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OZET

Son willarda Avrupa'da ve ilkemizde meyve suyu
tilketimi hizla artmaktadir.

Hazir veya evde hazirlanmss meyve sulan taze veya
dondurulmug  olarak  igilmektedir. Donmug  ve
dondurulmamiz meyve sularmin asidite ve tamponlama
kapasiteleri iizerine aragtirmalar yamlmaktadur.

Bu ybnden hareketle taze ve dondurulmug meyve
sulannin oda sicakhinda asidite (pH} ve tamponlama
kapasitelerinin invitro olarak kargilagtirmalan yapildi.

Sonuglar istatistiki olarak degerfendirildi. Aralarinda bir
farklilik gizlenemedi.

THE EFFECT OF FREEZING ON pH OF FRUIT
JUICE

SUMMARY

The fruit juice consuming has increasingly been
increasing in Europa and in Qur country. These beverages
are consumed freshly or frozen at homes. The effect of
freezing on the pH of the frujt juice have widely been
investigated. In present study, the buffering capacity and
pPH were investigated in fresh and frozen {ruit juices and the
results compared. When the results are statistically
evaluated, no difference was found between frozen and
fresh juices.

GIRIS

Son yillirda meyve sularinin tiketimi ve
cesitleri  Avrupa'da ve iilkemizde hizla
artmaktadir.?® Bu tiiketimin beslenme fizyolojisi
yoniinden bir ¢ok avantajlar1 vurgulanmaktadr. '*

Yiiksek asitli karbonatl1 igeceklerin, turunggil,
elma, iiziim gibi bazi meyve sularinin fazla
alinmasi, portakal, limon ve diger asitli meyveleri
emme aligkanliklari, diglerin dekalsifikasyonuna
mukoza irritasyonlarina yol agabilir, 51812

Dig erozyon ve atrisyonlari, meyve suyunun
alimindan sonra, intraoral pH'min diigmesine
baglanmigtir# Cesitli meyve sulan ve karbonath
icecekler dis plag: bulunmayan dis yiizeylerinde
zarar meydana getirebilecek kadar asidik
olabilifler. ¢ Asidite meyve sularmin pH'smin
diigiik olmasindan ileri gelir.!® Meyve sularinin
pH'st oralama 2.0-35 arasindadir. 36
Tamponiama kapasiteleri; diigik pH ve ihtiva
ettikleni asit miktarina bagl olarak uzar. °

Cesitli meyve sulan, tiiketicilerin, &zellikle
gocuklanin ilgisini ¢ekecek gekilde degisik karton
ve tencke kutularda piyasaya sunulmaktadir.
Ayrica  meyvelerinden taze olarak da
hazirlanabilir. Caligmamizda amag; taze ve
dondurulmus meyve sularinin oda sicaklhifinda
asidite ve tamponlama kapasitelerinin invitro
olarak kargilagtiriimasidir.

MATERYAL VE METOD

Bir litrelik karton kutularda ambalajlanmig
olarak hazir meyve sular1 6 aylik zaman boyunca
farkli zamanlarda farkli satig merkezlerinden
satin alindi. Ayrica degisik meyvelerden evdc
taze olarak hazirlandi. Satin aliman meyve
sularinin bir kismy seker ihtiva etmckte olup,
pastorize edilmisti.

Diger kismi da seker, su, sitrik asit ve kimyasal
madde igeriyordu. Seftali, elma, portakal, vigne,
kayisi, iiziim sulan galigmada test edildi.

Oda sicakliginda bekletilen her bir karton
kutudaki meyve suyu 15 sn. calkalandi. 100 ml.
meyve suyu 250 mllik genig agizl1 cam behere
dokiildii. Kombine cam elektrotiu, 151 ayarl: pH
metre (3020, jen way) kullanarak, sicaklik 25°C
ayarland1 ve pH olgiimleri yapilds.

Meyve suyuna pipetle 0.5 ml. NaOH ilave
edilerek, iyice karistinldr 1 N NaOH'e kargi titre
edildi, pH belirlendi. Bu iglem pH 104
ulagilincaya kadar tekrarlandi. pH olgiimleri ve
titrasyon Iglemi her bir meyve suyu igin ayr1 ayri
vapildi.

Karton kutularda kalan meyve suyu agz: iyice
kapatilarak 24 saat siireyle -20°C de derin
dondurucuya yerlestirildi. Daha sonra karton
kumlardaki meyve suyu dolaptan ¢ikarilarak
buzlan ¢oziilmek igin bir giin bekletildi. Aym
islemler yapildi ve pH algiildii.
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Her bir meyve suyu icin yavag artan pH'min
duromu, kullaniimig NaOH miktarina gore belis-
lenerek, XY titrasyon egrileri dondurulmadan
dnce ve dondurulduktan sonra cizildi. (Sekil 1-3).

Bulunan degetler ii¢ faktorlii interaksiyonlu
varyans analizi ile test edildi.*
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BULGULAR

Calismada hem piyasada tiiketime sunulan,
hem de evde hazirlanan degisik meyve sularinin
pH olgiimleri yapilarak, tamponiama kapasitcle-
rine bakildi. Bunlar derin  dondurucuda
dondurulup ¢bziindiikten sonra tekrar pH'lan
lgillip tamponiama kapasitelerine  bakilarak
dondurulmadan onceki verilerle karsilagtinldi.

Calisilan meyve sulan iginde asiditesi en fazla
olan vigne suyu olup (pH=2.60 0.240) dir. Bunu
takiben portakal suyu (pH=3.56+ 0.196) . clma
suyu (pH=3.60x 0.240) , seftali suyu (pH=3 85%
0.196) , kayist suyu (pH=407t 0.240)
gelmektedir.

Biitiin meyvelerin donmadan 6nceki ortalama
pH=351+0.141 olup meyvelerin pHlan
istatistiki olarak birbirinden anlamh &lgiide farkl:
bulundu (p<0.01). Buna karsm meyve sularinin
dondurulduktan sonraki ortalama pH=3.56+0.141
olup meyvelerin pH'lan arasinda istatistiki olarak
birbirinden anlaml fark bulunmadi (p=>0.05).

Meyve suyunun dondurulmadan énce pH= 5.0
getirmek igin harcanan NaOH titrasyonlan
bakimindan meyveler arasinda fark anlaml
bulundu {p<0#£1). Buna karsin meyve sularmn
dondurulmadan ©nce ve sonra pH degerlerini
5.0'a getirmek igin harcanan NaOH titrasyonlar
bakimindan istatistiki olarak anlaml fark
bulunmadi (p>0.05).

Meyve suyunu dondurulmadan 6nce pH= 5.5
ve pH= 10'a getirmek igin harcanan NaOH
titrasyonlarn bakimindan meyveler arasinda fark
anlamli bulundu (p<0.001). Buna karsin meyve
sularimn dondurulmadan 6nce ve sonra pH
degerlerimi 5.5 ve 10'a getirmek icin harcanan
NaOH titrasyonlan bakimindan istatistiki olarak
anlamh fark bulunmad (p>0.05).

Evde hazirlanan portakal ve elma sulan ile
hazir olarak alinan elma ve portakal sularinin
pHlan olgiildii. istatistiki olarak fark anlamh
bulundu (p<0.03).

Evde hazirlanan portakal suyunun pH's1 hazir
meyve suyuna gore daha diigiiktu.

Evde hazirlanan portakal ve e¢lma sulan ile
hazir olarak alinan elma ve portakal sularimn
dondurulduktan sonraki pH'lan olgilerek,
donmadan oncekilerle kargilastinildi, istatistiki
olarak anlamli fark bulunmad: (p>»0.05).

Evde hazirlanan meyve sulari ile hazir meyve
sularimin  pH'sii 50 ve 55 getirmek igin
harcanan NaOH titrasyonu  bakimindan
karsilagtinldiginda istatistiki olarak fark anlaml
bulundu (p<0.03).

Evde hazirlanan meyve sulan ile hazir meyve
sularmin dondurulmadan énce ve sonra pH
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degerlerini 5.0 ve 5.5'a getirmek igin harcanan
NaOH miktar:1 bakimindan Kkarsilastirildiginda
istatistiki fark bulunmadi {(p>0.05). Evde
hazirlanan meyve sulan ile hazir meyve sulannin
pH= 10a getirmek igin harcanan NaOH
titrasyonu bakirmindan karsilagtinldiginda
istatistiki fark anlaml bulundu {p<0.005).

Evde hazirlanan meyve sulan ile hazir meyve
sulanini donmadan 6nce ve sonra pH degerlerini
10'a getirmek igin harcanan NaOH titrasyonlan
arasinda istatistiki olarak anlaml: fark bulunmad:
{p>0.05).

Evde ve hazir meyve sularimn, meyvelerin
dondurulmadan once ve scnraki karsilastirmalan
icin yapilan varyans analiz sonuglan Tablo I ve
Tablo Il'de verilmistir.

Tablo 1. Evde ve hazir meyve sutarinn varyans analiz tablosu,
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T istetiotik deder.

Tablo I1. Biitiin meyve lerin donduruimasmda &nce ve sonraki
kargllaghinlmalan igin varyans analiz tablosie.
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TARTISMA

Calismada kullanilan meyve sularimin pH's1 3 .5
civaninda gozlenmigtir. Minenin  kimyasal
¢oziilmesinin olustugu kritik pH= 5.5+0.3 olarak
kabul edilmektedir. "' Calighgimiz meyve sulan
bu kritik pH'nin ¢ok altnda seyrettifinden eroziv
ozelliklert beklenmelidir. Meyve sulari icinde
bulunan farkli asitler dislerde erozyona neden
olmaktadir.

Ozellikle limon, portakal ve bazi meyve
sulaninin pH'sinin 2.0- 3.5 arasinda olup daha
eroziv  oldugu belirtilmektedir 4 Bizim
¢aliymamizda vigne ve portakal sulanimn pH's
25-3.5 arasinda gozlenmistir.

Ctiriik olugturmada igeceklerin pH'simin tek
fakior olamayacag, diger bazi faktorlerinde géz
Oniinde bulunmas: gerektii bilinmektedir *
Igeceklerin bir diger ozelligi de sadece asidite
seviyesi degil, aym zamanda igerdigi asiterin
kimyasal yapisida Gnemlidir. Dis minesine en
zararlh olam sitrik asit olarak belirtilmektedir.
Bunu malik asidin izledigi ortaya konulmugtur. +
Tartarik ve fumarik asidin de diger asitlerden
daha fazla dis minesini etkiledigi belirtil-
migtir 451253 Calignfimiz meyve sulan iginde
asiditesi en fazla olan vigne suyu olup igeriginde
tartarik asit oram fazladir. Bunu sitrik asit iceren
portakal suyu, malik asit iceren seftali suyu
{zlemistir. Bu asitler, aragtincilann dis minesine
en zararl olarak belirttigi asitlerdir. 41213

Grenby ve arkadaglann ® yapuklan invitro
caligmalarda; portakal suyunu, demineralizasyon
aktivitesi en yiksek i¢eceklerden biri olarak
ortaya koymuslardir.

Birkhed, meyve sulan, meyve aromali,
karbonath ve diger iceceklerle yaptif1 ¢aligmada;
meyve sularinin en yiiksek asit igerigine sahip
oldugunu deneysel olarak gostermigtir.? Tenovou
ve Rekola, meyve sulanimn digier iceceklere gore
dental erozyonlar bakimindan daha biiyiik
potansiyel risk tagidiklarini diisiinmiiglerdir.!?

Tamponlama kapasitesi ¢liriik aktivitesi ile
crantili  oldufundan intraoral pH'da diisme
dekalsifikasyon, erozyon ve ciiriifii baslatmada
ilk faktor olarak diigiiniilmektedir, ¢%.16.17

Ogzellikle asidik sekerli igecekler sik olarak
kullanilirsa, eroziv Ozellik, igecegin temasimi
takiben hemen giiriik yapici dzellik ise belli bir
siire sonunda olugmaktadir.

Seker ihtiva eden iceceklerin tiiketilmesinin
plak pH'sinin rélatif olarak hafif bir iyilegmesini
takiben hizh bir diigmeye neden oldugu
gozlenmigtir. Igecegin igilmesinden 30 dakika
sonra bile pH baglangig degerine
ulasamamigtir 571+ Meyve sulan  karbonath
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iceceklerden daha weun miiddel plak pH'sinda
diismeye yol agar.

geeeklerin croziv ctkilerinden,  karyojenik
etkilerine dogru déniis olmustur. Bu etki sik sik
dlhinrualan, ara Ofunlerde de tikelilmelen sonucu
dig vizeyindekr lokalize hassas yerlerde
sekerderin fermente olartk asil oluglurmalan,
ayrica sekerlerin tekrar tekrar dis plag: izerine
lemasmdan  ileri pelen  kdmiilatif bir  proges
sonacudur. lntraoral pH  Slglimlerinden elde
edilen bulgular, asidik sekerli igeceklerin sik sik
tiketilmelarinde hem dis g¢irimelerini hem de
cruzyonunu ilerfetebilecefiini desieklemigtir.

Touyz ve Oilove ' meyve sularmin
dondurulmuy seklinin emilmesinin daha eroziv
oldltljgunu belittmiglerdir. Yaptifimiz. ¢aligmada
dondurubmus ve taze meyve sulan arasmda
istatistiki hir farklhilhk bulamedik. Bunun ncdeni
farklh markah hazir meyve sulan olabilir. Yalmz
vigne suyu, evde hazrlanmig geftali ve iiziim
suyu ve hazir portakal suyunun dondurulmug
gsekiinin asit tamponlama  kapasitesi  arinugbr,
Hazir satilan donmug meyve sularinn iceriginin
Sngunlukia bu meyveler olmasi nedeniyle bu
ormlarin daha eroziv olmasi dilgiinlilebilir.

Cocuklanin ozellikle ikindi vakli veya okul
doniisierinde tath yiyecekler ve igecekleri en sik
tilkettikleri  gosterilmigtir.®  Greanath  ve
arkadaglan  bu tlir yivecek ve igecek tilketiminin
stkhfinin artmasiyla dig hastaliklanmm artiging
belirtmistir,

Sonug olarak ¢ocuklarn deellikle donduruimus
meyve suyu igeren sekerlemeleri  sikhikla
titkettikleri  gidzdniine  ahmrsa; dig  hckimleri
pededontistler, Bfretmenler, ebeveynler ve ¢ocuk
saghigt ile ilgilenenlerin sik bir aligkanlik olarak
bu titketim formunu engellemeleri ve bu konuya
dikkat gekmeleri gerckimoktedir.
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