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ÖZET

Yüksek Lisans Tezi

DURULTMA YARDIMCI MA

Mehmet GÜLCÜ

Üzüm s

tanen (T) ve kizelsol (K) ikili ve üçlü kombinasyonlar halinde üzüm suyuna ilave edilerek 

nda 

Üretilen üzüm suyu örneklerinin; briks derecesi, t

5,

-5,04; 7,16-8,82; -0,01-
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-

217,5 mg/ -25,19; -

8,05- -5,49; 7,32-

 tümünde 3 

 ve toplam antosiyanin 

Anahtar Kelimeler: 
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ABSTRACT

MSc. Thesis

THE EFFECT OF FINING AGENTS ON QUALITY PARAMETERS OF GRAPE JUICE

Mehmet GÜLCÜ

Graduate School of Natural and Applied Sciences

Main Science Division of Food Engineering

In this study, the effects of juice clarification with various clarifiers on chemical,

physical and sensorial characteristics of juices made from  and

grapes were studied. 

Juice clarification was conducted by adding clarifiers such as bentonite (B), gelatine 

(J), kieselsol (K) and tanen (T) into juice as double and triple combinations. The treatment 

was applie unclarified sample as control and 6 clarified samples) and 

Brix value, total acidity, pH value, invert sugar content, ash content, total phenolic 

content, total anthocyanin content, color (L.a.b values), clarity, browning degree, color 

intensity, polymeric color, percent polymeric color values and formol number were 

determined in the juice samples and the color, appereance and flavor characteristics of the 

samples were examined.

Brix values of Kalecik Karas  clarified with different combinations of 

clarifiers were determined between % 19,40 and % 20,08. Total acidity was between 3,60 g/L 

and 3,75 g/L and pH varied between 3,42 and 3, 47.  While invert sugar content was between 

% 19,2 - % 22,4 ash rate was among 2,18 g/L-2,62 g/L, total phenolic content was between 

217,5 mg/L and 259,6 and total anthocyanin content was between 41,4 mg/L-80,2 mg/L. 

Color L,a,b measurement values were in order of 3,72-5,04; 7,16-8,82; -0,01- 2,17, clarity 

value was among 21-54,1, browning degree was between 1,86 and 2,23, colour intensity 
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varies between 1.84-4.14, polymeric color value differs between %27,1-61,8 and formol 

number was found as 10 in all samples.

Meanwhile Brix  clarified with different combinations

of clarifiers were determined between % 13,60 and % 14,00. Total acidity varied between 

4,50 g/L and 5,40 g/L and pH between 3,07-3,20. While invert sugar content was between % 

14,5 - % 16, ash content was among 1,60 g/L-1,90 g/L, total phenolic content was between 

1127,5 mg/L and 1222,5 mg/L. Color L,a,b measurement values were in order of  23,08-

25,19; -8,05- -5,49; 7,32-9,87 clarity value was among 89,7-95,9, browning degree was 

between 0,55-0,91 and formol number was found as 3 in all samples.

On the other hand after the sensorial evaluation including color, flavor, odour and 

-

-20,6. 

Besides, it was seen that with the clarification there was a big increase in the 

efficiency of detartarisation (decrease in acidity). Invert sugar rate was increased in samples 

containing kieselsol. After clarification there was a reduction in phenolic content and total 

antochyanin content. The best clarity level

J+K and T+J combinations.  Therefore with the reduction of phenolic content, darkness level 

was also decreased. It had

preserved best in B+J+K combination applied sample.

with samples clarified with T+J and B+T+J combinations. N

the highest sensorial evalution point in samples clarified with B+J and J+K combinations.

Key Words: Grape Juice, Clarification process, Fining agents, Clarity

Year 2008, 144 Pages
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1

milyon ton meyve ür

pay ile e

ve %18’ lik pay ile narenciye takip etmektedir (Mert 2007).

zor elde edilebilecekleri zama

bin ton üz (Anonim 2008).

Türkiye’ de endüstriyel ölçekte meyve suyu üretimi 1

firma faaliyet göstermektedir.



2

 2000 y

görülebilmektedir. 

 meyveli içecek” 

gurup ürün ise, “Meyveli içecekler olu

–99 Meyve 

– – im 2007).

Çizelge 1.1. Anonim 2008) 

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Meyve Suyu 1.9 3.9 5.6 9.3 12.2 30.6 74.7 73.4

202.8 212.1 208.5 233.6 300.3 368.9 509.2 525.9

56.7 51.5 27.2 16.0 17.4 29.6 41.0 25.7

33.5 34.6 52.6 98.4 129.4 83,3 121.9 123.1

TOPLAM 294.9 302.1 293.9 357.3 459.3 512.4 746.9 748.1

100 102.4 99.7 121.1 155.7 173.8 253.2 253.7
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gesiz beslenme ve çok uyuma sonucunda vücut direncini 

Günümüzde bilinçli 

ve bilinçli beslenmenin 

food v

–

–  meyve yemesi 

2000’ den 2007’ye 

Genellikle tüketiciler, berrak bir 

 Meyve suyu ve türevi içecekler, 

olarak iki t
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füjden 

 Berrak 

Karadeniz 2004). 

o

o

u ve Karadeniz 2004). 

Günümüzde meyve suyu ve meyve suyu konsantreleri üretiminde yüksek standartlar 

nin ve özellikle durultma ve 



5

le 
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Çizelge 1.2.

             (Min.)     (Max.)                  (mode)

nluk (20o/20o oC)             min. 1.065                  1.065      1.08       1.07                                

Briks, refraktometrik    min. 15.88    15.88      19.3                            19.3  

Çözünür kurumadde g/L           min. 169.1                  169.1      208.4                          182,2     

Tartarik asit cinsinden              min. 6.0                      6.0           12                                 8

Kükürtdioksit  mg/L                 max. 10                         - - -

Etil alkol    g/L                          max. 3.0                        - - -

Uçar asit (asetik asit)g/L          max. 0.4                        - - -

Laktik asit g/L                          max. 0.5      - - -

L-malik asit g/L                        max. 3                           - -                                  5

Sitrik asit mg/L                         max. 500                      200          500                              300                          

Tartarik asit g/L                        max. - - -    3.5

Serbest tartarik asit g/L             max. 1                           - - -

Glukoz/Fruktoz                         max. 1.0                       0.90         1.03                             0.97

Sa

Kül g/L                                      min. 2.2                        2.2            5                                 3

Potasyum mg/L                         min. 950                       900         2200                           1250 

Sodyum mg/L                            max. 30                          - - -

Magnezyum mg/L                     min. 80                         75           150                              95        

Kalsiyum mg/L                          max. 230                      100         250                             170

Klorür mg/L                               max. 50                         - - -

Nitrat mg/L                                max. 15                         - -                                 7

Fosfat mg/L                               min. 300                       300         550                             380

Sülfat mg/L                               max. 350                        - - -

(mL 0.1 mol NaOH/100ml)      min. 11                          10            30                              15

Prolin mg/L                               min. 150                        150         1000                            -

NOT: Kimy
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-85’ i meyve eti, % 15-

Çizelge 2.1.  (Martin-Belloso ve Marsellés-Fontanet 2006)

Miktar (g/L)

  Su    700-850

  Karbonhidrat                                      120-250

  Organik Asitler*     3.6-11.7

  Uçar Asitler 0.08-0.25

–1

   4–7

  Mineral maddeler                               0.8-3.2

  Vitaminler 0.25–0.8

Karbonhidr

-

suyundaki glu -

olmakla beraber, genellikle 1-

aktoz, 

2000, Hidalgo-Togores 2002). Üzümde bulunan polimerik karbonhidratlar selüloz, 

-

Gayon ve ark. 1989, Crouzet ve ark. 2000, Tucker ve Seymour 2001).
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-

önemli bir kalite pa

ak 

lunur (Drilleau ve Prioult 1971, 

Ribéreau-Gayon ve ark. 1989, Belitz ve Grosch 1999, Rühl 2000, Hidalgo- Togores 2002, 

Üzüm suyunu

% 20-

(Ribéreau-Gayon ve ark. 1989, Feulliat ve ark. 2000,  Hidalgo-Togores 2002).

suyundaki önemli anyonlar fosfat, sülfat ve klorürdür (Ribéreau-Gayon ve ark. 1989, 

Hidalgo-Togores 2002). 

-2’ 

sine sahiptir. Üzüm suyunda en fazla bulunan lipid tipleri fosfolipidler (% 65-70), nötral 

lipidler (% 15-25) ve glikolipidler ( % 10-

-Togores 2002).

bunlar

-karoten bulunur (Pueyo ve Polo 1992, 

Hidalgo-Togores 2002).

de büyük etkisi 

-Belloso ve Marsellés-Fontanet 2006).



9

alkol ve karbonil türevleri olan maddelerdir (Belitz ve Grosch 1999, Bayonove ve ark. 2000, 

Hidalgo-Togores 2002). Bununla birlikte üzüm suyunda en fazla bulunan ortak lezzet 

mekle birlikte, üzüm suyunda 500 ile 1700 µg/L 

est hale geçebilmeleri için glikozidaz enzimi gereklidir 

(Bayonove ve ark. 2000, Hidalgo-

-Belloso ve 

Marsellés-Fontanet 2006).

500- Flavonoidler, C6–C3–C6 karbon iskeleti ile 

karakterize edilmektedirler. Iki aromatik halka, üç karbonlu bir alifatik zincir ile birbirine 

Antosiyanidinler (Siyanidin, Peonidin, Delfinidin, Petunidin, Malvidin) meyve 

Antosiyanidin molekülündeki hidroksil (-OH) 

 metoksil (-

Antosiyanidin deseni 

Vitis

-Belloso ve Marsellés-

Fontanet 2006). Antosiyanidinler, V. vinifera türlerinde monoglikozit (3-monoglucosides)

V. labrusca ve V.rupestris türlerinde diglikozit (3,5-diglucosides)

Belitz ve Grosch 1999, 

-glikozit ve 3-glucuronides 

formunda kabukta bulunurlar (Shahidi ve Naczk 1995, Cheynier ve ark. 2000).

Flavan-3- renksiz monomer 

büyük oranda çekirdek ve kabukta bulunurlar. Üzüm suyunun 
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tanenler olarak bilinirler (Shahidi ve Naczk 1995, Belitz ve Grosch 1999, Cheynier ve ark. 

2000).

Bütün bu tat

kalite üzerinde etkili olur (Martin-Belloso ve Marsellés-Fontanet 2006).

Üzümde bulunan bir

Flavonoidler, antioksidatif aktivitelerini ksantin oksidaz, lipoksijenaz ve siklooksijenaz gibi

radikalleri yakalayarak göstermektedirler (Can ve ark. 2005).

a 

- -

- -kinonlar 

-indirgenme gücünde olan 

antosiyaninleri, flavon glikozitlerini, askorbik asidi ve amino asit veya proteinlerle kompleks 

-

difenollere indirgenmektedir. O-kinonlar amino asitler ve proteinlerle reaksiyona girerek 

-Vigyazo 1

1987).
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1988). 

r, demir ve benzeri çok 

-

Bunlar topl

 (Beveridge ve Tait 1993, Beveridge 1997,  Gao ve ark. 1997, Siebert ve ark. 

1996, Siebert 1999, .

l 

alfa-

–



12

Karadeniz 2004).

asta, 

e önemli sorunlar 

-amilaz ile veya bir amiloglukozidaz ile 

z 2004).

-4.0) pozitif 

-

4.5-

bir glikoprotein (yani protein-

bulanma” ortay

Karadeniz 2004).
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leri 

6-C3-C6

 flavonoller ve 

flavonlar (kemferol, quarsetin, mirisetin, izoramnetin, apigenin, luteolin), flavanonlar 

(naringenin, eriyodiktiyol, hesperetin, izosakuranetin) ve antosiyanidinler (pelargonidin, 

rengini hem de çöz

metal iyonu, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve alüminyum,

-polifenol, metal-pigment, 

metal- , Frei 1992). 

dan asit karakterindedir. 

tarat, kristaller halinde çökelti 
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2

kirletmek (Hartman 1993). 

Berrak meyve

 veya daha dar anlamda mekanik yöntemlerle (seperasyon, santrifüjleme) ancak 

özellik

-kimyasal ve fiziko-

depekti

eklen

lu ve Karadeniz 2004, 
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ve 8-

eklenir. Klasik uygulamada, pres suyu 85-90 o -50 oC ye 

-2 saat) meyve suyu 

20-25 o

85-90 oC de 10- -50 o

uygulama, steril tank (KZE) sistemi varsa geçerli olabilen bu uygulamada, meyve suyu 

depol

çöz

Çizelge 2.2. 

Tanen (-

           Jelatin

Kizelsol (-

Bentonit adsorbsiyon (protein)

Poliamid adsorbsiyon (polifenol) 

PVPP adsorbsiyon (polifenol)
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-Gayon ve Peynaud 

deleri; 

Bentonit: Montmorillonit grubundan bir kildir ve ana kompanenti alimünyum 

-bentonit, Ca-bentonit ve H-bentonit (asidik bentonit) formunda 

e edip çökeltir. 

ve Morris 1994).

-

-Ca bentonit k

Görtges 1984). Bentonitin maksimal durultma etkisi 35 oC de görülmektedir ve 60 o

üzerinde adsorbsiyon gücü azalmakt -50 o

Jelatin: Pept

tipi jelatin” (asidik hidrolizle elde edilen) ve  “B tipi jelatin” (bazik hirolizle elde edilen) 
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(3.0-

ve Main 1995).

-

100 olan, yani orta düzey blo

-

em de (-) yük 

-

e meyve suyu durultma için uygun olan jelatin 

Kizelsol: Cam endüstrisinin yan ürünü olup (Morris ve Main 1995), saf silisyum 

dioksitin sudaki sol formudur. % 15-30 konsantrasyonunda pazarlanan, süt görünümünde bir 

irer. 

-

Kizelso

2-

Tanen:
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-15 

gib

-

1996). 

periyodu ile meyve suyu teknolojisi yönünden öne

SÇKM % 19.8- -25.3 g/L, toplam asitlik 4.7-8.4 g/L, antosiyanin 20.0-

64.15 mg/100 ml, HMF 0.415-1.630 mg/L, polifenol 40-145 mg/L, tanen 0.180-0.485 g/L ve 

kül 2.68-

antosiyanin 28.9 mg/100ml’ den 4.90 m

de renk maddeleri, tanenler, lezzet 
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20-30, pH 3,45-

-19, pH 3,25-

ltol 
o

icesinde venüs 

(en az), Toplam Asit  % 0,4 (en az), Sitrik asit % 0,05 (en çok), Laktik asit % 0,05 (en çok), 

Uçucu asit % 0,04 (en çok), Etil alkol % 0,3 (en çok), Hidroksimetilfurfural 10 mg/L (en çok), 

Prolin 150 mg/L (en az), % 10’ luk HCL’ de çözünmeyen kül 20 mg/L (en çok), Koruyucu 

r (Anonim 1996). 

- nalizler sonucunda 
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 potasyum 

Soyer ve ark. (2003), 

-164 mg/L, tartarik asit 4,98-7,48 g/L ve 

malik asit 1,43-

asit 31-181 mg/L, tartarik asit 4,07-4,92 g/L ve malik asit 1,36-3,47 g/L düzeyinde 
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21.2- -14.2 g/L, pH 3.48-

e 

abilitenin 

haldeki maddelerdir. Kolloidal maddeler azotlu maddelerden, bazen de kolloidal metal 

(Vogt 1953).
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r 1999).

-

-Ayloff-Cook and Hofsommer 

-

arak jelatin ve bentonitle birlikte kizelsol 

1987).

Tressler ve Joslyn (1

ve maksimal durultma etkisinin 35 o

daha

addeleri ile 

-

-60,0), poliamid (%2,9-58,3), jelatin 

(%8,2- -
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-pektolik enzim 

bilizasyonunun uygun 

alü

Main ve Morris (1991), bentonitin ve cufexin (demir sülfat ve potasyum ferrosiyanid 

420 nm Abs.; 0.092-0.078), 

bentonit (120 mg/L- 420 nm Abs.; 0.121-0.116) ve cufex (90 

mg/L- 420 nm Abs.; 0,118- 420 nm 

Abs.; 

Ritter ve ark. (1992), elma suyunun stabilizasyonunda lakkaz-UF kombinasyonu, 

saptamak üzerin
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oC 

ak durultma için 50 o

-bentonit-kizelsol üçlü kombinasyonunun 

-kizelsol 

kombina

durultulan (bentonit, jealtin, kizelsol, amilaz, pektinaz) elma suyu örneklerine ait renk, 

Main ve Morris (19

(PVPP); 960 mg/L

oC de iki 

ay de

r

-jelatin, enzim-jelatin-
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bentonit(300 g /ton), enzim-jelatin-

-jelatin-

minde fermantasyondan önce 

ve fermantasyondan sonra polivinilpolipirrolidon (PVPP 0.3 ve 0.6 g/L), kazein (0.5 ve 1 

fermantasyon sonunda ilave 

duyusal özellikler üzerine çok az etkili olurken, sadece PVPP nin duyusal özellikler üzerine 

polivinilpolipirrolidon (PVPP), bentonit, kazein, jelatin ile selüloz ve kizelgur filtre 

- ve trans-

- ve cis-resveretrol 

- ve cis-resveretrol 

düzeyinde % 2-5 
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iyanin 

-

Puig-

fermantasyon daha gü

fermantasyonda ila
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Gomez-

i üzerine 

prosiyanidinler ve flavan-3-

unda berrak 

López ve ark. (2001), aktif

aro

tir.

-jelatin, valeks, valeks 

jelatin, palamut, palamut- plara durultma 
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dur

es

tasyonun 

 ve 

maddelerinin (aktif kömür, kazein, kizelsol-

araptan 
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ntonit ve kizelsol-jelatinin 

Castillo-

polyvinylpolypyrrolidine, jelatin, yumurta a

-Active-

saniye ile 2 dakika süresince protein konsantrasyo

üretiminde %30 a varan eksilmelere sebep old
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Çizelge 3.1. Üzüm

Tane 

Özellikleri

Renk

Aroma

Beyaz-

Elipsoidal

Orta

2-4

Siyah

Yuvarlak

Orta

1-2

m 

Özellikleri

Orta Orta

üm suyu 

materyal olarak tercih 
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r. 

Bentonit, 

3.2. Metod

3.2.1. Üzüm Suyu Üretimi

olgunluk indisi 

(suda çözünür kuru madde / asit) –30 

üzümleri 05.09.2007 tarihin

-50 
o

g/hl. düzeyinde toz haldeki pektolitik enzim ilave edilip 40-45 o

oC 15 saniye süre ile 
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 o

so -

1)-(0) o

rasyon 
oC’ de 15

o

 olmak üzere, toplam 5 adet 100 ml’ lik ölçü 

-6 saat önce toz haldeki jelatin 60-70 

çöze -

Bentonit, - -

Kizelsol, ön durultma denemesinde

Tanen, ön durultma denemesinde
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Siyah Üzüm Beyaz Üzüm

                              Tane Parçalama                               Tane Parçalama 

(40-50 °C de 1 saat)

Presleme
↓

↓
Depektinizasyon 

(Pektolitik enzim ilavesi)
↓

Kaba Filtrasyon
↓

                       Pastörizasyon  (85ºC de 15 sn)
↓

-50 ºC)
↓

Durultma 

↓
Detartarizasyon

(0, -1 °C de 7 gün)
↓

↓
        Pastörizasyon (85 ºC de 15 sn)

↓

↓
                                                                 Pastörizasyon 

          (85 ºC’ de 30 dak.) 
↓

↓
                                                        Depolama

ekil 3.1. 
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3.2.3 Denemelerin Düzenlenmesi
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Çizelge 3.2. Dur

Üzüm Deneme

No

Doz

(…/ton)

Uygulama
 oC)

Bentonit 3000 g 35
S1

Jelatin 75 g 30

Jelatin 75 g
S2

Kizelsol (%30) 750 ml
45

Tanen 50 g
S3

Jelatin 75 g
25

Bentonit 3000 g

Jelatin 75 gS4

Kizelsol (%30) 750 ml

45

Bentonit 3000 g 35

Tanen 50 gS5

Jelatin 75 g
30

Bentonit 3000 g
S6

Kizelsol (%30) 750 ml
45

S7 KONTROL -- --

Bentonit 2000 g 35
B1

Jelatin 50 g 30

Jelatin 50 g
B2

Kizelsol (%30) 750 ml
45

Tanen 70 g
B3

Jelatin 50 g
25

Bentonit 2000 g

Jelatin 50 gB4

Kizelsol (%30) 750 ml

45

Bentonit 2000 g 35

Tanen 70 gB5

Jelatin 50 g
30

Bentonit 2000 g
B6

Kizelsol (%30) 750 ml
45

B7 KONTROL -- --
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3.2.4. Fiziksel ve Kimyasal Analizler:

3.2.4.1. Suda Çözünen Kuru Madde (Briks) 

(Anonim 1983).

3.2.4.2. Toplam Asitlik 

Toplam Asitlik titrasyon yöntemiyle tespit ed

3.2.

-

kaynamada 2 dakika dolmadan 2-

Sonuç: Harcanan miktardan numuned

1x10) = (K x 2000) / V1

V1: Titrasyonda harcanan miktar (ml)

K: Faktör (5 ml Fehl
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3.2.4.5. Kül Tayini

ºC ºC de karbon 

-

Fenolik bil -

yöntem uygul

-

0 nm dalga 

3.2.4.7. Toplam Antosiyanin Miktar

-differansiyel metoduna göre 

pot

süre (30- vis-max = 

vis-max –A700)pH 1.0 - vis-max –A700)pH 4.5 

f  x
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Burada;

-3-glukozid WM= 493,5

Sf f: 10

-3-glukozi

3.2.4.8. Renk Ölçümü

Renk ölçümü Hunterlab (Model D–

Renksel ölçümler (a ve b) renk tayinlerini verir.

0’ da gri, -

0’da gri, - ise mavi

Örnek: (L)= 73,5 (L)=30,3

 (a)=+13,0 (a)=-1,7

-31,0 Bu renk ise doygun 

erden biri 625 

Meyve suyuna etil alkol eklendikten sonra filtre edilerek veya santrifüjden geçirilerek 

2007).
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420

A420/ml örnek= A420 (Sf)

f: 3,3 

3.2.4.11. Antosiyaninlerin Parçalanma Ölçütlerinin Tayini

birine 

vis-max= 520 nm ve 700 nm dalga 

vis-max ve 

420 nm dalga

vis-max – A700) + (A420– A700)] (Sf)

Polimerik Renk: vis-max ve 420 

vis-max – A700) + (A420– A700)] (Sf)
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ml (pH 8.1) formaldehit 

3.2.5. Duyusal Analizler

Çizelge  3.3. 

MEYVE SUYUNUN DUYUSAL MUAYENE PUANI
MEYVE SUYU KOD NO
1 2 3 4 5 6 7

4
Normal 3

2

RENK

1
Berrak 4
Normal 3

2

GÖRÜNÜ

1
6
5
4

Meyvemsi çok hafif belirgin aroma 3
2

KOKU

Aromaca fakir, kusurlu 1
10

Özellikle meyvemsi uyumlu 9
8
7
6
5
4
3

2

TAT

1
TOPLAM
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3 tekerrürlü olarak analiz ed
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4. 

Çizelge 4.1. 

Tarih Briks

%

Asit

g/L

Olgunluk Briks

%

Asit

g/L

Olgunluk

18.08.2008 17,00 7,35 23,10 13,00 6,75 19,30

24.08.2008 18,80 7,50 25,07 13,70 6,20 22,10

01.09.2008 19,20 6,75 28,44 14,10 5,55 25,40

05.08.2008 Hasat Hasat

Ç

Çizelge 4.2. 

Briks

(%)

Asit

(g/L)

pH

21,40 6,75 31,70 3,46

Y 14,20 4,80 29,60 3,24
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-1987-

tarihinde briks  19,

uygulana

Martin-Belloso ve Marsellés-

-

önemlidir. Martin-Belloso ve Marsellés-

-

-

(Sims ve Morris 1987, Huckleb

 (3632)
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SONUÇLARI

Çizelge 4.3.

ÖRNEK

(%)

S1 19,40

S2 20,60

S3 20,60

S4 ELSOL 19,80

S5 19,80

S6 19,60

S7 20,80

Min: 19,40

Max: 20,80

Ort: 20,08



45

Briks

19,4

20,6 20,6

19,8 19,8
19,6

20,8

18,5

19

19,5

20

20,5

21

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.4. 

Tablosu 

Varyans 

Kay

Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 3,8171429 0,636190 31,8095

Hata 7 0,1400000 0,020000

Genel 13 3,9571429

*P<0,01
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Çizelge 4.5. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S7 20,80 A

S2 20,60 A

S3 20,60 A

S4 19,80 B

S5 19,80 B

S6 19,60 B

S1 19,40 B

-S2-S3 no’ lu örnekler ve S4-S5-S6-

-S5-S6-

ortalama % 5- -Kizelsol) ve S3 (Tanen-

gö

-

B3-
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Çizelge 4.6.

ÖRNEK DURULTMA YARDIM Briks

(%)

B1 13,80

B2 14,00

B3 14,00

B4 ELSOL 13,80

B5 13,60

B6 13,80

B7 14,00

Min: 13,60

Max: 14,00

Ort: 13,85

Briks

13,8

14,0 14,0

13,8

13,6

13,8

14,0

13,4

13,5

13,6

13,7

13,8

13,9

14,0

14,1

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.7. aryans Analiz 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,27428571 0,045714 0,8421

Hata 7 0,38000000 0,054286

Genel 13 0,65428571

*P<0,01

ncak üzüm suyu 

-

-Kizelsol) ve B3 (Tanen-

Elma suyu üretiminde d
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cik 

-S5-

örnekler) ile en yüksek 5,40 g/L (S2-S3-

Çizelge 4.8.

ÖRNEK

(g/L)

S1 4,50

S2 5,40

S3 5,40

S4 ELSOL 4,80

S5 4,50

S6 4,50

S7 5,40

Min: 4,50

Max: 5,40

Ort: 4,93
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4,50

5,40 5,40
4,80

4,50 4,50

5,40

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.9.

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans 

Kayn

Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 2,4685714 0,411429 28,8000

Hata 7 0,1000000 0,014286

Genel 13 2,5685714

*P<0,01
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Çizelge 4.10. 

Tukey Çoklu Kar (P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S2 5,40 A

S3 5,40 A

S7 5,40 A

S4 4,80 B

S1 4,50 B

S5 4,50 B

S6 4,50 B

-

S3-S7 no’ lu örnekler A gurubunda ve S4-S1-S5-

-

S4-S5-

-1 oC’ de 7 gün bekletme) 

-

-S5-
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Çizelge 4.11.

ÖRNEK

(g/L)

B1 3,60

B2 3,60

B3 3,60

B4 ELSOL 3,60

B5 3,60

B6 3,60

B7 3,75

Min: 3,60

Max: 3,75

Ort: 3,62

3,60 3,60 3,60 3,60 3,60 3,60

3,75

3,50

3,55

3,60

3,65

3,70

3,75

3,80

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

analiz 
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Çizelge 4.12.

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,03857143 0,006429 0,1184

Hata 7 0,38000000 0,054286

Genel 13 0,41857143

*P<0,01

hepsinde (S1-S4-S5-S6) Toplam 

-B2-B3-B4-B5-B6) örneklerinde % 46,6 

oC’ de 10 gün bekletme

durultman

daki 

-  kaynaklanan renk ortam 
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-

Çizelge 4.13.

ÖRNEK pH

S1 3,47

S2 3,45

S3 3,44

S4 ELSOL 3,42

S5 3,43

S6 3,45

S7 3,42

Min: 3,42

Max: 3,47

Ort: 3,44
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pH

3,47

3,45
3,44

3,42
3,43

3,45

3,42

3,39
3,4

3,41
3,42
3,43
3,44
3,45
3,46
3,47
3,48

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.14.

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler 

Ortalamas

F*

Örnekler 6 0,00400000 0,000667 0,8333

Hata 7 0,00560000 0,000800

Genel 13 0,00960000

*P<0,01

(Çizelge 4.14).
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lerin üzüm 

ikrobiyal stabilitenin 

Çizelge 4.15.

ÖRNEK pH

B1 3,07

B2 3,11

B3 3,13

B4 3,19

B5 3,20

B6 3,16

B7 3,20

Min: 3,07

Max: 3,20

Ort: 3,15
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pH

3,07

3,11
3,13

3,19 3,20

3,16

3,20

3,00

3,05

3,10

3,15

3,20

3,25

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

Çizelge 4.16. 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,03017143 0,005029 9,2632

Hata 7 0,00380000 0,000543

Genel 13 0,03397143

*P<0,01
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Çizelge 4.17. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B5 3,20 A

B7 3,20 A

B4 3,19 A

B6 3,16 AB

B3 3,13 AB

B2 3,11 AB

B1 3,07 B

-B7-B4-B6- -B3-B2 ve B1 

ise; ham üzüm suyun da pH  

ark. 2003, Ribéreau-Gay
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Enzimatik 

(Bielig ve ark., 1987, Belitz ve Grosch 1999, Pellerin ve Cabanis 2000, Hidalgo-Togores 

2002).

4.

-25’ ini glukoz ve 

Çizelge 4.18. 

ÖRNEK

(% g)

S1 19,9

S2 21,9

S3 20,7

S4 ELSOL 21,9

S5 19,2

S6 22,4

S7 21,5

Min: 19,2

Max: 22,4

Ort: 21,1
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ör

örneklerde (S2-S4- -S3-S5) ise 

19,9

21,9

20,7

21,9

19,2

22,4

21,5

17

18

19

20

21

22

23

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.19. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 16,668571 2,77810 31,3656

Hata 7 0,620000 0,08857

Genel 13 17,288571

*P<0,01
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Çizelge 4.20. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S6 22,4 A

S2 21,9 A

S4 21,9 A

S7 21,5 AB

S3 20,7 BC

S1 19,9 CD

S5 19,2 D

-S2-S4-S7 no’ lu örnekler, S7-S3 no’ lu örnekler, S3-S1 no’ lu 

örnekler, S1-
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Çizelge 4.21 

ÖRNEK

(% g)

B1 15,1

B2 16,0

B3 15,1

B4 ELSOL 15,4

B5 14,5

B6 16,0

B7 15,2

Min: 14,5

Max: 16,0

Ort: 15,4

15,1

16

15,1
15,4

14,5

16

15,2

13,5

14

14,5

15

15,5

16

16,5

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

(Bentonit+Tanen+Jelatin) no’ lu örnekte, en yüksek (% 16) B2 ve B6 (Jelatin+Kizelsol -

-S4-S6) invert 

-S3-

söylenebilir.
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Çizelge 4.22. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 3,4285714 0,571429 10,5263

Hata 7 0,3800000 0,054286

Genel 13 3,8085714

*P<0,01

Çizelge 4.23. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B2 16,0 A

B6 16,0 A

B4 15,4 AB

B7 15,2 AB

B1 15,1 AB

B3 15,1 AB

B5 14,5 B

Çizelge 4.

-B6-B4-B7- -B7-B1-B3 ve B5 

numara
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-4-

Çizelge 4.24. 

ÖRNEK Kül

(g/L)

S1 2,22

S2 2,62

S3 2,48

S4 2,18

S5 2,20

S6 2,44

S7 2,48

Min: 2,18

Max: 2,62

Ort: 2,37
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Kül (g/L)

2,22

2,62
2,48

2,18 2,20
2,44 2,48

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.25. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler

To

Kareler F*

Örnekler 6 0,35794286 0,059657 4,4711

Hata 7 0,09340000 0,013343

Genel 13 0,45134286

*P<0,01

(P>0,01)

Bielig ve ark. (1987)‘ de 

–
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Çizelge 4.26. 

ÖRNEK Kül

(g/L)

B1 1,88

B2 1,60

B3 1,66

B4 1,78

B5 1,90

B6 1,88

B7 1,86

Min: 1,60

Max: 1,90

Ort: 1,79

Kül (g/L)

1,88

1,60
1,66

1,78

1,90 1,88 1,86

1,40

1,50

1,60

1,70

1,80

1,90

2,00

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.27. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,17370000 0,028950 2,1320

Hata 7 0,09505000 0,013579

Genel 13 0,26875000

*P<0,01

Varyans analizi sonucunda örnekler a

(P>0,01) (Çizelge 4.27).

4.2.6. 

–

4.2.6.1. 
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Çizelge 4.28.

(mg/L)

ÖRNEK DURULTMA YARDIMCI Toplam Fenolik 

Madde

(mg/L)

% Azalma

S1 1147,5 6,1

S2 1127,5 7,8

S3 1202,5 1,6

S4 ELSOL 1137,5 7,0

S5 1192,5 2,5

S6 1212,5 0,8

S7 1222,5 -

Min: 1127,5 0,8

Max: 1222,5 7,8

Ort: 1177,5 4,2

(Jelatin+Kizelsol) örnekte 



69

Toplam Fenolik Madde (mg/L)

1147,5

1127,5

1202,5

1137,5

1192,5

1212,5
1222,5

1080

1100

1120

1140

1160

1180

1200

1220

1240

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.29. 

Ait Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 18200,000 3033,33 752,4215

Hata 7 28,220 4,03

Genel 13 18228,220

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.29).

ans analizi sonucunda elde edilen 
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Çizelge 4.30. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO ORTALAMA GRUPLAR*

S7 1222,5 A

S6 1212,5 B

S3 1202,5 C

S5 1192,5 D

S1 1147,5 E

S4 1137,5 F

S2 1127,5 G

p<0,01).

ucunda elde edilen 

4.2.6.2. 

-

ara göre 

t) üzüm suyunda toplam fenolik 
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Çizelge 4.31.

ÖRNEK DURULTMA YARDIMCI Toplam Fenolik 

Madde

(mg/L)

% Azalma

B1 221,5 25,8

B2 262,5 12,1

B3 291,5 2,3

B4 ELSOL 217,5 27,1

B5 271,5 9,0

B6 254,5 14,7

B7 298,5 -

Min: 217,5 2,3

Max: 298,5 27,1

Ort: 259,6 15,2
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Toplam Fenolik Madde (mg/L)

221,5

262,5
291,5

217,5

271,5
254,5

298,5

0

50

100

150

200

250

300

350

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

Çizelge 4.32. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 11861,714 1976,95 918,6094

Hata 7 15,065 2,15

Genel 13 11876,779

*P<0,01

Varyans analizi sonucunda örnekl <0,01) 

(Çizelge 4.32).
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Çizelge 4.33. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B7 298,5 A

B3 291,5 B

B5 271,5 C

B2 262,5 D

B6 254,5 E

B1 221,5 F

B4 217,5 F

p<0,01).

-

fenolik maddeler ü

ben

kombina

-

maddesi 
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kombinasyonda Bentonit ve Jelatini

Siyah üzümlerde renk malvidin, peonidin, petunidin, 

 en fazla bulunan malvidindir ve malvidin 

monoglikozit siyah üzüml -

Gayon ve ark. 2006).
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Çizelge 4.34.

(mg/L)

ÖRNEK DURULTMA YARDIMCI Toplam Antosiyanin

(mg/L)

% Azalma

S1 44,4 44,6

S2 68,6 14,5

S3 73,0 9,0

S4 ELSOL 41,4 48,4

S5 48,8 39,2

S6 52,5 34,5

S7 80,2 -

Min: 41,4 9,0

Max: 80,2 48,4

Ort: 58,4 31,7

(Ben

Toplam Antosiyanin (mg/L)

44,4

68,6
73,0

41,4
48,8 52,5

80,2

0,0
10,0
20,0

30,0
40,0
50,0
60,0

70,0
80,0
90,0

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Kalecik 
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Çizelge 4.35. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 2808,8171 468,136 131,0781

Hata 7 25,0000 3,571

Genel 13 2833,8171

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.35).

e edilen 

Çizelge 4.36. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S7 80,2 A

S3 73,0 AB

S2 68,6 B

S6 52,5 C

S5 48,8 CD

S1 44,4 D

S4 41,4 D

p<0,01).

(Bentonit+Jelatin+Kizelsol) ve S1 (Bentonit-

- -

- -
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antosiyanin 

da 

- -

etmektedir.

ar
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Çizelge 4.37.

ÖRNEK

S1 4,75

S2 4,90

S3 4,25

S4 ELSOL 4,21

S5 3,72

S6 5,04

S7 4,94

Min: 3,72

Max: 5,04

Ort: 4,54

4,75 4,90

4,25 4,21
3,72

5,04 4,94

0

1

2

3

4

5

6

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

r. 
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Çizelge 4.38. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 2,8979429 0,482990 5,4531

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 3,5179429

*P<0,01

larda (S1-

S2-S3-S4-
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Çizelge 4.39.

ÖRNEK

B1 23,98

B2 23,08

B3 T 25,19

B4 ELSOL 23,09

B5 23,11

B6 24,35

B7 24,64

Min: 23,08

Max: 25,19

Ort: 23,92

23,98

23,08

25,19

23,09 23,11

24,35
24,64

22,00

22,50

23,00

23,50

24,00

24,50

25,00

25,50

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.40.  Ait Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 8,7408000 1,45680 26,8358

Hata 7 0,3800000 0,05429

Genel 13 9,1208000

*P<0,01

<0,01). 

Çizelge 4.41. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B3 25,19 A

B7 24,64 AB

B6 24,35 AB

B1 23,98 BC

B5 23,11 C

B4 23,09 C

B2 23,08 C

grupla

larak 

-B7- -B6 ve B1 

-B5-
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Çizelge 4.42. Kaleci

ÖRNEK

S1 8,63

S2 7,16

S3 7,62

S4 ELSOL 8,14

S5 7,32

S6 8,82

S7 7,77

Min: 7,16

Max: 8,82

Ort: 7,92

orta
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8,63

7,16 7,62
8,14

7,32

8,82
7,77

0

2

4

6

8

10

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.43. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 4,8250857 4,8250857 9,0795

Hata 7 0,6200000 0,6200000

Genel 13 5,4450857

*P<0,01

Varyans analizi son <0,01) 

(Çizelge 4.43).
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Çizelge 4.44. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S6 8,82 A

S1 8,63 AB

S4 8,14 ABC

S7 7,77 ABC

S3 7,62 BC

S5 7,32 C

S2 7,16 C

Çizelge 4.44 

P>0,01) S6-S1- -S4-S7 

-S7-S3-

2 

üzüm suyu örneklerinin a 

– - -

-

suyu örnekler
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Çizelge 4.45. 

ÖRNEK

B1 -8,05

B2 -7,54

B3 -5,49

B4 ELSOL -7,38

B5 -7,02

B6 -6,23

B7 -7,85

Min: -8,05

Max: -5,49

Ort: -7,08

-8,05
-7,54

-5,49

-7,38
-7,02

-6,23

-7,85
-9

-8

-7

-6

-5

-4

-3

-2

-1

0

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.46. 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 10,179200 1,69653 31,2519

Hata 7 0,380000 0,05429

Genel 13 10,559200

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.46).

Çizelge 4.47. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B3 -5,49 A

B6 -6,23 AB

B5 -7,02 BC

B4 -7,38 CD

B2 -7,54 CD

B7 -7,85 CD

B1 -8,05 D

eklerinin renk analizi a 

-5,49 ile -

- onit+Jelatin kombinasyonu ile 

-

P>0,01) B3- -

örnekler, B5-B4- -B2-B
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örneklerde (B2-B3-B4-

-

a B1 

-B3-B4-B5-

4.2.8.3.1. Kalecik Karas

-

Çizelge 4.48.

ÖRNEK DURULTM

S1 1,86

S2 -0,01

S3 0,83

S4 ELSOL 2,17

S5 1,59

S6 1,20

S7 0,07

Min: -0,01

Max: 2,17

Ort: 1,10
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1,86

-0,01

0,83

2,17

1,59

1,20

0,07

-0,50

0,00

0,50

1,00

1,50

2,00

2,50

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.49. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 8,6769714 1,44616 16,3276

Hata 7 0,6200000 0,08857

Genel 13 9,2969714

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.49).
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Çizelge 4.50. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S4 2,17 A

S1 1,86 AB

S5 1,59 AB

S6 1,20 ABC

S3 0,83 BCD

S7 0,07 CD

S2 -0,01 D

Çizelge 4.50

-

ktedir. Örneklerden Bentonit+Jelatin+Kizelsol kombinasyonu ile 

-

P>0,01) S4-S1-S5-

örnekler, S1-S5- - -S7 ve S2 

-S3-S4-S5-

üzüm suyu örnekle
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Çizelge 4.51.

ÖRNEK

B1 9,01

B2 8,81

B3 7,32

B4 ELSOL 9,00

B5 7,93

B6 9,87

B7 9,03

Min: 7,32

Max: 9,87

Ort: 8,71

9,01 8,81

7,32

9,00
7,93

9,87
9,03

0,00

2,00

4,00

6,00

8,00

10,00

12,00

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler



91

Çizelge 4.52. 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 8,3452000 0,05429 25,6212

Hata 7 0,3800000

Genel 13 8,7252000

*P<0,01

Varyans anal <0,01) 

(Çizelge 4.52).

Çizelge 4.53. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B6 9,87 A

B7 9,03 AB

B1 9,01 AB

B4 9,00 AB

B2 8,81 BC

B5 7,93 CD

B3 7,32 D

P>0,01) B6-B7-B1- -B1-B4 

- -

-B2-B3-B4- azalma 
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e % Transmittans)

1988).

Çizelge 4.54.

ÖRNEK 625 nm’ de % 

Transmittans

S1 46,9

S2 39,4

S3 32,4

S4 BEN OL 54,1

S5 48,3

S6 42,2

S7 21,0

Min: 21,0

Max: 54,1

Ort: 40,6
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46,9

39,4
32,4

54,1
48,3

42,2

21

0

10

20

30

40

50

60

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.55. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 1473,2571 245,543 2772,258

Hata 7 0,6200 0,089

Genel 13 1473,8771

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.55).
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Çizelge 4.56. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S4 54,1 A

S5 48,3 B

S1 46,9 C

S6 42,2 D

S2 39,4 E

S3 32,4 F

S7 21,0 G

p<0,01).

esti sonucunda elde edilen 

örneklerin tümünde (S1-S2-S3-S4-S5-

durultma 
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Çizelge 4.57.

ÖRNEK 625 nm’ de % 

Transmittans

B1 93,6

B2 95,9

B3 94,4

B4 ELSOL 93,0

B5 93,7

B6 93,8

B7 89,7

Min: 89,7

Max: 95,9

Ort: 93,4

93,6

95,9

94,4

93,0
93,7 93,8

89,7

86,0
87,0
88,0
89,0
90,0
91,0
92,0
93,0
94,0
95,0
96,0
97,0

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.58. 

Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 42,754286 7,12571 131,2632

Hata 7 0,380000 0,05429

Genel 13 43,134286

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.58).

Çizelge 4.59. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B2 95,9 A

B3 94,4 B

B6 93,8 BC

B5 93,7 BC

B1 93,6 BC

B4 93,0 C

B7 89,7 D

p<0,01).

P>0,01) B3-B6- -B5-B1 ve B4 

örneklerin tümünde (B1-B2-B3-B4-B5-
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Jelatin+Kizelsol) ve B3 

ölçüsü,

ntrol 

ürünlerde kendisini belirgin biçimde göstererek kaliteyi olumsuz yönde etkilemektedir 

suyu örneklerinin e
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Çizelge 4.60.

ÖRNEK A420/ml örnek

S1 1,97

S2 2,23

S3 2,20

S4 1,89

S5 1,95

S6 2,11

S7 1,86

Min: 1,86

Max: 2,23

Ort: 2,03

1,97

2,23 2,20

1,89
1,95

2,11

1,86

1,60

1,70

1,80

1,90

2,00

2,10

2,20

2,30

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler
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Çizelge 4.61. Kalecik Karas

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,26760000 0,044600 1,1606

Hata 7 0,26900000 0,038429

Genel 13 0,53660000

*P<0,01

Farkl

>0,01) (Çizelge 4.61). 

e durultulan S2 
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Çizelge 4.62. 

ÖRNEK A420/ml örnek

B1 0,62

B2 0,91

B3 0,90

B4 ELSOL 0,55

B5 0,78

B6 0,66

B7 0,77

Min: 0,55

Max: 0,91

Ort: 0,74

0,62

0,91 0,90

0,55

0,78

0,66
0,77

0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler
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Çizelge 4.63. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,22777143 0,037962 2,6680

Hata 7 0,09960000 0,014229

Genel 13 0,32737143

*P<0,01

>0,01) 

(Çizelge 4.63).

entonit+Jelatin+Kizelsol kombinasyonu 

4.2.11. Antosiyaninlerin Parçalanma Ölçütlerinin Tayini

dir. Buna göre Renk 
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Çizelge 4.64. Kalecik

ÖRNEK DURULTMA YARDIMCI % Azalma

S1 2,18 47,3

S2 2,57 37,9

S3 2,72 34,3

S4 ELSOL 1,88 54,6

S5 BENTON 1,91 53,9

S6 1,84 55,6

S7 4,14 -

Min: 1,84 34,3

Max: 4,14 55,6

Ort: 2,46 47,3

Çizelge 4.64 

-
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2,18
2,57 2,72

1,88 1,91 1,84

4,14

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

4
4,5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

 Kalecik Kar

Çizelge 4.65. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 8,0074857 1,33458 15,0678

Hata 7 0,6200000 0,08857

Genel 13 8,6274857

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.65).
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Çizelge 4.66. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S7 4,14 A

S3 2,72 B

S2 2,57 B

S1 2,18 B

S5 1,91 B

S4 1,88 B

S6 1,84 B

p<0,01).

durultma 

-S2-S3-S4-

4.2.11.2. Polimerik Renk

 göre 
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Çizelge 4.67. Kalec

ÖRNEK Polimerik Renk

S1 0,79

S2 1,11

S3 1,01

S4 ELSOL 0,51

S5 0,71

S6 B 0,71

S7 2,56

Min: 0,51

Max: 2,56

Ort: 1,06

Polimerik Renk

0,79
1,11 1,01

0,51
0,71 0,71

2,56

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler
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Çizelge 4.68. t 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 5,7506857 0,958448 10,8212

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 6,3706857

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.68).

Çizelge 4.69. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S7 2,56 A

S2 1,11 B

S3 1,01 B

S1 0,79 B

S5 0,71 B

S6 0,71 B

S4 0,51 B

p<0,01).

leri görülmektedir. Polimerik renk 

-S2-S3-S4-

Alper ve ark. (20

suyu örnek
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Bentonit+Jelatin+

suyu örneklerinin Polimer

Çizelge 4.70. 

ÖRNEK

(%)

S1 36,2

S2 43,2

S3 37,1

S4 ELSOL 27,1

S5 37,2

S6 38,6

S7 61,8

Min: 27,1

Max: 61,8

Ort: 40,2
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36,2
43,2

37,1

27,1

37,2 38,6

61,8

0

10

20

30

40

50

60

70

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Çizelge 4.71. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 1368,6686 228,111 2575,452

Hata 7 0,6200 0,089

Genel 13 1369,2886

*P<0,01

<0,01) 

(Çizelge 4.71).
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Çizelge 4.72. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S7 61,8 A

S2 43,2 B

S6 38,6 C

S5 37,2 D

S3 37,1 D

S1 36,2 D

S4 27,1 E

p<0,01).

örnek B grubunda, S6

-

il

-S2-S3-S5-S6) polimerik renk 

For
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Çizelge 4.73. 

ÖRNEK Formol Say

S1 10

S2 10

S3 10

S4 ELSOL 10

S5 10

S6 10

S7 10

olarak tespit 

Çizelge 4.74.

ÖRNEK

B1 3

B2 3

B3 3

B4 ELSOL 3

B5 3

B6 3

B7 3
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-30) tespit 

-
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Çizelge 4.75.

ÖRNEK Renk (Puan)

S1 3,4

S2 3,3

S3 3,6

S4 ELSOL 3,5

S5 3,9

S6 3,5

S7 3,1

Min: 3,1

Max: 3,9

Ort: 3,5

Renk

3,4 3,3
3,6 3,5

3,9
3,5

3,1

0,0
0,5
1,0
1,5
2,0
2,5
3,0
3,5
4,0
4,5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler
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Çizelge 4.76. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,7485714 0,124762 1,4086

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 1,3685714

*P<0,01

(p>0,01).

Çizelge 4.77.

ÖRNEK Renk (Puan)

B1 3,8

B2 3,8

B3 3,3

B4 ELSOL 3,4

B5 3,3

B6 2,0

B7 3,7

Min: 2,0

Max: 3,8

Ort: 3,3
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Renk

3,8 3,8
3,3 3,4 3,3

2,0

3,7

0,0

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

Çizelge 4.78. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 4,7085714 0,784762 14,4561

Hata 7 0,3800000 0,054286

Genel 13 5,0885714

*P<0,01

<0,01).
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Çizelge 4.79. Tukey 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B1 3,8 A

B2 3,8 A

B7 3,7 A

B4 3,4 A

B3 3,3 A

B5 3,3 A

B6 2,0 B

p<0,01).

Çizelge 4.79 in

-B2-B3-B4-
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Çizelge 4.80.

ÖRNEK

S1 3,6

S2 3,1

S3 3,6

S4 ELSOL 3,4

S5 3,8

S6 3,5

S7 3,1

Min: 3,1

Max: 3,8

Ort: 3,4

3,6

3,1

3,6
3,4

3,8
3,5

3,1

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

a
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Çizelge 4.81. 

Ait Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,8342857 0,139048 1,5699

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 1,4542857

*P<0,01

>0,01) 

(Çizelge 4.81).

eri 

Çizelge 4.82. 

ÖRNEK

B1 3,9

B2 3,5

B3 TA 3,5

B4 ELSOL 3,8

B5 3,8

B6 3,8

B7 3,7

Min: 3,5

Max: 3,9

Ort: 3,7
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3,9

3,5 3,5

3,8 3,8 3,8

3,7

3,3

3,4

3,5

3,6

3,7

3,8

3,9

4

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

D

Çizelge 4.83. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,29714286 0,049524 0,9123

Hata 7 0,38000000 0,054286

Genel 13 0,67714286

*P<0,01

(p>0,01).

F

S7 
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Çizelge 4.84. 

ÖRNEK Koku (Puan)

S1 4,6

S2 4,6

S3 4,8

S4 ELSOL 4,2

S5 4,7

S6 4,3

S7 4,2

Min: 4,2

Max: 4,8

Ort: 4,5

Koku

4,6 4,6

4,8

4,2

4,7

4,3
4,2

3,8

4

4,2

4,4

4,6

4,8

5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler
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Çizelge 4.85. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 0,7371429 0,122857 1,3871

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 1,3571429

*P<0,01

Varyans analizi sonucunda

(p>0,01).

Çizelge 4.86.

ÖRNEK Koku (Puan)

B1 4,8

B2 4,8

B3 4,0

B4 ELSOL 4,5

B5 4,5

B6 2,7

B7 4,5

Min: 2,7

Max: 4,8

Ort: 4,3
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Koku

4,8 4,8

4
4,5 4,5

2,7

4,5

0

1

2

3

4

5

6

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

tablosu Çizelge 4.87’ de verilm

Çizelge 4.87. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 6,5142857 1,08571 20,0000

Hata 7 0,3800000 0,05429

Genel 13 6,8942857

*P<0,01

<0,01).
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Çizelge 4.88. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B1 4,8 A

B2 4,8 A

B4 4,5 A

B5 4,5 A

B7 4,5 A

B3 4,0 A

B6 2,7 B

p<0,01).

naliz koku 

-B2-B3-B4-
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Çizelge 4.89. 

ÖRNEK Tat (Puan)

S1 8,6

S2 8,7

S3 9,2

S4 ELSOL 8,3

S5 8,7

S6 8,0

S7 8,3

Min: 8,0

Max: 9,2

Ort: 8,5

Tat

8,6 8,7

9,2

8,3

8,7

8
8,3

7

7,5

8

8,5

9

9,5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler

Kalecik
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Çizelge 4.90. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 1,7942857 0,299048 3,3763

Hata 7 0,6200000 0,088571

Genel 13 2,4142857

*P<0,01

Varyans analizi 

(p>0,01).

4.91’ de, de

k 

Çizelge 4.91. 

ÖRNEK Tat (Puan)

B1 8,2

B2 8,3

B3 7,3

B4 ELSOL 6,8

B5 7,5

B6 5,8

B7 7,4

Min: 5,8

Max: 8,3

Ort: 7,3
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Tat

8,2 8,3
7,3

6,8
7,5

5,8

7,4

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler

Çizelge 4.92. 

Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 8,7085714 1,45143 26,7368

Hata 7 0,3800000 0,05429

Genel 13 9,0885714

*P<0,01

<0,01).
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Çizelge 4.93. a Ait Tukey 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B2 8,3 A

B1 8,2 AB

B5 7,5 ABC

B7 7,4 ABC

B3 7,3 BC

B4 6,8 C

B6 5,8 D

p<0,01).

Çiz

at 

bulunmayan (p>0,01) B2-B1- -B5-B7 ve B3 nu

Çizelge 
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Çizelge 4.94. Kalecik

ÖRNEK Toplam (Puan)

S1 20,2

S2 19,6

S3 21,2

S4 ELSOL 19,4

S5 21,1

S6 19,3

S7 18,6

Min: 18,6

Max: 21,2

Ort: 19,9

20,2

19,6

21,2

19,4

21,1

19,3

18,6

17
17,5

18
18,5

19
19,5

20
20,5

21
21,5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7

Örnekler
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Çizelge 4.95. 

Ait Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler 

Ortalamas

F*

Örnekler 6 11,217143 1,86952 21,1075

Hata 7 0,620000 0,08857

Genel 13 11,837143

*P<0,01

<0,01).

Çizelge 4.96. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

S3 21,2 A

S5 21,1 A

S1 20,2 AB

S2 19,6 BC

S4 19,4 BC

S6 19,3 BC

S7 18,6 C

p<0,01).

p>0,01) S3- -S2-S4 ve S6 

-S4-
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Çizelge 4.97. 

ÖRNEK DURULTMA YARDIMCI MA Toplam (Puan)

B1 20,6

B2 20,3

B3 18,2

B4 ELSOL 18,5

B5 19,1

B6 14,2

B7 19,3

Min: 14,2

Max: 20,6

Ort: 18,6

20,6 20,3
18,2 18,5 19,1

14,2

19,3

0

5

10

15

20

25

B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7

Örnekler



130

Çizelge 4.98. 

Varyans Analiz Tablosu 

Varyans Serbestlik 

Derecesi

Kareler Kareler F*

Örnekler 6 54,320000 9,05333 166,7719

Hata 7 0,380000 0,05429

Genel 13 54,700000

*P<0,01

Varyans an <0,01).

Çizelge 4.99. 

(P<0,01)

ÖRNEK NO GRUPLAR*

B1 20,6 A

B2 20,3 A

B7 19,3 B

B5 19,1 BC

B4 18,5 BC

B3 18,2 C

B6 14,2 D

p<0,01).

20,3 t

p>0,01) -B5 ve B4 num

örnekler, B5-
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üzüm suyu örneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal özellikleri üzerine etkileri incelenmeye 

09.2007 

5,

-5,04; 7,16-8,82; -0,01-

-

217,5 mg/L i -25,19; -

8,05- -5,49; 7,32-

münde 3 

-4-5-
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kontrol ( jelatin+kizelsol (2) 

ve tanen+j

asitlik

k

o -4-5-6 no’ lu) 

a 

k

ü

görülmektedir.

dde 

suyu örneklerinde % 0,8 ile 
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üzüm 

bentonit+jelatin+kizelsol (4 no’ lu) 

nasyonda 

k

kombinasyonda bentonit ve jelatinin 

.

b

suyu örneklerinde “-

Üzüm suyu örneklerinin berr

bentonit+jelatin+kizelsol) ve S5 

(bentonit+tanen+jelatin) numara

e

örneklerind
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ö

renk ve kontrol 

4) 

k

nu ile durultma 

(bentonit+jelatin+kizelsol)

üzerine etkisini

örnek

bentonit+jelatin (B1) ve jelatin+kizelsol (B2) kombinasyonu ile durultma uygulanan 
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bentonit+jelatin+kizelsol ve bentonit+tanen+jelatin

duyusal +kizelsol, bentonit+jelatin+kizelsol ve 

bentonit+jelatin 
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