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Ozet

Bu calismada Ege Bolgesinde yetisen baslica mandarin cesitlerinden olan
Satsuma (Citrus unshi), Klemantin (Citrus reticulata) ve Bodrum (Citrus
deliciosa) mandarinlerinin lezzet ozellikleri ve depolama sonucunda olan
degisimler GC/MS ve lezzet profili analizi teknikleri kullanilarak incelenmisgtir.
Calismada mandarin lezzetini belirleyen en 6nemli bilesenin limonen oldugu
ve bu maddenin en yilksek oranda Satsumada bulundugu (%80.88)
gozlenmistir. Lezzet profili analizi sonuclarma gore 3 mandarin cesidinde ortak
olarak tatli, eksi, cicegimsi, limon, portakal ve selilloz karakterlerinin
bulundugu belirlenmistir. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin
lezzet 6zellikleri bozulmadan +5 °C'de, bagil nemi %90 olan depoda sirasiyla
18, 12 ve 9 haftasiire ile depolanabilecekleri saptanmaigtir.

Anahtar kelimeler: Mandarin, mandarin lezzeti, mandarinde lezzet profil
analizi

Giris

Mandarin suyu, mandarin kabugu ve mandarin ugucu yaginin lezzet bilesenleri
konusunda bir¢cok aragtirma gerceklegtirilmigtir (1,2,34,5,6). Shaw vd (7)
mandarin suyu ve mandalin kabuk yaginda karakteristik lezzeti olusturan
maddeleri dimetil antranilat, timol, y-terpinen, B-pinen olarak saptamislardir.
Steuer vd (8), mandarin ugucu yaginin temel bilesenlerinin limonen, a-
terpinen, o-pinen, mirsen, B-pinen ve terpinolen oldugunu belirlemistir. Evans
ve Rouseff (9), mandarin sularinda oktanal, [B-ionon, furaneol, mirsen,
(E,E)2 4-dekadianel, homofuraneol, linalool, limonen, vanilya ve metionalin
tim lezzetin %47'sini olusturdugunu saptamiglardir. Bu c¢aligmada Ege
bolgesinde yetisen 3 farkli mandarin (Satsuma, Bodrum, Klemantin)
meyvelerinin lezzet 6zellikleri incelenmisgtir.

Materyal ve Yontem
Calismada materyal olarak kullanilan Satsuma, Klemantin ve Bodrum

mandarin cesitleri 30 kg olarak Tiirkmenoglu Ltd. Sti.'den saglanmuistir.
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Mandarinler, +5 °C'da %90 bagil nemde depolanarak 3 hafta araliklarla
analizlenmis ve lezzet degisimleri incelenmistir.

Ucgucu bilesenlerin analizi: Mandarin 6meklerindeki ugucu bilesenler Hansen
vd (10) tarafindan Onerilen tepe boslugu teknigi ile ekstrakte edildikten sonra
Hewlett Packard model 6890 GC/5973 MSD gaz kromatografisi kullanilarak
analizlenmislerdir.

Lezzet profili analizi: TS 5546'de 6nerilen yonteme (11) gore gerceklegirilen
calismada meyveler panelistlere oda sicakliginda ve biitiin halde sunulmus,
meyveler icin tiiretilen lezzet karakterleri ve yogunluklar1 oybirligi metodu ile
0-5'lik skala sistemi kullanilarak degerlendirilmis, sonuglar oOriimcek ag
diyagramlarinda gosterilmistir.

Istatistiksel degerlendirme: Calismada elde edilen veriler istatistiksel olarak
varyans analizi ve Duncan testi kullanilarak 095 giiven esiginde
degerlendirilmistir (12).

Bulgular ve Tartisma

Mandarin meyvelerine ait GC/MS ve lezzet profili analizi bulgulari: Mandarin
lezzetini belirleyen en 6nemli ucucu bilesenin panelistler tarafindan turuncgil-
portakal-limon olarak tanimlanan limonen (Satsuma % 80.88; Klemantin %
73.57; Bodrum % 67.98) oldugu belirlenmistir (Cizelge 1). Satsumada limonen
ve mirsen (tathi-balzamik), Klemantinde p-simen (turuncggil), Bodrumda 7y-
terpinen  (turunggil-otumsu), o-pinen (keskin-¢am), P-pinen (odunumsu-
seliloz-cam) ve o-terpinolen (plastik) maddelerinin 6nemli diizeyde (p<0.05)
oldugu gozlenmistir. Dimetil antranilat (Cicegimsi-portakal) yalnizca Bodrum
ve Klemantin ¢esitlerinde saptanmistir.

Lezzet profili analizi sonuglarina gore (sekil 1) 3 mandarin ¢esidinde ortak
olarak tatli, eksi, cice§imsi, limon, portakal ve seliloz karakterlerinin
bulundugu, tathh karakterin Satsuma ve Klemantinde, eksi ve limon
karakterlerinin ise Bodrumda daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0.05).
GC/MS analizi sonucunda Bodrum mandarinine kiyasla daha yiiksek oranda
dimetil antranilat icerdigi belirlenen Klemantin mandarininde cicegimsi-
portakal karakterinin de daha yogun oldugu sekil 1'den g6zlenmektedir
(p<0.05).
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Cizelge 1. Mandarin 6rneklerinde GC/MS teknigi ile saptanan ucucu bilesenler

Bilesenlerin ismi

Satsuma (% alan)

Bodrum (% alan)

Klemantin (% alan)

O-pinen 1.89 2.95 0.75
sabinen 0.21 0.19 -
B-pinen 0.77 1.95 0.26
mirsen 3.51 2.51 1.83
p-simen 0.21 1.19 4.04
o-terpinen 0.20 0.63 -
limonen 80.88 67.98 73.57
1.4-dietilbenzen 0.22 - -
Y-terpinen 7.24 20.02 13.57
o-terpinolen 0.35 1.18 0.70
linalool 0.54 0.13 -
o-terpineol 0.08 0.05 -
cis-dihidrokarvon - - 0.24
etanon 0.36 0.21 0.72
4-etilasetofenon 0.22 0.13 0.44
d-elemen 0.08 - -
a-kopaen 0.05 - -
B-elemen 0.28 - i
dimetil antranilat - 0.05 2.15
trans-karyofillen - 0.06
o-humulen 0.04 - -
L-deken 1.32 - -
D-germ akren 0.13 - -
o-farnesen 0.23 0.07 -
fenol 2,6-bis(1,1- 0.80 0.55 0.98
dimetiletil)
S-kadinen 0.06 - -
fim izlenim
seltiloz:
pottakal

—4&— satsuma

—&— podrum

—A — klemantin

Sekil 1. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerine ait lezzet profilleri
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Depolanmis mandarin meyvelerine ait GC/MS ve lezzet profili analizi
bulgulari: Depolanmis mandarin meyvelerinin GC/MS analizi ile depolama
sonucunda tiim 6rneklerde limonen miktarmin arttigi, y-terpinen, mirsen and o-
terpinolen miktarinn azaldigi, fenol 2,6-bis (kiif lezzeti) miktarinmn ise arttigt
belirlenmistir. Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin lezzet profili
analizi sonucunda da depolama siiresince tiim karakterlerin azaldig (p<0.05),
kotii ve beklemis portakal-limon, kiif karakterlerinin olugugu ve arttidi
goriilmistir. GC/MS ve lezzet profili analizi sonuclart  birlikte
degerlendirildiginde Satsuma, Klemantin ve Bodrum mandarinlerinin, lezzet
ozellikleri bozulmadan 5 °C'de, bagil nemi %90 olan depoda sirastyla 18 hafta,
12 hafta ve 9 hafta siire ile depolanabilecegi belirlenmigtir.
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