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Ozet

Ekonomik ve teknolojik gelismelerle birlikte beslenme ve tiiketim aligkanliklari
degisim gostermekte, Ozellikle kolay, hizli ve degisik sekillerde hazirlanabilen
gidalara olan talep giin gectikce artmaktadir. Bu tip gidalarin bir kismimi da
dondurulmus meyve ve sebzeler olusturmaktadir. Ulkemizde 2003 yili verilerine
gore 113.000 ton dondurulmus meyve ve sebze islenmistir. Taze meyve ve
sebzelerin dondurulmasi 6ncesinde gegirdigi on islemler sirasinda ise yaklasik % 5-
8 oraninda tiiketime sunulmaya uygun olmayan ancak farkli amaclarla
degerlendirilmesi olanakli artik (fire) cikmaktadir. Bu artiklar ekonomik kayba
neden olmasinin yani sira ¢evre i¢in de bazi sorunlar olusturmaktadir. Bu kayiplari
azaltmak ve kullanilabilirligini belirlemek amaciyla dondurulmus domates ve biber
artiklarinin degerlendirilmesi diisliniilmiis ve ¢alisma kapsaminda Rio Grande
domates ve Kapya kirmizibiber artiklari hammadde olarak kullanilarak makarna
sosu iretimi amaglanmuistir. On  denemeler sonucu yapilan duyusal
degerlendirmelerle dort cesit makarna sosu (R-1; R-2; R-3; R-4) belirlenmis ve
uygun goriilen soslar pilot Slgekte iiretilerek cam kavanozlarda pastorize edilmis ve
oda sicakhiginda 6 ay siireyle depolanmustir. Uretilen soslar fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizlere tabi tutulmustur. Analiz sonuglarina gére dondurulmus meyve
ve sebze artiklarindan {iretilen soslarin TSE-12618 makarna sosu standardina
uygun oldugu ve duyusal degerlendirme sonuglarina gore de iretilen soslarin
tiikketilebilir 6zellikte olduklar1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dondurulmus domates, Dondurulmus biber, Artik, Sos

Giris

Ulkemizde dondurulmus meyve ve sebze iiretimi 2003 yili sonunda 113.000 ton
olarak gerceklesmistir (1). Bu miktarin 7.903 tonu dondurulmus domates, 38.400
tonu ise tatli biber olarak 2003 yilinda ihra¢ edilmistir (2). Dondurulmus gidalarin
islenmesi sirasinda oldukca yiiksek miktarda artik olusmaktadir. Dondurulmus gida
ireticileri ile yapilan soOylesilere dayanilarak, dondurulmus domates {iretimi
esnasinda yaklagik olarak % 5-8, biberde ise % 5—6 fire oldugu belirlenmistir. Bu
degerler temel alindiginda 395-632 ton domates ve 1920-2304 ton biber firesi her
yil ¢ope atilmaktadir. Bu kayiplart azaltmak ve kullanilabilirligini belirlemek
amactyla dondurulmus domates ve biber artiklarin degerlendirilmesi diistintilmiis
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ve calisma kapsaminda Rio Grande domates ve Kapya kirmizibiber artiklari
hammadde olarak kullamilarak 4 farkli recetede makarna sosu {retimi
amaclanmigtir

Materyal ve Yontem

Dondurulmus domates ve biber Ozgii Ozgorkey A.S. (Izmir)’den temin edilmistir.
Arastirmada kullanilan hammaddeler 2005 yaz sezonunda hasat edilmis olan Rio
Grande cesidi domates ve Kapya cesidi biberin, kiip kesilerek dondurulmasi
sirasinda sekilsel bozukluklar1 nedeni ile iiretimde kullanilamayan ve fire olarak
adlandirilan materyalle ¢alisilmistir.

Yontem

Deneme Plam ve Receteler: On denemelerle yapilan iiretimler sonunda duyusal
degerlendirmeler gerceklestirilmis ve secilen 4 recete ile iiretim yapilmistir. Sos
denemeleri sekil-1 deki akim semasina gore ve ¢izelge-1’deki receteler kullanilarak
gerceklestirilmistir.

Cizelge.l Sos receteleri

Sos tipi ve Miktar (%)

Kullanilan Madde R-1 R-2 R-3 R-4
Domates 71 69 37 37
Kirmizi Biber 14 14 37 37
Zeytinyagi 4.4 4.4 3,9 3,9
Sarimsak 0,5 0,5 0,5 0,5
Tuz 1,1 1,1 1 1
Kuru Feslegen 0,06 0,06 0,05 0,05
Su 9,5 9,5 20 20
Kirmizi Pul Biber 0 1,5 0 1,3

Analiz Yontemleri

Uretilen 6rneklerin kimyasal ve fiziksel ozelliklerini belirlemek amaciyla suda
¢Oziiniir kuru madde, tuz, pH (3) ve renk (Hunterlab colorflex-USA) (4) analizleri
yapilmis ve elde edilen soslar 7 kisilik egitimli panelistler tarafindan siralama testi
ile duyusal olarak degerlendirilmistir (5). Analizler iiretim sonras: ile 3. ve 6.
aylarda gerceklestirilmistir. Orneklere ait istatistiksel degerlendirme SPSS paket
programi (6) kullamlarak (One-Way Anova) LSD testi ile yapilmstir. Uretimler
ve analizler 2 tekrarl olarak yliriitiilmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Uretilen 4 farkli sosa ait analiz sonuglar1 cizelge-2’de verilmistir. Analiz
sonuglarina gore orneklerdeki 0, 3 ve 6. aylardaki degisimin istatistiksel olarak
onemli olmadigi (P>0,05) belirlenmistir. Orneklerin pH degerleri arasinda
istatistiksel olarak P>0,05 olmasi nedeniyle ©Onemli bir fark bulunamamustir.
Orneklere ait suda ¢oziiniir kuru madde icerikleri arasinda ise 6nemli (P<0,05)
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diizeyde fark bulunmustur. Tuz icerikleri arasinda ise R-2 ve R-3 arasindaki fark
onemli iken diger receteler arasinda farka rastlanmamustir (P>0,05).
degerleri L* ve a/b arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark (P>0,05)
bulgulanamamistir. Sonuglarin TS 12618 makarna sosu (7) standardina gore
kimyasal o6zellikler icin belirtilen sinirlarda kaldig: belirlenirken; literatiirde sz

konusu soslarla ilgili ortiigen ¢aligsmalara rastlanamamistir.

Renk

I Dondurulmus Domates |

Dondurulmus Kapya Biber

I Pargcalama |

Haslama (15 dk)

Parcalama

Elek
Girdiler
-Zeytinyagdi

'Sa_.rT"s,Tsak o] Pisirme (20dk) \

o Kires pai Bt \ Dolum \

I Pastérizasyon (90C-15dk) |

I Sogutma |

I Depolama |

Sekil.1- Sos tiretimi akim semasi
Cizelge 2: Fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
. Analiz SCKM Renk

Sos Tipi periyodu pH (%) Tuz (%) L+ /b
0. ay 4,1 6,0 1,2 36,18+0,1 0,91
R-1 3. ay 4.4 6,0 1,62 34,27+0,05 0,87
6. ay 4,3 6,1 1,68 32,34+0,12 0,66
0. ay 39 8,5% 1,60* 34,12+0,15 0,82
R-2 3. ay 4,5 8,6% 1,92% 31,49+0,03 0,81
6. ay 4,2 8,5% 1,95% 29,67+0,05 0,75
0. ay 4,0 7,0* 1,42% 36,64+0,13 0,88
R-3 3. ay 4,6 7,2% 1,45% 33,76+0,05 0,85
6. ay 4,3 7,0* 1,51* 31,27+0,02 0,86
0. ay 4,2 7,2% 1,49 35,18+0,07 0,87
R-4 3. ay 4,6 7,0* 1,62 32,76+0,14 0,81
6. ay 4.4 7,0* 1,83 30,84+0,18 0,81

*P<0,05 diizeyinde 6nemli
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Orneklere ait duyusal degerlendirme sonuclar1 c¢izelge-3 de verilmistir.
Degerlendirme 7 panelist ve 4 6rnekle P<0,05 diizeyinde siralama testine uygun
olarak yapilmistir. Bu sonuclara goére 11-22 arasinda kalan degerlerde P<0,05
seviyesinde fark bulunmamaktadir ve 11'den kii¢iik olanlar en fazla olan 6zelligi
temsil etmekte, 22 den fazla olan degerler ise en az olan 6zelligi temsil etmektedir
(P<0,05). R-4 recetesi renk agisindan panelistler tarafindan en yogun kirmiziliga
sahip 6rnek olarak belirlenirken; begeni agisindan en az puani alan 6rnek grubunu
olusturmustur. Orneklerin kivam ve lezzetleri arasinda P<0,05 diizeyinde anlamli
bir fark bulunmamistir. Acilik bakimindan R-2 regetesi en ac1 6rnegi ifade ederken,
R-1 6rnegi en az aci olarak degerlendirilmistir. Begeni agisindan R-1; R-2 ve R-4
arasinda P<0,05 diizeyinde bir fark bulunamamustir.

Cizelge 3: Duyusal degerlendirme sonuglari

Renk Kivam Lezzet Acilik Begeni
Sos tipi 3. 3. 3. 3. 3.
0.ay ay 6.ay | O.ay ay 6.ay | O.ay ay 6.ay | O.ay ay 6.ay | O.ay ay 6.ay

R-1 20 24 | 23 | 20 | 16 | 16 | 15 | 18 | 18 | 25 | 23 | 24 | 19 | 18 | 18
R-2 18 16 | 16 | 11 12 | 14 | 18 | 16 | 15 10 | 10 9 14 | 16 | 15
R-3 22 20 | 21 | 23 | 26 | 25 | 21 | 21 | 21 | 20 | 21 | 20 | 25 | 23 | 23
R-4 10 10 | 10 | 16 | 16 | 15 16 | 15 16 | 15 16 | 17 12 | 13 | 14

Sonuc¢

Uretilen soslarin tiiketilebilir durumda oldugu fiziksel, kimyasal ve duyusal test
sonuglart ile desteklenmektedir. Ancak literatiirde sos iiretimi ile ilgili yeterli
calismaya rastlanamadiindan yapilan degerlendirmeler standartlarla sinirli kalmig
ve daha genis bir degerlendirme yapilamamistir. Ayrica sos iiretiminin,
iilkemizdeki meyve ve sebze {retimi yapan isletmelerin artiklarinin
degerlendirilmesi acisindan bir alternatif olabilecegi belirlenmistir ve sz konusu
calismanin mikrobiyolojik analizlerle desteklenmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Tesekkiir: Calisanin yiiriitilmesinde hammadde saglayan Ozgiiozgorkey A. S.’ye
ve Gida Miih. Engin Aktepe, Gida Miih. Arife Ahi ve Gida Miih. Harun Bircan’a
tesekkiirlerimizi sunariz.
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