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Basvuru tarihi: 28.11.2025 Son yillarda hastaliklarin artmasiyla tiiketicilerin insan sagligiyla pozitif iliskisi

Kabul tarihi: 02.01.2026 olan gidalara ilgisi giderek artmaktadir. Meyve sulari, tiiketiminin kolayligi ve

Yayin tarihi: xx.xx.xxxx biyoaktif bilesikler icermesi sebebiyle tlketiciler tarafindan tercih
edilmektedir. Aronya meyvesi, yogun buruk tadindan dolayr herkes

Makalenin Turii: Arastirma tarafindan  tercih  edilmemekle  birlikte  meyve suyu olarak

degerlendirildiginde tiiketiminin daha kolay oldugu belirlenmistir. Uzim
suyunun duyusal olarak olumlu ozelliklerinin yani sira fazla tath olmasi
nedeniyle tlketiciler tarafindan daha az tercih edilmektedir. Bu calisma ile
duyusal ve besinsel yonleri dikkate alinarak farkli oranlarda tizim ve aronya
sularindan olusan karisim bir meyve suyu igin en uygun orani bulmak
amaclanmistir. Uziim ve aronya suyu karisimlarinda toplam fenolik madde
miktarlari en yiksek K2 karisimi (3857 mg GAE/L) olurken, en dusiik K5
karisiminda (1429.66 mg GAE/L) tespit edilmistir. Antioksidan aktivite miktari
en yuksek K2 karisiminda (10.81 mM troloks/ml), en distikse K5 karisiminda
(3.54 mM troloks/ml) tespit edilmistir. Duyusal analizlerde 26 panelist, 20
puanlik bir skala kullanarak karisim meyve sularinin duyusal 6zelliklerini
degerlendirerek genel begenilerini puanlamiglardir. Duyusal analiz
sonuglarina goére, aronya suyuna Uzim suyu ilavesinin duyusal &zellikler
bakimdan panelistlerin begenisini pozitif yonde etkiledigi gorilmustdr.
Meyve suyu karisimlarindan %50 Gziim suyu - %50 aronya suyu, icimi hos,
en cok tadi begenilen karisim, olarak tespit edilmistir.
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Abstract

With the increase in diseases in recent years, consumers' interest in foods that
have a positive relationship with human health is increasing. Fruit juices are
preferred by consumers because they are easy to consume and contain
bioactive compounds. While aronia fruit is not a popular choice due to its
intensely bitter taste, it has been found to be easier to consume as a juice.
Grape juice, despite its positive sensory properties, is less preferred by
consumers due to its high sweetness. This study aimed to determine the
optimal ratio for a blended juice consisting of grape and aronia juices at
different ratios, taking into account sensory and nutritional aspects. Total

Anahtar kelimeler phenolic content in grape and aronia juice mixtures was highest in the K2
Aronya suyu mixture (3857 mg GAE/L), while the lowest was found in the K5 mixture
Uzam suyu (1429.66 mg GAE/L). The highest antioxidant activity was found in the K2 blend
Toplam fenolik madde (10.81 mM trolox/ml) and the lowest in the K5 blend (3.54 mM trolox/ml). In

Duyusal analiz sensory analyses, 26 panelists evaluated the sensory properties of the blended

fruit juices using a 20-point scale and scored their overall preference.

Key\n.lord.s According to the sensory analysis results, it was seen that the addition of grape
ronia uice juice to aronia juice positively affected the panelists' liking in terms of sensory
Grape juice

properties. In this research, the mixture of aronia juice and grape juice, which
is pleasant to drink and tastes good, was determined as the most suitable ratio
of 50% grape juice - 50% aronia juice.

Total phenolic substance
Sensory analysis
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Giris

ihtiva ettigi besin maddelerinden dolayi
glclendirici, besleyici ve bazi hastaliklara karsi
iyilestirici Ozellie sahip olan Uzim suyu, taze
UzGmlerin islenmesiyle elde edilen bir Grindur
(Nurbaki, 1990).

Ulkemizde cok cesitli ve fazla miktarda
UzUm Uretilmesine ragmen, Gzim suyu Uretim ve
tUketimi yok denecek kadar azdir. Her bir Gziim
cesidi, renk, tad, koku, aroma ve kimyasal
icerikler bakimindan degisik kompozisyonlar
icermekte ve farkh cesitlerden farkli kalitede
Gzim suyu Uretilebilmektedir. Uzim suyu
Ureticileri kalitesi ylksek bir meyve suyu elde
etmek icin meyvede uygun bir asit ve seker
dengesini saglamak ve standart cesitlerle
calismak zorundadir. Uzim suyu her cesit
Gziimden elde edilebilir, fakat her zaman igimi
hos, aromali ve kaliteli olmamaktadir
(Cemeroglu, 2004).

Cok sicak olmayan bdlgelerde vyetistirilen
Gzimlerde genellikle asit-seker dengesi uygun
Gzimler yetistirilmekte ve iyi nitelikte Gzim sulari
Uretilebilmektedir. ~ Sicak  bdlgelerde  ise
yetistirilen Gztmlerin seker orani yiksek, asitligi
ise dustk olacagindan bu UGzimlerden elde
edilen meyve suyunun seker orani ylksek

olmakta ve dolayisiyla tuketimi de dusuk
olmaktadir (Cemeroglu, 2004).
Rosaceae familyasinin bir Uyesi olan

aronya, agirlkh olarak Dogu Avrupa Ulkelerinde
ve Kuzey Amerika'da yetistirilmektedir (Bakir,
2019; Jeppsson, 2000) (Sekil 1). Aronya meyvesi
icerdigi  proantosiyanidinler,  antosiyaninler,
fenolik asitler, flavonoller ve flavanonlar gibi
fenolik  bilesikler agisindan zengin olmasi
nedeniyle son yillarda blyuk ilgi gérmektedir.
insan saghigi Uzerine pozitif etkileri olmasinin
yani sira, aronya meyvesinin buruk tadinin bu
bilesiklerden kaynaklandigi bilinmektedir (Sidor
ve ark.,, 2019).

Aronya meyvesini diger tGzimstllere gore
daha az tercih edilmesi ve tlketilmesinin

Sekil 1. Aronya meyvesi

nedenlerinden biri bu buruk ve agizi biizlict tat
Ozelliginden kaynaklanmaktadir. Burukluk ve
olumsuz oral duyumlara sahip, besleyici acidan
onemli yiyecek ve iceceklerin, sevilebilirligini
artirmak ve duzenli tlUketimini saglamak icin
cesitli gida teknolojileri kullanarak lezzetlerinin
gelistirilmesi gerekmektedir. Aronya suyunun
buruklugu cevresel, fiziksel ve bilissel diizeyde
engellenebilir (Duffy ve ark., 2016; Bennett ve
ark, 2012). Ornegin, buruk bir meyve suyunun
meyvemsi  aromasinin  arttirlmasi,  meyve
suyunun algilanan tathiligini artirabilir ve bu da
olumsuz tat niteliklerini azaltabilir. Bu durumda,
genel olarak algilanan tatliigi arttirmak igin tatl
bir tat ile birlestirilebilir (Park, 2014; Schiferstein
ve Verlegh, 1996). Uziim suyunun fazla tatl
olmasi daha ©&nce bahsedildigi gibi baz
tuketiciler tarafindan olumsuz olarak
degerlendiriimekte ve daha az tercih sebebi
olarak gorulmektedir. Tim bu nedenlerden
dolayl Uzim ve aronya meyvelerini iceren
karisimlardan yeni bir meyve suyunun elde
edilmesinin her iki meyve suyunun da tiketimini
arttirabilecegi ve pazarlanmasini
kolaylastirabilecegi diistinGImustar.

Bu c¢alismada, Uzim suyuna belirli
oranlarda aronya suyu ilave edilerek cesitli
karisimlar elde edilmistir. Bu karisimlarin, toplam
fenolik madde miktarlar, toplam tanen
miktarlar, antioksidan aktivitesi ve duyusal
Ozellikleri yapilan analizlerle belirlenmistir. Bu
calisma ile aronya ve lziim sulari farkli oranlarda
karistirilarak duyusal bakimdan her iki meyve
suyundan daha ¢ok tercih edilebilecek yeni bir
karisim meyve suyu icin en uygun oranin
bulunmasi amaclanmistir.

Materyal ve Metot

Denemelerde kullanilan Gzim suyu igin
secilen "Gamay” Uzim cesidi, Tekirdag Bagcilik
Arastirma Enstitisi'nde mevcut deneme ve
Uretim badglarindan alinmistir. Gamay Uzim
cesidinin bazi ampelografi 6zellikleri; sik konik
salkim sekli, siyah kabuk rengi, kii¢tik tane iriligi,
ince tane eti, tath ve aromasi olmayan bir ¢gesit
olarak rapor edilmistir. Ayni arastirmada Gamay
cesidinde sira randimani oraninin %61 oldugu
belirtilmistir (Gulci ve ark., 2010).

Calismada kullanilan Viking tirl aronya
meyveleri, Atatirk Bahce Kdulturleri Merkez
Arastirma Enstitlsi'nden temin edilmistir (Sekil
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Sekil 2. Hasat edilen aronya meyveleri

2). Viking aronya bitkisi cali formunda dik
gelisen, 2-2.5 m boylanabilen ve gec ¢iceklenen,
kendine verimli, bir salkimda 8-40 arasi meyvesi
olan bir gesittir. Ayrica viking aronya meyvesi
mor siyah renkli, agirhgi 1-1.4 g arasinda degisen
bir meyvedir (Engin, 2020).

Deneysel tasarim

Bu calismada, meyve sularindaki aronya
suyu ve Uzim suyu oranlarini biyokimyasal ve
duyusal o6zelliklerine gore optimize etmek ve
etkilerini degerlendirmek icin bir karisim tasarimi
yapilmistir. Meyve sulari icin deneysel tasarim ve
oranlar Cizelge 1'de gosterilmektedir.

Uziim suyu iiretimi

Hasat edilen Gamay cesidi UzUmler
Enstitideki Grln isleme tesisine getirilmistir.
Uziimler, cesme suyu ile ykandiktan sonra
salkimlar sap ayiklama makinasinda ayrilmistir.
Geriye kalan Uzim kabuk, cekirdek ve sirasi bir
tankta 55 °C'de 1 saat kadar isitma islemi
uygulandiktan sonra preste sikilmistir. Elde
edilen siraya 6nce 85 °C'de 15 sn pastorizasyon
islemi daha sonra da detartarizasyon islemi
uygulanmis, ardindan -2 °C soguk hava
deposunda 4-5 gun tutularak tartaratlarin
¢6kmesi saglanmistir. Bu siire sonunda ince filtre
ile berrak hale getirilen Gzim suyu tekrar
pastorize (85 °C'de 15 sn) edilmis ve siselere
doldurulmustur. Siselenen (zim sularina (85

Cizelge 1. Karisim meyve suyu 6rneklerinin bilesimi

Karisim Uziim Suyu (%)  Aronya Suyu (%)
K1 0 100
K2 10 90
K3 30 70
K4 50 50

K5 75 25

Sekil 3. Aronya meyvelerinin karisim meyve sularina
isleme asamalari

°C'de 30 dk) pastorizasyon islemi uygulanmustir.
Aronya suyu liretimi

Aronyalar hasattan sonra urin isleme
tesisine nakledilmis, ayiklanmis ve yikanmistir.
Aronyalar ilk olarak bir parcalama makinasindan
gecirilerek mayse haline getirilmistir. Daha sonra
dikey sepetli hidrolik preste preslenmistir. Elde
edilen aronya suyunun meyve suyu randimani
%70 olarak tespit edilmistir. Bulanik ham meyve
suyu 85 °C'de 15 sn pastorize edilmistir. Daha
sonra, 200 cc cam siselere Cizelge 1'de gosterilen
oranlarda aronya suyu, Uzim suyu ile
kanistirlmistir.  Elde edilen meyve sulari
siselenmis, kapaklari kapatilarak 85 °C'de 30
dakika pastorize edilmistir.

Aronya meyvelerinin
sularina isleme asamalari
gOsterilmektedir.

karisim  meyve
Sekil  3'te

Yapilan analizler

Meyve Suyu Randimant (%)
Dikey sepetli hidrolik presten elde edilen meyve
suyu miktari baslangictaki mayse oranina
bollinerek hesaplanmistir.

Suda Cozinebilir Kuru Madde Orani
(SCKM - °Brix - %): Uygulamalardan rastgale
tesadifi alinan 6rneklerden el tipi refraktometre
(ATAGO Co Ltd) kullanilarak belirlenmistir
(Cemeroglu, 2007).

Toplam Asitlik Tayini (g-malik asit/L)

Her uygulamadan alinan 6rneklerden 10 mL
alinarak fenolftalein ayiraci kullanilarak 0.1 N
NaOH ile titre edilmistir (Cemeroglu, 2007).

pH Tayini
Hazirlanan sulari

ornek meyve dogrudan
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kullanilarak cam elektrotlu pH metre (Mettler
Toledo FE20, Cin) ile pH degerleri dlcllmustdr
(Cemeroglu, 2007).

Toplam Fenolik Madde Miktart (mg gallik asit/L)
Her bir uygulamanin numunesinde Folin-
Ciocalteu metodu kullanilarak gallik asit esdegeri
(mg/L) cinsinden toplam fenolik madde
miktarlari  belirlenmistir (Waterhouse, 2002).
Spektrofotometre kiivetlerine ilk olarak 40 pL
ornek, sonrasinda lzerine 3.16 mL saf su ve 200
pL Folin-Coialteau ayraci ¢ozeltisinden (Merck,
Almanya) ilave edilmistir. 2-3 dakika sonrasinda
600 pyL doymus sodyum karbonat (Merck,
Almanya) cozeltisi eklenip 2 saat boyunca oda
sicakliginda bekletilen orneklerin,
spektrofotometrede (UV-Mini 1240, Shimadzu,
Japonya) 765 nm dalga boyunda 6rnek yerine saf
su kullanilarak hazirlanan sahit numuneye karsi
absorbans degerleri okunmustur.

Toplam Tanen Analizi (g tannik asit/L)

Her bir 6rnekten 40uL alinarak spektrofotometre
kivetlerinde  Uzerlerine  3.36mL  saf su
eklendikten sonra 200uL folin denis c¢ozeltisi,
ardindan 8 dakika bekledikten sonra 400uL
sodyum karbonat ¢ozeltisi (Na,CO3, 200g/L) ilave
edilerek 30 dakika oda  sicakhginda
bekletilmislerdir (AOAC, 1998). Sire bitiminde
spektrofotometrede (UV-Mini 1240, Shimadzuy,
Kyoto, Japonya) 760 nm dalga boyunda
absorbans degerleri tespit edilmistir. Ayni
islemler uygulanarak &rnek yerine saf su
konularak hazirlanmis sahite (blank) karsi
absorbans degerleri okunmustur.

Antioksidan Aktivite Tayini (mM trolox/mL)
Orneklerde antioksidan aktivite tayini 'DPPH
Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi’ olarak
belirlenmistir. Ornek ile reaksiyona giren DPPH
¢ozeltili karisimin absorbansinin diismesi yiksek
serbest radikal giderme aktivitesinin
gOstergesidir. 1.95 mL DPPH ¢ozeltisi lzerine
farkli miktarlardaki 6rneklerden (25, 50, 75 pl)
eklenerek ceker ocak altinda karanlhkta 30 dk
bekletilmistir.  Spektrofotometrede  (UV-Mini
1240, Shimadzu, Kyoto, Japonya) 517 nm'de

absorbanslari okutularak asagidaki esitlige gore,
% inhibisyon degerleri hesaplanmistir (Brand-
Williams ve ark., 1995).

% inhibisyon = [( Avontrol-Asmek / Akontrol)] x 100

Axontrol = Kontroliin absorbansi
Asmek = Ornegdin absorbansi

Farkli 6rnek konsantrasyonlarina karsi inhibisyon
(%) degerleri kullanilarak standart bir egri
cizilmistir. DPPH'nin  (IC50-DPPH) %50'sinin
inhibisyonu icin gereken 06zit miktar (TEAC
DPPH mM troloks/ml) hesaplanmistir.

Duyusal Degerlendirme

Aronya ve Uzim suyu karisim Orneklerinin
duyusal 6zellikleri, Cizelge 2'de belirtilen puanlar
Uzerinden Tekirdag Bagcilik Arastirma ve Yalova
Atatlirk Bahge Kiltlrleri Merkez Arastirma
Enstitlisinde arastirma personeli olarak galisan
26 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Istatistik Analizi

Gida analizleri 3 tekrarli olarak yapilmistir. SPSS-
15 istatistik paket programindan yararlaniimistir.
Analizlerden elde edilen sonuglarin ortalama
degerlerini karsilastirmak icin tek yonli ANOVA
kullanilmistir.  Farkl orandaki karisim meyve
sularinin  besin degerleri lzerindeki etkisini
goOstermek icin %95 anlamlilik duzeyinde,
Duncan ¢oklu karsilastirma testleri kullaniimistir.

Sonuclar ve Tartisma

Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitlist Gida
Teknolojisi  Laboratuvarinda yas  aronya
meyvelerinde  yapilan  analizlerde, suda
¢dzlnebilir kuru madde miktari %15.8, titrasyon
asitlik degeri 10.05 g malik asit/kg, pH degeri 3.6
ve toplam kuru madde miktari %23.5 olarak
bulunmustur. Aronya suyunun meyve suyu
randimani %70 olarak tespit edilmistir.

Hirvatistan'da yapilan bir calismada
aronya meyvelerinin biyokimyasal icerikleri, pH
3.96, titre edilebilir asit miktari 8.9 g sitrik asit/kg,

Cizelge 2. Karisim Meyve Suyu Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Puan Araliklari

Ozellikler Degerler
GOorunus ve Renk 0-4 puan
Koku 0-6 puan
Tat 0-10 puan
Yabanci Madde Bulunmamali
Toplam 0-20
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Cizelge 3. Karisim Meyve Sularinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Toplam Toolam Tanen Miktar: Antioksidan Aktivite
Karisim Adi Fenolik Madde Miktari P (g TA/L) Miktari (TEAC DPPH
(mg GAE/L) 9 mM troloks/ml)
K1: %0 Uziim Suyu R i .
%100 Aronya Suyu 4587.33+146.60 7.4+0.20 10.96+0.02
K2: %10 Uziim Suyu b b b
%90 Aronya Suyu 3857.00+111.66 6.3+0.35 10.81+£0.02
K3: %30 Uziim Suyu . . .
%70 Aronya Suyu 3111.33+£160.53 5.0+£0.30 9.70+£0.02
K4: %50 Uziim Suyu d d d
%50 Aronya Suyu 2632.33+£171.13 3.9+0.11 457+0.02
K5: %75 Uziim Suyu
+ e + e + e
%25 Aronya Suyu 1429.66+43.09 1.9+0.26 3.54+0.02
(P<0,05) * * *

* Ayni sutundaki farklh kicik harfler, karisim meyve sulan arasinda

gostermektedir.

suda ¢ozlnebilir kuru madde miktari %25.61 ve
toplam kuru madde orani %26.94 olarak
belirlenmistir (Tolic ve ark., 2017).

Calismamizda karisim meyve sularinda
kullanilan Gamay c¢esidinden Uretilen Uzim
suyunun, sira randimani %61, suda ¢ozlnebilir
kuru madde miktari %17.25, titrasyon asitlik
degeri 8.25 g tartarik asit/L, pH degeri 3.77
olarak belirlenmistir.

Gllcu ve ark. (2010) yaptiklari arastirmada,
Gamay Uzum ¢esidinden yapilan tGzim suyunda,
sira randimanini %61.9, suda ¢ozunir kuru
madde oranini %20.4, titre edilebilir asit miktarini
%1.02, pH degerini ise 3.41 olarak rapor
etmislerdir.

Karisim meyve suyu &rneklerinin  bazi
kimyasal 6zellikleri Cizelge 3'de verilmistir.

Toplam fenolik madde miktar

Uziimiin renk, tat, aroma o©zellikleri
Uzerinde etkili olan ve en dnemli organik bilesik
gruplarindan sayilan fenolik maddeler, ayni
zamanda dogal antioksidan bilesikler olmasi
sebebi ile de insan saghgi Uzerinde olumlu
(antimutajen, antikanserojen) etkileri olan
bilesiklerdir (Bombardelli ve Morazzoni, 1995).

Farkli meyve sularinda yapilan calismada,
siyah Uzim suyu, polifenol miktari ve buna bagh
olarak antioksidan ozelligi ylksek meyve
sularindan  biri oldugu ifade edilmektedir.
Calisma kapsaminda dretilen Gzim sularinda
toplam fenolik madde miktarlan (katesin
cinsinden), beyaz renkli Gziim sularinda en disik
67.5 mg/L ile Semillon, en yiiksek 647.5 mg/L ile
Mis Uziimi'nde, siyah cesitlerde ise en disiik

istatistiksel farkliliklarin 6nemli oldugunu (Duncan Testi, p < 0,05)

392.5 mg/L ile Papazkarasi ve en yiksek 1497.5
mg/L ile Pinot Noir cesidinden elde edilen tGizim
suyunda tespit edilmistir (Gllcu ve ark., 2008).

Aronya meyvelerinin veya taze sikilmis
meyve suyunun kimyasal bilesimi, yuksek
sorbitol ve polifenol icerigiyle diger meyvelerden
ayrihr.

Aronya meyvelerinin  toplam fenolik
iceriginin (mg/100 g DW cinsinden) 3440, 3760
(‘Nero’ cesidi), 4010 ve 4210 ('Viking' cesidi) ile
7465 ve 7849 gibi yuksek degerler arasinda
degistigi belirlenmistir (Kulling ve Rawel, 2008).
Calismada, aronya meyvesinde toplam fenolik
madde miktart 12097 mg GAE/L olarak
bulunmustur.

Calismada, %100 Gzim suyunda toplam
fenolik madde miktari 1108 mg GAE/L olarak
bulunurken, %100 aronya suyunda toplam
fenolik madde miktari 4587.33 mg GAE/L olarak
tespit edilmistir.  Uzim ve aronya suyu
karisimlarinda toplam fenolik madde miktarlari
en yuksek K2 karisimi (3857 mg GAE/L) olurken,
en dusuk K5 karisiminda (1429.66 mg GAE/L)
tespit edilmistir. Uziim suyuna ilave edilen
aronya suyu miktari arttikca, toplam fenolik
madde miktarinin da arttigi belirlenmistir.

Toplam tanen miktar

Fenolik bilesikler icerisinde 6nemli bir
grubu olusturan renksiz ve daha ¢ok buruk tattan
sorumlu olan katesin, |6koantosiyanidin ve
bunlardan  olusan  proantosiyanidinler ile
hidroksisinnamik asit grubu birlikte tanen olarak
adlandiriimaktadir (Eksi 1988, Cemeroglu 2004).

Pogorzelski ve ark. (2006) yaptiklari
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calismalarinda, aronya suyunda tanen miktarini
%0.85 olarak bulurken aronya meyvesinde ise
%1.16 olarak tespit etmislerdir. Calismamizda
aronya meyvelerinde toplam tanen miktari 14.6
g TA/L olarak bulunmustur.

Uretilen  Gzim ve aronya suyu
karisimlarinda toplam tanen miktarlar (tannik
asit cinsinden) incelendiginde, en yuksek K2
karisiminda 6.3 g TA/L ve en dusik K5
karnisiminda 1.9 g TA/L olarak tespit edilmistir.
%100 GzUm suyunda toplam tanen miktari 1.3 g
TA/L bulunurken %100 aronya suyunda 7.4 g
TA/L olarak bulunmustur. Toplam fenolik madde
miktarinda oldugu gibi zim suyuna eklenen
aronya suyu miktar arttiginda toplam tanen
miktarinin da arttigi tespit edilmistir (Cizelge 3).

Antioksidan aktivite

Aronya, UzUmsU meyveler igerisinde
ylksek antioksidan kapasitesine sahip bir
meyvedir. Calismamizda aronya meyvelerinde
antioksidan aktivite degeri 28.86 TEAC DPPH
mM troloks/ml olarak tespit edilmistir.

Kulling ve Rawel (2008), aronya, nar, yaban
mersini, kizilctk ve visne sularinin antioksidan
kapasitesini  belirlemisler, aronya suyunun
antioksidan  kapasitesinin ~ diger  meyve
sularindan dort kat daha yiuksek oldugunu
belirtmigsler, aronya meyve suyunda antioksidan
aktivite degerini, 65-70 uM m/L Troloks Esdegeri
olarak tespit etmislerdir. Popovi¢ ve ark. (2016)
Nero  aronya cesidinin meyve  suyu
konsantresinde yaptiklar calismada antioksidan
aktivite degerinin 0.71-0.79 mmol TE/100 mL
arasinda (DPPH ydntemine goére) oldugunu
tespit etmislerdir. Calismamizda %100 Uzim
suyunda toplam antioksidan kapasitesi 2.35
TEAC DPPH mM troloks/ml olarak bulunurken,

%100 aronya suyunda 10.96 TEAC DPPH mM
troloks/ml olarak tespit edilmistir.

Calisma kapsaminda Uretilen Uzim ve
aronya suyu karisimlarinin antioksidan aktivite
miktarlar incelendiginde, antioksidan aktivite
miktari en yuksek K2 karisiminda (10.81 mM
troloks/ml), en distkse K5 karisiminda (3.54 mM
troloks/ml) tespit edilmistir. Cizelge 3'de
goruldigu gibi ziim suyuna ilave edilen aronya
suyu miktari arttikca meyve suyu karisimlarinin
antioksidan aktiviteleri de artmistir.

Karisim meyve sularinin duyusal 6zellikleri

Glnlimuzde besin agisindan  zengin
aronya sularina ilgi artmakta, ancak tiketiciler
icin duyusal olarak cekici gelmemektedir. Ayni
sekilde Uzim suyunun fazla tath olmasi baz
tuketiciler tarafindan olumsuz olarak
degerlendiriimekte ve daha az tercih sebebi
olarak gorilmektedir. Zira yaptigimiz duyusal
degerlendirmelerde panelistler, toplamda en
disik puani %75 Gzim suyu-%25 aronya suyu
karisimin oldugu K5(237)’e, en dusuk ikinci puani
da % 100 aronya suyunun oldugu K1(281)'e
vermislerdir.

Duyusal analiz sonuglar Cizelge 4'te
verilmistir. Duyusal degerlendirme neticesinde;
Uzlim ve aronya suyu karisim oérneklerinde, renk
ve gorunts bakimindan en yiksek puanlar
sirastyla K2 (92), K3 (89.5) ve K4 (72) karisimlari
alirken, K5 (40) en dusik puani alan 6rnek
olmustur. Koku bakimindan en yiksek puanlari
sirastyla K3 (106), K2 (95) ve K4 (83) karisimlari
alirken, K5 (69) en dusik puani alan 6rnek
olmustur. Tat ve genel degerlendirme
bakimindan en yiksek puanlari sirasiyla K4 (146),
K3 (137) ve K5 (128) karisimlari alirken, K2 (116)
en dusuk puani alan 6rnek olmustur.

Cizelge 4. Karisim Meyve Suyu Orneklerinin Duyusal Analiz Puanlari

Renk ve

Tad ve Genel

Karisim Karigim e Koku N . Toplam
Kodu Orant (%) Gorlnus (Toplam puan) Degerlendirme
(Toplam puan) (Toplam puan)
%0 Uzim Suyu
K1 4 1 281
%100 Aronya Suyu 8 88 09 8
%10 Uziim Suyu
K2 2 11
%90 Aronya Suyu 9 » 6 303
%30 Uziim Suyu
K . 1 137 2.
3 %70 Aronya Suyu 89.5 06 3 3325
%50 Uziim Suyu
K4 %50 Aronya Suyu 72 83 146 301
0, | .
K5 7675 Uziim Suyu 40 69 128 237

%25 Aronya Suyu
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Biyoaktif ~ ozelliklerin  ylksek  olmasi
duyusal degerlendirmede bazi olumsuzluklar
yaratmaktadir. Ozellikle tanen miktarinin fazla
olmasi aronya-tUzim sularinin  buruk tadini
arttirmaktadir.

Sonug

Bu c¢alismada, aronya suyu ile Uzlim
suyunu iceren  karistk  meyve  sularinin
fitokimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Tiketici beslenmesi, saghgdi agisindan,
fonksiyonel-biyoaktif 6zelligi olan fenolik madde
miktarlari, aronya suyunda izim suyundan daha
fazladir. Duyusal degerlendirme ile tespit edilen
karisim oranlarinda en yuksek puanlari, aronya
suyunun daha fazla oldugu ve esit orandaki
karisimin almasindan dolayi, yeni elde edilen
karisim meyve suyunun besleyici degeri de %
100 UzUm suyundan daha yiksek olmustur.

Panelistler, gorsel 0Ozelliklerde aronya
suyunun yogun oldugu karnisimlarini, genel
olarak begenmislerdir. Uzim ve aronya suyu
karistk  meyve sularinda yapilan duyusal

degerlendirme sonucunda, toplam puanlarda en
ylksek puani %30 Gzim suyu-%70 aronya suyu
karisimi almistir. icimi hos ve tadi begenilen
karisim orani ise %50 Uzim suyu-%50 aronya
suyu olarak belirlenmistir.

Saglik trendleri ve tlketicilerin degisen
tercihleri g6z o6ninde bulunduruldugunda,
pazardaki meyve sularinin gesitliligi artmaktadir.
Fonksiyonel-biyoaktif 6zelligi olan aronya suyu,
meyve sularinin yelpazesini genisletebilir. Bu
calismada gorildigu gibi, aronya suyuna tzim
suyunun eklenmesi ile aromanin yogunlugu ve
burukluk hissi azalirken, tat hissi ve genel
duyusal kalite artmistir.

Tesekkiir

Yazarlar, katkida bulunan tiim hakemlere ve
editorlere tesekkirlerini sunmaktadir.

Cikar catismalan

Yazarlar, herhangi  bir  cikar
bulunmadigini beyan etmektedir.

catismasi
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