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Ozet

Islem gormiis meyve sularinin kirmizi rengi, hem monomerik antosiyaninler ve
hem de iiretim sirasinda olugan esmer-siyah renkli bilesiklerin gbzle sanki kirmzi
renkli olarak algilanmasinin bir sonucudur. Meyve sularinin gerek durultulmasinda
ve gerekse de 1sitma islemi uygulanan pastdrizasyon ve konsantrasyon islemleri
sirasinda monomerik antosiyaninlerde parcalanmalar goriilmektedir. Bu nedenle bu
calismada; durultma, pastorizasyon ve konsantrasyon islemlerinin nar suyunun
rengi ve antosiyaninleri iizerindeki etkileri belirlenmistir. Nar sulari; hem biitiin
meyvenin dorde boliinmesinden sonra preslenmesiyle ve hem de nar danelerinin
kabuktan ayrildiktan sonra laboratuar ortaminda preslenmesiyle elde edilmistir.
Durultmada kullanilan jelatin, nar suyunun antosiyanin iceriginde 6nemli Slciide
azalmaya neden olmustur. Ornegin, biitiin meyvenin preslenmesiyle elde edilen nar
sularinda, durultmada %19, pastorizasyonda %9 ve bu nar sularinin konsantreye
islenmesi sirasinda ise, %8 oraninda antosiyanin kaybi saptanmistir. Buna karsin,
polimerik renk oraninda, durultma, pastérizasyon ve konsantrasyon islemleri
sirasinda bir miktar artis saptanmustir. Polimerik renk oranindaki bu artis,
monomerik  antosiyaninlerin  parcalanmasi  sonucu  olusan  bilesiklerin
polimerizasyonu ile olusan esmer-siyah renkli bilesiklerin sonucudur. HPLC
analizleri, nar suyundaki basat antosiyaninin siyanidin-3,5-diglikozit (%56)
oldugunu gostermistir. Geri kalan antosiyaninlerin ise, siyanidin-3-glikozit (%25),
delfinidin-3,5-diglikozit (%9), delfinidin-3-glikozit (%4), pelargonidin-3,5-
diglikozit (%3) ve pelargonidin-3-glikozit’ten (%?2) kaynaklandigi belirlenmistir.
Durultulan nar sularinda, siyanidin-3,5-diglikozit miktarinda 6nemli bir degisim
gozlenmemis, siyanidin-3-glikozit miktarinda ise, yaklasik %10’luk bir azalma
gozlenmistir. Buna karsin, hem durultulmus ve hem de durultulmamis nar sularia
pastorizasyon uygulaninca siyanidin-3,5-diglikozit’in %16 ’sinin, siyanidin-3-
glikozit’in ise, yaklastk %15’inin kayboldugu saptanmistir. Monomerik
antosiyanin kaybini sinirlandirmak i¢in, nar sularinin durultulmasinda jelatin yerine
alternatif durultma yardimci maddelerinin kullanimi arastirilmahidir.  Ayrica,
esmer-siyah renk olusumunu sinirlandirmak i¢in de, nar sulart minimum diizeyde
1stya maruz birakilmali ve depolanmis narlarin meyve suyuna islenmesinden
kacinilmalidir.
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