli olarak Ca ya da K miktar1 anlamli bir
artis gostermistir. Her iki element temel besin
ogesi oldugu icin bu artis beslenme fizyolojisi
acisindan olumlu gorilebilir. Ancak duyusal
ozelliklerin etkilenmesi acisindan durum farklidir.

Cizelge 2. Nétralizasyon sonrasi vigne suyu drneklerinin duyusal analiz puanlari
Table 2. Sensory evaluation scores of sour cherry juice samples after neutralization

Nétralizasyon Tat Koku Renk Berraklik Genel Begeni
(Neutralization) (Taste) (Odor) (Color) (Clarity) (General Acceptability)
CaCOq 42 4.1 4.3 4.6 4.1

K,COj4 3.7 3.8 4.2 4.3 3.8

Ca(OH), 22 2.7 45 4.4 2.6

notralize edilen 6rnegin ise renk hari¢c en dustk
puanlart aldigi gorilmektedir. K,CO; ile notralize
edilen visne suyunun duyusal analiz puanlari ise
bu iki 6rnek arasinda yer almaktadir.

Cizelge 2’deki verileri yansitan Sekil 2’ de, CaCO,
ile notralize edilen visne suyunun duyusal acidan
daha fazla begenildigi daha acik olarak
gorulmektedir.

Duysal analiz puani distikligi; K,COj ile notralize
edilen orneklerde tuzlu tat, Ca(OH,) ile notralize
edilen orneklerde ise ecza tadi olusumundan

kaynaklanmaktadir.

5
o

TAT KOKU RENK BERRAKLIK
Taste) (Odor) (Color) (Clarity)
B CaC03 K2CO3 W Ca(OH)2

Sekil 2. Notralizasyon sonrasi visne suyunun duyusal analiz
puanlari

Figure 2. Sensory evaluation scores of sour cherry juice
samples after neutralization

SONUC

Visne suyunun dogal asitliginin azaltilmasi ve
boylece icime uygun tat dengesinin saglanmasi
icin CaCO;, K,CO; ve Ca(OH), ile notralizasyon

K,CO; ve Ca(OH), ile nétralizasyon visne suyunda
yabaci tat olusumuna yol agarken CaCOj ile
notralizasyonun tat ve diger duyusal ozellikle
tizerine olumsuz bir etkisi yoktur.

Dolayist ile visne suyu notralizasyonu icin CaCOs,
proses teknigi ve uriin ozelligi acisindan amaca
uygundur. Bununla birlikte, uygulamanin yasal
acidan da irdelenmesi gereklidir. CaCO3'in tizim
suyunda sarap tast olusumunu 6nlemek icin asitligi
duizenleyici olarak kullanildig: bilinmektedir (28,
29) ve E170 kodu ile katk: maddesi listesinde yer
almaktadir (30) ancak katilmasina izin verilen
gidalar arasinda meyve suyu yoktur.
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