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oz

Bu c¢alismada, Gaziantep piyasasinda satiga sunulan nar eksili ve limon soslarmin bazi kimyasal
ozellikleri incelenmistir. Bu amag igin alt1 adet limon sosu ve alt1 adet nar eksili sos 6rnegi alin-
mustir. Orneklerin, toplam fenolik igerik, toplam antosiyanin icerik, briks, titrasyon asitligi, pH,
organik asit ve seker igerikleri belirlenmistir. Arastirma sonuglarina gore, nar eksili sos 6rnekleri-
nin kimyasal analiz sonuglari; toplam fenolik icerik 0.27-1.41 mg GAE/g nar eksili sosu (NS);
toplam antosiyanin igerik 0.37-4.77 ug/g NS; briks % 68.45-73.20; titrasyon asitligi % 4.3-8.7 ve
pH 1.32-1.71 araliginda degistigi belirlenmistir. Limon sos 6rnekleri i¢in gerceklestirilen kimyasal
analiz sonuglarma gore ise toplam fenolik madde 0.07-0.66 mg GAE/mL limon sosu; titrasyon
asitligi % 5.1-7.6 ve pH 1.23-1.49 araliginda tespit edilmistir. Ayrica, nar eksili ve limon sosla-
rinda bulunan ana organik asitin sitrik asit oldugu tespit edilmistir ve miktarlarinin sirasiyla 5.19-
9.95 g/100g ve 52.26-84.59 g/L arasinda degistigi bulunmustur. Orneklerde bulunan ana sekerin
limon soslari i¢in glikoz ve fruktoz, nar eksili soslari i¢in ise sadece glikoz oldugu belirlenmistir.
Arastirmada kullanilan limon sosu ve nar eksili sos 6rneklerinin bazi kimyasal 6zellikler agisindan
birinden farkli oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Nar eksili sos, Limon sos, Organik asit, Seker, pH, Toplam fenolik

ABSTRACT

Determination of some chemical properties of pomegranate and lemon juice sauces in
Gaziantep

In this study, some chemical properties of pomegranate and lemon juice sauces sold in the Gaziantep
market were investigated. For this purpose, six samples of lemon sauce and pomegranate sauce samples
were taken. The total phenolic content, total anthocyanin content, brix, titration acidity, pH, organic
acid, and sugar contents of the samples were determined. According to the results of the study, the
chemical analysis results of the pomegranate sauce samples were determined as follows; total phenolic
content of 0.27-1.41 mg GAE/g pomegranate sauce (PS); total anthocyanin content of 0.37-4.77 pg/g
PS; brix of 68.45-73.20 %; the titration acidity of 4.3-8.7 % and the pH of 1.32 -1.71. For the lemon
sauces, the total phenolic content, titration acidity, and pH were found in a range of 0.07-0.66 mg
GAE/mL lemon sauce, 5.1-7.6 %, and 1.23-1.49, respectively. In addition, the main organic acid in
pomegranate and lemon sauces was detected as citric acid and the quantity varied between 5.19-9.95
g/100g and 52.26-84.59 g/L, respectively. The main sugar in the samples was determined as glucose
and fructose for lemon sauces and only glucose for pomegranate sauces. It was concluded that the sam-
ples of lemon and pomegranate sauce used in the study were different from each other in terms of some
chemical properties.

Keywords: Pomegranate sauce, Lemon sauce, Organic acid, Sugar, pH, Total phenolic
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Giris

Limon (Citrus limonia (L.) Burm.), iliman iklime sahip iilke-
lerde yetistirilen 6nemli turunggil ¢esitlerinden biridir. Diinya
turunggil tiretiminin 2019/20 sezonunda %8’ini limon olus-
turmaktadir. Uretimde 6nde gelen ilk 4 iilke olan Meksika,
Arjantin, AB ve Tiirkiye diinya limon iiretiminin %82’sini
karsilamaktadir. Ulkemizde ise iiretimin %93’ii Akdeniz,
%7’si Ege Bolgesi’'nden karsilanirken, iller agisindan bakil-
diginda Mersin, Adana ve Mugla illeri tiretimin %90’1n1 kar-
silamaktadir (Anonim, 2021). Limon meyvesi, flavonoidler,
sitrik asit, C vitamini ve mineraller dahil olmak {izere ¢ok sa-
yida bileseni ile saglik tizerinde olumlu etkileri olan zengin
bir besin kaynagidir (Lorento vd., 2014). Ulkemizde limon
cesitli yemek, corba ve salatalara eksilik ve lezzet vermek
i¢in taze ve sikmalik olarak tiiketilmektedir. Bunun disinda
limon gida sanayinde limon suyu ve limonata bagta olmak
tizere gazli ve gazsiz igeceklerde, dondurma gibi ¢esitli gida-
larda ve limon sosu iiretiminde kullanilmaktadir (Barlak,
2019). TS 13551°¢ gore limon sosu “Limon suyu konsantre-
sine teknigine uygun olarak belirli oranda su ve mevzuatinda
katilmasina miisaade edilen katki maddeleri katilarak hazir-
lanan mamul” olarak tanimlanmaktadir. Limon sosunun
meyve orani en az %20 ve pH degeri ise 1.5-3.0 arasinda ol-
malidir (Anonim, 2013).

Nar (Punica granatum L.), Punicaceae familyasinin Punica
cinsine ait 1liman iklimlerde yetisen bir meyvedir. Asya, Ku-
zey Afrika, Akdeniz ve Ortadogu iilkelerinde 6nemli bir ticari
tiriin olan nar, Tiirkiye'de en cok Akdeniz Bolgesi'nde yetis-
tirilmektedir (Ergin, 2020). Nar i¢erdigi polifoneller (punika-
lin, elajik asit, gallik asit, elajitanenler, vb.), antosiyaninler,
vitamin ve mineraller gibi ¢ok sayida biyoaktif bilesen ile an-
tioksidan, antiviral, antikanser, antibakteriyel, antidiyabetik
gibi fonksiyonel ve tedavi edici 6zellikler sergilemekte ve
birgok hastaligin 6nlenmesinde rol oynamaktadir (incedayi,
2021; Incedayi vd., 2010). Nar, taze olarak tiiketilmesinin ya-
ninda nar suyu ve konsantresi, nar eksisi, nar regeli, nar sa-
rabi, nar ekstrakti ve nar ¢ekirdegi yagi iiretiminde kullanil-
maktadir. Ayrica, tatlilarda, pastalarda ve meyve salatala-
rinda hem lezzet vermesi hem de gorsellik agisindan kullani-
labilmektedir (Baysal ve Tastan, 2018; Ozdogan, 2014). TS
12720’ye gore nar eksisi “Nar meyvesinin iki veya dort par-
caya boliiniip preslenmesi, elde edilen nar suyunun durultul-
mas1 ve teknigine uygun olarak agikta veya vakum altinda
koyulagtirilmasi ile elde edilen ve gidalara ¢esni vermek ama-
cryla iiretilen eksi bir gida maddesi” olarak tanimlanmaktadir
(Anonim, 2016). Nar eksisi gibi ¢esitli yiyeceklere lezzet ver-
mek amaciyla kullanilan soslardan biri de nar eksili sosudur.
Nar eksili sos, nar eksisinden farkli olarak igeriginde glikoz
surubu, su, nar aromast, asitligi diizenleyici (sitrik asit), renk-

lendirici ve koruyucu madde icermektedir (Metin, 2014). An-
cak, nar eksili soslar1 i¢in yasal bir diizenleme bulunmamak-
tadur.

Barlak (2019) farkli marka limon soslarina koruyucu katki
maddesi olarak katilan sorbik asit ve benzoik asit miktarlarini
belirlemistir. On adet limon sosu Orneginden bir tanesinde
sorbik ve benzoik asit tespit edilememis olup, bes tanesinde
yalnizca sorbik asit, iki tanesinde ise yalnizca benzoik asit ve
iki tanesinde sorbik ve benzoik asidin birlikte kullanildig1 be-
lirtilmistir. Orneklerdeki sorbik asit miktar1 ortalama 221.62
+9.94 ppm ve benzoik asit miktar1 ortalama 54.87 +4.054
ppm olarak bulunmustur. Vatansever (2018) iki farkli nar ek-
sili sosun hidroksimetilfurfural, toplam fenolik madde, anti-
oksidan kapasite, biyoerisilebilirlik ve baz1 fizikokimyasal
ozelliklerini incelemistir. Tki nar eksili sos igin sirasiyla pH
1.71 ve 2.01, asitlik (sitrik asit cinsinden) 3.29 ve 3.73
g/100g, briks 72.3° ve 70.6°, askorbik asit 1.42 ve 1.06
mg/100g ile HMF miktarlari ise 117.15 ve 387.32 mg/kg ola-
rak bildirilmistir. Nar eksili soslarin toplam fenolik madde
miktarlar1 31.40 ve 133.10 mg gallik asit esdegeri/100 g suda
¢Oziinlir kuru madde, CUPRAC yontemi ile belirlenen anti-
oksidan kapasiteleri ise 18.90 ve 179.60 mg troloks esde-
geri/100g suda ¢oziiniir kuru madde olarak bulunmustur. Me-
tin (2014) Ankara piyasasinda satisa sunulan dokuz adet nar
eksili sosun HMF degerlerini incelemis ve 41 ile 151.9 mg/kg
arasinda degistigini gostermistir. Hoca (2019) tarafindan ya-
pilan bir diger ¢calismada ise Bursa ilinde satiga sunulan 4 adet
nar eksili sosun sorbik asit ve benzoik asit miktarlari sirasiyla
68.50 ile 528.83 mg/kg ve 155.23 ile 754.96 mg/kg araliginda
belirlenmistir. Limon ve nar eksili soslar ile ilgili yapilan
caligmalarin sinirlt oldugu géz o6niinde bulundurularak bu ¢a-
lismanin amaci, Gaziantep ilindeki marketlerden temin edilen
alt1 farkli marka limon sosu ve alt1 farkli marka nar eksili so-
sun pH, titrasyon asitligi, briks, toplam fenolik icerik, toplam
antosiyanin igerik, organik asit ve seker igeriginin incelen-
mesi ve karsilastirilmasidir.

Materyal ve Metot
Kimyasallar

Sitrik, malik, oksalik, askorbik, siiksinik ve laktik asit stan-
dartlar1 Fluka (Almanya) firmasindan temin edilmistir. Gli-
koz, fruktoz ve sakaroz standartlar1 Sigma-Aldrich (Amerika)
firmasindan saglanmistir. Diger kullanilan biitiin kimyasal ve
cOzgenler analitik veya kromatografik safliktadir.

Limon ve Nar eksili Sos Ornekleri

Bu ¢alismada Gaziantep marketlerinde satiga sunulan farkli
markalara ait alt1 adet limon sosu ve alt1 adet nar eksili sos
15-23 Nisan 2021 tarihleri arasinda alinarak incelenmistir.
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Plastik ya da cam siselerde temin edilen ornekler analizler
gerceklestirilinceye kadar buzdolabinda (4 £1 °C) muhafaza
edilmistir.

Briks, pH ve Titrasyon Asitligi Tayini

Nar eksili soslarinin suda ¢oziiniir kuru madde miktarlar: ref-
raktometre cihazi (Isolab, Almanya) kullanilarak belirlenmis-
tir. Refraktometre ile okunan degerler briks degeri olarak
ifade edilmistir.

Limon ve nar eksili soslarinin pH degerleri masa {istii tip bir
pH metre (Isolab, Almanya) kullanilarak tespit edilmistir.

Limon ve nar eksili soslarinin titrasyon asitligi Cemeroglu
(2013) tarafindan Onerilen metoda gore yapilmigtir. Limon
soslar1 dogrudan nar eksili soslar1 ise 1:2 (h/h) oraninda saf
suyla seyreltilerek kullanilmistir. Hazirlanan 6rneklere 3
damla fenolfitaleyn eklendikten sonra 0.1 N NaOH ¢dzelti-
siyle hafif pembe renk verene kadar titre edilmistir. Ornekle-
rin titrasyon asitligi asagidaki denklem (1) kullanilarak he-
saplanmistir. Nar eksili ve limon sos drneklerinin titrasyon
asitligi, % sitrik asit cinsinden hesaplanmustir.

Titrasyon asitligi, % sitrik asit cinsinden = % x 100 (1)

V: harcanan 0.1 N NaOH miktar1, mL

f: ¢ozeltide kullanilan bazin normalite faktorii

E: ImL 0.1 N NaOH esdegeri asit miktari, g (0.0064 g)
M: titre edilen 6rnegin miktari, mL veya g

Toplam Fenolik I¢erik

Orneklerin toplam fenolik igerikleri Folin-Ciocalteu yontemi
kullanilarak belirlenmistir (Singleton vd., 1999). Kisaca, 450
pL seyreltilmis 6rnek 2.25 mL onceden saf su ile seyreltilmis
olan Folin-Ciocalteu reaktifi (1:9, h/h) ile karistirilmistir. Oda
sicakliginda 3 dakika karistirildiktan sonra 1.8 mL sodyum
karbonat ¢ozeltisi (75 g/L) ilave edilmis ve oda sicakliginda
2 saat boyunca bekletilmistir. Orneklerin absorbans1 760 nm
dalga boyunda spektrofotometre (Optima, model SP-3000
nano, Tokyo, Japonya) kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Kalibrasyon
egrisini c¢izmek icin cesitli konsantrasyonlarda (10-100
pg/mL) gallik asit soliisyonlar1 kullanilmistir. Toplam feno-
lik degerleri, nar eksili sos i¢in mg gallik asit esdegerleri
(GAE)/g 6rnek, limon sosu i¢in ise mg GAE/mL 6rnek ola-
rak verilmistir.

Toplam Antosiyanin Icerik

Nar eksili soslarinin antosiyanin i¢erigini belirlemek i¢in pH-
diferansiyel yontemi kullanilmistir (Lee vd., 2005). Bu yon-
temde iki tampon sistemi: potasyum kloriir tamponu, pH 1.0

Research Article

(0.025 M) ve sodyum asetat tamponu, pH 4.5 (0.4 M) hazir-
lanmistir. 1 mL seyreltilmis 6rnegin igerisine, ayri olacak bir
sekilde 4 mL tampon ¢ozeltileri eklenmistir ve absorbanslar
sahit 6rnege karsi (saf su) 515 nm ve 700 nm dalga boyunda
dleiilmiistiir. Ornegin absorbansi (A), asagidaki denklem kul-
lanilarak bulunmustur:

A=(As15-A700)pH1,0-(A515-A700)pH4,5 2)

Orneklerdeki antosiyanin konsantrasyonu ise asagidaki for-
miile gore hesaplanmistir:

Toplam antosiyanin i¢erik (mg/L) =AxMWxDFx1000/(ex1) (3)

Burada siyanidin-3-glukozit’in molekiiler agirhigt (MW =
449.2) ve molar sogurma (€ = 26.900) sabitleri kullanilmstir.
Nar eksili soslarinin toplam antosiyanin madde miktar1 mg
siyanidin-3-glukozit esdegeri/g nar eksili sosu olarak ifade
edilmistir.

Organik Asit Analizi

Limon ve nar eksili soslar deiyonize su ile uygun derigimlere
seyreltilmis ve 1 dk boyunca vorteks karistiricida karistiril-
mistir. Hazirlanan ¢ozeltiler 0.45 pm PTFE membran filtre-
den siiziilerek HPLC’ye verilmistir. Organik asit miktarlari-
nin belirlenmesi i¢in Karadeniz (2004) tarafindan belirtilen
yontem modifiye edilmistir. Ornekler Aminex HPX-87H
(300 x 7.8 mm, Bio-rad, Amerika) kolonu ve UV/Vis dedek-
tor (Shimadzu SPD-20A, Japonya) ile donanimli Shimadzu
SCL-10A vp HPLC cihazina enjekte edilmistir. Mobil faz
olarak 8 mM H,SO4 kullanilmis ve 0.6 mL/dk akis hizinda
izokratik eliisyon yapilmistir. UV/Vis dedektoriin dalga boyu
210 nm’ye ve kolon firm sicakligi1 60°C’ye ayarlanmistir. Or-
ganik asit standart ¢ozeltileri ultra saf suda ¢oziilerek hazir-
lanmuistir. Piklerin tanimlanmasi, alikonma siirelerinin stan-
dartlarin alikonma siireleri ile kiyaslanmasi ile gergeklestiril-
mistir. Sonuglar limon soslari i¢in g/L limon sosu, nar eksili
soslar igin ise g/100g nar eksili sos olarak ifade edilmistir.

Seker Analizi

Limon ve nar eksili soslar deiyonize su ile uygun derisimlere
seyreltilmis ve 1 boyunca dk vorteks karistiricida karistiril-
mistir. Hazirlanan ¢ozeltiler 0.45 um PTFE membran filtre-
den siiziilerek HPLC’ye verilmistir. Orneklerin seker miktar-
lar1 Guo vd. (2015) tarafindan 6nerilen metot modifiye edile-
rek yukarida belirtilen HPLC cihazinda CARBOSep CHO-
682 (300 x 7.8mm, Transgenomic, Amerika) karbonhidrat
kolonu ve refraktif indeks (RI) dedektorii (Shimadzu LC
RID-10A, Japonya) kullanilarak belirlenmistir. Mobil faz
olarak ultra saf su kullanilmis ve 0.4 mL/dk akis hizinda izok-
ratik eliisyon yapilmistir. Kolon sicakligi ise 80°C’de tutul-
mustur. Sekerlerin tanimlanmasi, hazirlanan standart seker
bilesenlerinin alikonma siireleri ile kiyaslanarak yapilmustir.
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Sonuglar limon soslart i¢in g/L. limon sosu, nar eksili soslar
icin ise g/100 g nar eksili sos olarak ifade edilmistir.

Istatistiksel Analizler

Caligmada her bir analiz 3 tekrarli gergeklestirilmis ve sonug-
lar 6l¢limlerin ortalamasi = standart sapma olarak ifade edil-
mistir. Tek yonlii varyans analizi ve Duncan ¢oklu karsilas-
tirma testi kullanilarak sonuglar arasindaki 6nemli farkliliklar
belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Nar eksili soslar, temelde konsantre edilmis nar suyunun is-
tenilen diizeyde sulandirilmasi ve ardindan glikoz surubu,
katki maddeleri, sitrik asit, tuz, antioksidan, boya maddesi
(karamel, sinered, vb) ilavesi yapilarak iiretilen iriinlerdir
(Karabiyikli, 2010). Gaziantep piyasasinda satisa sunulan nar
eksili soslarin kimyasal 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir. Nar
eksili soslarin toplam fenolik igerikleri 0.27-1.41 mg GAE/g
nar eksili sos (NS) ve toplam antosiyanin igerikleri ise 0.37-
4.77 ng/g NS arasinda degistigi saptanmustir. Orneklerinin
toplam fenolik ve antosiyanin igerikleri agisindan istatiksel
olarak birbirinden farkli oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ca-
lismada kullanilan nar eksili soslarin nar konsantresi oranla-
rinin %2 ila %30 arasinda degistigi etiket tizerinde belirtil-
mistir. Nar, fenolik ve ozellikle antosiyanin agisindan ol-
dukea zengin bir meyvedir (Inceday1 vd., 2010). Nar eksili
soslar i¢in kullanilmas1 gereken minimum nar konsantresi ile
ilgili Tiirkiye’de herhangi bir standart bulunmamaktadir. Bu
sebeple oldukga farkli nar konsantresi oranlarina sahip iiriin-
ler piyasada bulunmaktadir. Dolayistyla, nar eksili soslarin
hazirlanmasi i¢in kullanilan nar konsantresi orami arttik¢a
tirtiniin fenolik ve antosiyanin igeriginin arttig1 diisiiniilmek-
tedir. Vatansever (2018) piyasada satisa sunulan iki farkli nar
eksili sos drnegi ile yaptig1 caligmada, toplam fenolik madde

Tablo 1. Nar eksili soslarinin kimyasal 6zellikleri

Table 1. Chemical properties of pomegranate sauces

icerigini 31.40-133.10 mg GAE/100g suda ¢oziiniir kuru
madde arasinda tespit etmistir.

Nar eksili soslarin titrasyon asitligi % sitrik asit cinsinden he-
saplanmistir. Orneklerin titrasyon asitligi degerleri %4.3 ile
% 8.7, pH degerleri 1.32-1.71 ve toplam kuru madde degeri-
nin (Briks®) ise 68.45-73.20 arasinda degistigi tespit edilmis-
tir. Karabiyikli vd. (2012) nar eksili soslar {izerine yaptigi ca-
lismada nar eksili soslarin pH degerleri 2.33-2.68 olarak, top-
lam asitlikleri ise % 8.6-9.3 arasinda rapor edilmistir. Metin
(2014) tarafindan yapilan diger bir ¢alismada, nar eksili sos-
larm pH degerleri 1.74-2.62 araliginda tespit edilmistir. Va-
tansever (2018) nar eksili soslarin pH ve titrasyon asitlik de-
gerlerini sirasiyla 1.71-2.01 ve % 3.29-3.73 arasinda belirle-
mistir. Ayn1 ¢alismada suda ¢oziinlir kuru madde miktari
(Briks) ise 70.6-78.5 g/100g arasinda bulunmustur. Bu calis-
madan elde edilen sonuglar, literatiir verileri ile uyum goster-
migstir. Olasi farkliliklarin temelde hammadde ve proses ko-
sullarindan kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Gaziantep piyasasinda satisa sunulan alt1 farkli limon sosu-
nun toplam fenolik icerik, titrasyon asitligi ve pH degerleri
Tablo 2’de sunulmustur. Limon soslarinin toplam fenolik ige-
rikleri 0.07-0.66 mg GAE/mL LS arasinda belirlenmistir.
Toplam fenolik madde igerigi agisindan limon sosu ornekleri
birinden istatistiksel olarak farkli bulunmustur (p<0.05). Li-
mon soslarmin pH ve titrasyon asitligi degerleri sirasiyla
1.23-1.49 ve % 5.1-7.6 arasinda olup 6rneklerin pH ve titras-
yon asitligi arasindaki farklilik istatistiki agidan nemli bu-
lunmustur (p<0.05). Tirk Standartlari (TS) 13551°e gore li-
mon sosunun pH degeri 1.5-3.0 arasinda olmalidir (Anonim,
2013). Analiz edilen limon soslarinin pH degerleri TS nin be-
lirledigi araligin altinda bulunmustur. Piyasaya sunulan li-
mon soslarmin analiz sonuglarinin farklilik gostermesi, iire-
tim yontemlerinin ve formiilasyonun farkli olmasindan kay-
naklanabilecegi diigiiniilmektedir.

Uriin Toplam fenolik i¢erik ~ Toplam antosiyanin  Titrasyon asitligi Briks (°) pH
(mg GAE/g NS) icerik (ug/g NS) (% sitrik asit cinsinden)

NS-1 0.27 +0.01° 0.37 +0.00° 4.3 +0.01° 72.65+0.21°  1.32 +£0.05%
NS-2 0.47 £0.01° 4.46 £0.01° 6.3 £0.01° 72.01 £0.01¢ 1.67 £0.02°¢
NS-3 1.28 £0.01°¢ 4.77 £0.02f 7.7 £0.02¢ 73.20 +0.28"  1.71 £0.01°
NS-4 1.41 +£0.01¢ 2.44 £0.01¢ 7.5+0.01¢ 71.05+0.07° 1.61 +0.01°
NS-5 0.44 +0.00° 1.07 £0.00° 8.7+0.01¢ 68.45+0.07° 1.35+0.01*
NS-6 1.29 +£0.02¢ 1.25 +£0.02° 7.7 +£0.01¢ 71.55+0.07° 1.63 £0.01°

NS: Nar eksili sos
Ornek igin her bir siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 gdstermektedir (p <0.05).
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Tablo 2. Limon soslarmin kimyasal 6zellikleri

Table 2. Chemical properties of lemon sauces

Uriin Toplam fenolik icerik (mg Titrasyon asitligi (% pH
GAE/mL LS) sitrik asit cinsinden)

LS-1 0.66 +0.00° 6.4 £0.02°¢ 1.37 £0.03%¢
LS-2 0.27 £0.00° 5.1 £0.03¢ 1.40 £0.02°¢
LS-3 0.07 £0.00* 6.2+0.01° 1.37 £0.01°
LS-4 0.55 +0.00¢ 5.2 +0.01° 1.43 £0.01°¢
LS-5 0.55+0.01¢ 7.6 +0.01¢ 1.49 £0.01¢
LS-6 0.32 +0.00° 7.4+0.01¢ 1.23 £0.012

212

LS: Limon sosu

Ornek igin her bir siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 gdstermektedir (p <0.05).

Organik Asit Icerigi

Limon soslarinin organik asit icerigi Tablo 3’de verilmistir.
Limon soslarinda bulunan ana organik asit sitrik asit olup
miktar1 52.26 £3.01 ile 84.59 £5.14 g/L arasinda degismek-
tedir. Orneklerde tespit edilen diger organik asitler ise laktik
ve askorbik asitlerdir. Yapilan istatistiksel analizler 6rnekle-
rin organik asit igeriklerinde 6nemli farkliliklar oldugunu
gdstermistir (p <0.05). Uriinlerin etiketlerinde asitlik diizen-
leyici olarak sitrik asit, antioksidan olarak askorbik asit ve
farkli oranlarda limon suyu ya da limon konsantresi kullanil-
dig1 belirtilmektedir. Orneklerin organik asit iceriklerinde
tespit edilen farkliliklar bu durumlardan kaynaklanmaktadir.
Literatiirde limon soslarinin organik asit icerikleri ile ilgili bir
caligma bulunmamaktadir. Ancak, Khosravi vd. (2015) limon
suyunda bulunan ana organik asidi sitrik asit (85.26 g/L) ola-
rak rapor etmisler ve onu takiben 6rneklerin laktik (1.32 g/L),
malik (0.99 g/L) ve askorbik (0.91 g/L) asit igerdiklerini bil-
dirmisglerdir. Benzer sekilde, Nour vd. (2010) limon suyunda
bulunan ana organik asitleri sitrik (73.94 g/L), laktik (1.55
g/L), malik (1.47 g/L) ve askorbik asit (0.72 g/L) olarak rapor
etmislerdir. Bu ¢alismalar g6z 6niinde bulunduruldugunda li-
mon soslarinda tespit edilen laktik asidin kullanilan limon
suyu ya da konsantresinden geldigi diisiiniilmektedir.

Tablo 4 nar eksili soslariin organik asit igerigini gdstermek-
tedir. Nar eksili soslarda bulunan ana organik asit sitrik asit

olup miktar1 5.19 £0.12 ile 9.95 +0.13 g/100g arasinda degis-
mektedir. Orneklerin tiimiinde tespit edilen diger asitler ma-
lik ve oksalik asittir. Laktik ve siiksinik asit ise baz1 6rnek-
lerde tespit edilmistir. Istatistiksel analizler 6rneklerin orga-
nik asit igeriklerinde dnemli farkliliklar oldugunu gostermis-
tir (p <0.05). Uriinlerin etiketlerinde asitlik diizenleyici ola-
rak sitrik asit ve farkli oranlarda nar suyu ya da nar suyu kon-
santresi kullanildig1 belirtilmektedir. Orneklerin organik asit
igeriklerinde tespit edilen farkliliklar bu durumlardan kay-
naklanmaktadir. Limon soslarinda oldugu gibi literatiirde nar
eksili sosun ya da nar eksisinin organik asit icerikleri ile ilgili
herhangi bir calisma bulunmamaktadir. Gundogdu ve Yilmaz
(2012) Tirkiye’de yetisen farkli nar ¢esitlerinden elde edilen
nar sulariin organik asit igerigini incelemistir. Sonuglar nar
sularinin, sitrik asit (0.61-2.18 g/L), malik asit (0.12-2.23
g/L), oksalik asit (0.03-1.02 g/L), siiksinik asit (0.04-0.33
g/L), tartarik asit (0.03-0.13 g/L), laktik asit (4.52-33.12
mg/L) ve fumarik asit (0.01-0.30 mg/L) icerdiklerini goster-
mistir. Poyrazoglu vd. (2002) tarafindan gergeklestirilen bir
diger caligmada ise, 13 ¢esit nardan elde edilen meyve sula-
riin organik asit icerigi incelenmis ve ana organik asidin sit-
rik asit (0.33-8.96 g/L) oldugu, onu sirasiyla malik ve oksalik
asitlerin takip ettigi rapor edilmistir. Nar sularinda tespit edi-
len diger organik asitler ise siiksinik, tartarik ve kinik asitler
olarak bildirilmistir. Bu caligmalar goz 6niinde bulundurul-
dugunda nar eksili soslarda tespit edilen sitrik asidin bir kismi1
ile diger organik asitler kullanilan nar suyu ya da nar suyu
konsantresinden gelmektedir.
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Tablo 3. Limon soslarimin organik asit igerigi

Table 3. Organic acid content of lemon sauces

Research Article

Ornek Sitrik asit (g/L) Laktik asit (g/L) Askorbik asit (g/L)
LS-1 69.74 +4.49° 0.21 +£0.02% 0.13 +£0.01°
LS-2 52.26 £3.01% - 0.52 +£0.07°
LS-3 68.51 £4.17° 0.28 +£0.04° 0.08 £0.01°
LS-4 57.99 £2.54% - 0.45 £0.06°
LS-5 84.59 £5.14¢ - 0.14 +0.04°
LS-6 80.02 +4.67¢ 0.19 £0.012 0.08 £0.02°

LS: Limon sosu

Ornek igin her bir siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar1 gdstermektedir (p <0.05).

Tablo 4. Nar eksili soslarinin organik asit igerigi

Table 4. Organic acid content of pomegranate sauces

Ornek Sitrik asit Malik asit Oksalik asit Laktik asit Siiksinik asit
(/100 g) (/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

NS-1 5.19 £0.12° 0.02 +0.002* 0.01 £0.0012 - -

NS-2 7.25 £0.22° 0.02 +0.002* 0.03 +£0.002° 0.10 £0.02*  0.02 +0.002°

NS-3 9.88 +0.25¢ 1.27 £0.08¢ 0.17 £0.02° 0.20 +£0.02°  1.27 +0.08°

NS-4 9.81 +0.36¢ 0.43 +0.01° 0.22 +0.06" - 0.03 £0.003?

NS-5 9.95 +0.13¢ 0.03 +0.003* 0.03 +0.009° 0.10£0.01* -

NS-6 9.28 +0.17° 0.41 +0.02° 0.21 £0.05° - 0.03 +0.006%

NS: Nar eksili sos

Her siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklart gostermektedir (p <0.05).

Seker Kompozisyonu

Sekil 1 limon soslarinda tespit edilen sekerleri ve miktarlarim
gostermektedir. 11k dért iiriinde hem glikoz hem de fruktoz
tespit edilmis olup miktarlar1 9.86 +0.10 ile 2.62 £0.08 g/L ve
8.40 £0.12 ile 1.42 +£0.06 g/L arasinda degismektedir. Yapi-
lan istatistiksel analizler lirlinlerin seker iceriklerinde 6nemli
farkliliklar oldugunu gostermistir (p <0.05). Limon soslarinin
etiketlerinde farkli miktarlarda limon suyu konsantresi icer-
dikleri belirtilmektedir. Ayn1 zamanda, baz {irlinlerde seker
ilavesi yapildigi belirtilirken, bazilarinda ise seker ilave edil-
digine dair bir bilgi bulunmamaktadir. LS-5 6rneginde hig se-
ker tespit edilmemis olup, LS-6 drneginde ise diisiik miktarda
glikoz (0.51 +£0.06 g/L) bulunmustur. Her iki 6rnegin etike-
tinde 100 g ya da 100 mL {iriin i¢in seker miktar1 sifir olarak

belirtilmistir. Diger yandan LS-5 {irliniiniin etiketinde meyve
oraninin en az %20, LS-6 Uriiniiniin etiketinde ise limon su-
yunun minimum %2 oldugu ifade edilmektedir. Asencio vd.
(2018) tarafindan gergeklestirilen bir ¢calismada limon mey-
velerinde bulunan ana sekerin ¢eside bagl olarak degistigi,
'Sanguino' ¢esidi limonda ana seker glikoz iken (4 g/100 g
taze meyve), "Dulce" ve "Fino" ¢esidi limonlarda ise fruktoz
(sirasiyla 3.03 ve 2.69 g/100 g taze meyve) olarak belirtilmis-
tir. Bir diger ¢alismada, Lorente vd. (2014) ¢esitli limonlar-
dan elde ettikleri limon sularinda bulunan sekerleri glikoz
(3.0-15.7 g/L), fruktoz (3.4-13.6 g/L) ve sakaroz (1.0-15.0
g/L) olarak rapor etmislerdir. Bu bilgilerden yola ¢ikarak LS-
6 orneginde tespit edilen glikozun limon suyundan geldigi
diisiiniilmektedir. LS-5 6rneginde ise meyve orani en az %20
olarak belirtilmesine ragmen seker tespit edilememistir.
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Sekil 1. Limon soslarinin seker igerigi

Figure 1. The sugar content of lemon sauces

Nar eksili soslarda ana seker olan glikozun miktar1 23.93
+0.51 ile 38.68 £0.70 g/100g arasinda degisirken (Sekil 2),
diger seker ise fruktoz olup miktar1 0.16 £0.01 ile 10.88 +0.26
g/100g arasinda bulunmustur. Nar eksili soslarin toplam se-
ker miktarlar1 30.90 ile 45.72 g/100g arasinda tespit edilmis-
tir. Uriinlerin seker igeriklerinde istatistiksel olarak onemli
farkliliklar oldugu goriilmektedir (p <0.05). Nar eksili sosla-
rin seker miktar1 ya da seker icerikleri ile ilgili literatiirde her-
hangi bir ¢alisma bulunmazken, Inceday1 vd. (2010) tarafin-
dan yapilan bir ¢aligmada 7 farkli nar eksisi i¢in toplam seker
miktar1 44.80 ile 65.30 g/100g arasinda rapor edilmistir.
Uriinlerin etiketlerinde glikoz surubu ve farkli oranlarda nar

LS6

suyu ya da nar suyu konsantresi kullanildig1 belirtilmektedir.
Orneklerin seker iceriklerinde tespit edilen farkliliklar bu du-
rumlardan kaynaklanmaktadir. Bu bilgiler 1s181nda nar eksili
soslarda tespit edilen glikozun bir kisminin ve fruktozun sos-
larda bulunan nar suyu ya da nar suyu konsantresinden gel-
digi soylenebilir. Melgarejo vd. (2000) 40 farkli nar meyve-
sinin seker kompozisyonunu analiz etmis ve meyvelerde
fruktoz ve glikozun ana sekerler oldugunu belirtmislerdir. Or-
neklerin fruktoz iceriginin 8.24 ile 5.54 g/100g kuru agirlik
arasinda degistigini ve ortalama fruktoz miktarinin (6.58
g/100g kuru agirlik) glikozdan (6.14 g/100g kuru agirlik)
daha yiiksek oldugunu rapor etmislerdir.
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Sekil 2. Nar eksili soslarinin seker igerigi

Figure 2. Sugar content of pomegranate sauces

Sonuc¢

Piyasadan temin edilen limon ve nar eksili sos 6rneklerinin
toplam fenolik igerik, toplam antosiyanin igerik, briks, titras-
yon asitligi, pH, organik asit ve seker igerikleri tespit edilmig-
tir. Elde edilen sonuglar degerlendirildiginde ticari nar eksili
sos irilinlerinin biyoaktif madde miktarlar1 (toplam fenolik
madde ve toplam antosiyanin madde) arasinda farkliliklar ol-
dugu agikca goriilmiistiir. Nar eksili soslar i¢in kullanilmasi
gereken minimum nar konsantresi ile ilgili Tiirkiye’de her-
hangi bir standart yoktur. Bu durumun {iriinler arasinda biyo-
aktif madde miktarlar1 agisindan farkliliklara sebep oldugu
disiiniilmektedir. Nar eksili sos 6rneklerinin organik asit ige-
riklerinde de onemli farkliliklar oldugunu tesit edilmistir.
Tespit edilen bu farkliliklarin iirtinde dogrudan farkli oran-
larda nar suyu ya da nar suyu konsantresi kullanilmasi ya da
asitlik diizenleyici olarak sitrik asit kullanimu ile ilgili oldugu
soylenebilir. Benzer sekilde nar eksili sos orneklerin seker
iceriklerinin birbirinden farkli oldugu ve tespit edilen bu fark-
liliklarin iriinlerde kullanilan glikoz surubu ve farkli oran-
larda nar suyu ya da nar suyu konsantresinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Nar eksili soslar i¢in ayrintili bir yasal dii-
zenlemenin olmamasinin piyasadaki iirinler arasinda kimya-
sal icerik olarak farkliliklara sebep oldugu sonucu ¢ikarilmis-
tir.

Limon sos drnekleri igin elde edilen sonuglar incelendiginde
pH gibi baz1 kimyasal 6zelliklerinin standartlarin altinda ol-
dugu ve organik asit ve seker kompozisyonlari arasinda ciddi
farklar oldugu tespit edilmistir. Orneklerin organik asit ige-
riklerinde tespit edilen farkliliklar asitlik diizenleyici olarak
sitrik asit, antioksidan olarak askorbik asit ve farkli oranlarda
limon suyu ya da limon konsantresi kullanimindan kaynak-
landig1 disiiniilmektedir. Ayrica, standartlara gére meyve
oraninin en az %20 olmas1 gereken bazi limon soslarinin bu
kriteri saglamadig1 goriilmiistiir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi i¢in gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan etmiglerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: -
Tesekkiir: -

Aciklama: -
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