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 Özet 

Anahtar kelimeler 

Sultani Çekirdeksiz 

Üzüm çeşidi; konserve; 

renk değişimi; tane 

sertliği; meyve 

çatlaması 

Bu çalışmada; üç farklı hasat olgunluğunda (16⁰-18⁰-20⁰ Bx) hasat edilen Sultani Çekirdeksiz Üzüm 
Çeşidine ait üzümler 230 g lık cam kavanozlarda, üç farklı şeker şurubu konsantrasyonu (14⁰-16⁰-18 ⁰Bx) 
kullanılarak konserve edilmiştir. Konserveler 2 farklı sıcaklık derecesinde (80⁰ C ve 90⁰ C @20 dakika) ısıl 
işleme tabi tutulmuşlardır. Değişik hasat olgunluğu, konserve dolgu sıvısı ve ısıl işlem parametreleri 
interaksiyonları incelendiğinde 18⁰ Bx - 20⁰ Bx meyve hasat briksi ve 18⁰ Bx şurup başlangıç 
konsantrasyonu kombinasyonun uyumlu bir konserve verebileceği; İlave olarak çatlak tane sayısı 
yüzdesini  azaltmak   için   pastörizasyon  sıcaklığının  minimize   edilmesinin   uygun  bir  işlem     olacağı 

  görülmüştür.  

 

Physical, Chemical and Heat Treatment Changes of Canned Sultana 
Seedless Grape with Some Different Harvest Maturity and Filling Fluid 
Concentration Combinations; Which is One of The Viticultural Export 
Products of Turkey 

 
 
 

 Abstract 

 
Keywords 

Sultana Seedless Grape 

variety; canning; color 
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berry cracking. 

Sultana Seedless grape varieties were harvested at different ripeness (16-18-20 ⁰Bx) . In the canning 

process, the filling fluid at different sugar concentrations (14-16-18 ⁰Bx) were prepared. Grapes and filling 

syrup were filled to 230 g glass jars. Heat treated at different temperatures (80 -and 90⁰ C @20 min) to the 

product. What extent is effective of the dry matter-syrup combination of the product quality properties 

have been investigated. The 18⁰ - 20⁰ Bx harvested grapes with 18⁰ Bx the initial filling fluid concentration 

is estimated to give a compatible combination of canned product. In addition, it is observed that to reduce 

the percentage of cracked fruit, minimizing the pasteurization temperature would be a suitable 

procedure. 
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1. Giriş 

Bilindiği üzere Anadolu, asma bitkisinin önemli bir 

gen merkezi konumundadır. Ekolojik koşulların 

uygunluğu nedeniyle ülkemiz bağcılık bakımından 

önemli bir geçmişe ve yüksek bir üzüm üretim 

potansiyeline sahiptir. Türkiye, Dünya Çekirdeksiz 

Üzüm piyasasında önemli bir yere sahiptir. Sultani 

Çekirdeksiz Üzüm Çeşidi Ege Bölgesinin ihracata 

yönelik önemli tarım ürünlerinden biridir 

 

 
(Akdeniz,2011). Özellikle son yıllarda Sultani 

Çekirdeksiz kuru üzüm ile ilgili olarak aşırı bir  üretim 

mevcuttur. Bu sebeple kuru üzüm ve  sofralık üzüm 

ihracatının yanında alternatif değerlendirme 

şekilleri gündeme gelmiştir. Bu değerlendirme 

şekillerinden biri de üzümü konserve ederek satışa 

sunmak şeklindedir. Genellikle    pastacılık    ve    

şekerleme   sektörünce 
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değişik ürünlerin hazırlanmasında ham madde 

olarak değerlendirilmek üzere önemli bir ihraç 

ürünü olarak ortaya çıkmıştır. 

Bu değerlendirme şekli konusunda üzüm tanelerinin 

zirai olarak büyüme faktörlerinin kontrollü şekilde 

uygulanması ile tane sertliğini hasat olgunluğuna 

etkisi konusunda pek çok yayın mevcuttur 

(Carbonneau ve ark.1977; Çalışkan ve İlhan  1975;  

Çelik  1984;  Çoban  2001;  Dardeniz ve 

Kısmalı 2002; Kısmalı 1979; Onaran 1964; Samancı 

1998 ve Singh 1996). Ancak tanelerin ürüne 

işlenmesi konusunda örneğin tanelerin çatlama 

sıkıntısı hariç diğer renk değişimi ve tekstürle ilgili 

kalite değişimlerini içeren yayınların ve verilerin 

çoğalması gerekmektedir. 

2012 yılı TÜİK (İnt. kayn. 1) verilerine göre ülkemizde 

üzüm üretimi 4.185.126  ton  olup, bunun %.51.9’u 

sofralık üzümdür. 

Üzüm üretiminin önemli bir kısmını oluşturan Ege 

Bölgesi üretim alanlarının % 72’ sini Sultani 

Çekirdeksiz üzüm çeşidi oluşturmaktadır. Bu 

bölgede 144.886 hektar alanda 1.658.716 ton üzüm 

üretimi yapılmakta ve toplam üretimin % 43’ ü bu 

bölgeden karşılanmaktadır (İlter ve Altınişli 2007). 

Üzüm ve meyvelerden yapılan konserveler yarı 

mamul olarak üretilmektedir. Pratik yaşamda ve 

özellikle pastacılık ve şekerleme ürünlerinde 

hammadde olarak oldukça yaygın kullanılmaktadır. 

Bununla ilgili yurt dışında değişik kuruluşların ürün 

standartları veya tüketicilere yönelik güvenli gıda 

üretimi ile ürün reçeteleri konusunda teknik 

yayınları mevcuttur (Anon. 1977; Anon. 2005a,b; 

Savoy ve ark. 1988). 

Tanelerde çatlama sorunu ile ilgili olarak kurutmalık 

amaçlı Sultani çekirdeksiz üzüm çeşidinde mekanik 

hasadı kolaylaştırmak için tane ile tane sapı 

arasındaki bağlantıyı zayıflatmak amacı ile değişik 

uygulamalardan en iyi sonucun hasattan 1 hafta 

önce Ethrel 500 ppm ve bandırma emülsiyonu 

kombinasyonu ile sağlandığı ifade edilmektedir 

(Sarooshi 1977). 

Tane iriliğinin arttırılması amacıyla gibberellinler,  en 

önemli hücre büyüten hormonlar  olarak özellikle 

çekirdeksiz üzümler üzerindeki  etkilerinden dolayı

 yaygın şekilde 

kullanılmaktadırlar. Bu amaçla Sultani Çekirdeksiz 

üzüm çeşidinde GA yaygın olarak kullanılmaktadır 

(Samancı 1998). 

Artık ve ark. (1989) yapmış oldukları çalışmada; 

Meyve konservelerinde, son briks oluşum süresi 

üzerine işlenen meyve çeşidi ile işleme şeklinin etkili 

olduğunu belirlemişlerdir. 
 

Konserve ile ilgili yapılan çalışmalara bakıldığında 

sıcak dolum tekniği ile konserve edilen meyve 

renklerinin daha güzel ve tekstürünün daha iyi 

olduğunu belirtmiş, ayrıca üzüm konservelerinde 

dolgu suyuna ilave edilen % 0,5'lik CaCl2'ün yapı 

korunmasında ve süzme ağırlığın artmasında yeterli 

olduğu ifade edilmektedir (Tunç ve ark. 1986, Tunç 

1987). 

Didin ve Fenercioğlu (1994), yapmış oldukları bir 

çalışmada, 2 farklı konsantrasyon (%16 ve %20)   ve 

%0,25 sitrik asit  ile  hazırlanan dolgu sıvısında 85º C' 

ta, 25 dakika tutularak pastörize edilen 5 farklı üzüm 

çeşidinin fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini 

incelemiştir. Çalışma sonucunda, İtalia ve Alphonse 

Lavelle çeşitlerinin konserveye uygun çeşitler olduğu 

bunları sıra ile Antep Karası ile Cardinal çeşitlerinin 

izlediği ve Hanım Parmağı çeşidinin ise konserveye 

uygun olmadığı belirlenmiştir. 
 

Hayoğlu ve ark. (1997), Antep Karası üzüm çeşidinin 

kabuk soymaya ve konserveciliğe uygunluğunu 

belirlemeye yönelik yapmış oldukları çalışmada 

çeşidin kabuk soymaya ve konserveye işlemeye 

uygun olduğunu, CaCl2 kullanımının ise ürünün 

dokusal ve diğer duyusal özelliklerini iyileştirdiğini 

göstermişlerdir. 

Bu çalışmada; üç farklı hasat olgunluğunda (16⁰ - 18⁰ 

-20⁰ Bx) hasat edilen Sultani Çekirdeksiz Üzüm 

Çeşidine ait üzümler cam kavanozlarda, üç farklı 

şeker şurubu konsantrasyonu (14⁰ -16⁰ -18 ⁰ Bx) 

kullanılarak konserve edilmiştir.  Konserveler  2 farklı  

sıcaklık  derecesinde  (80⁰    C  ve  90⁰    C    ta 
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20'şer dakika) ısıl işleme tabi tutulmuşlardır. Özetle 

konserve üzümlerin 3 meyve briksi x 3 şurup briksi  x 

2 pastörizasyon sıcaklığı kombinasyonlarında x 4 

kavanoz tekerrürü ve x 2 paralel olmak üzere 144 

veri 8 kalem analizle incelenmiş ve 

değerlendirilmiştir.Isıl işlemin uygulanma amacı 

birincil olarak tane bütünlüğünün ısıl işlem etkisi ile 

bozulmasının değerlendirilmesi içindir. Konserve 

kalite özellikleri ile ilgili analizler pastörizasyon 

sonunda meyve ve şurup brikslerinin dengelenmesi 

(konserve son briksi) için konservelerde 1  aylık  süre 

sonunda yapılmıştır. Nitekim Artık ve ark. (1989), 

meyve konservelerinde şurup ve meyve briks 

düzeyinin denge haline gelmesi için  genellikle 

20 günlük bir sürenin yeterli olduğunu 

belirtmişlerdir. Süre sonunda konserve üzümlerde 

bu kombinasyonlarının ürün kalite özelliklerinde ne 

ölçüde etkili olduğu incelenmiştir. 
 

2. Materyal ve Metot 
 

Bu kapsamda Asma Tarım Üzüm Fidanı Yetiştiriciliği 

Şirketinden (Karaali Köyü Muradiye Manisa  Türkiye) 

üzüm yetiştiriciliği ve üzümlerin istenen hasat 

olgunluğunda hasatı, ürün temini ve konserveye 

işlemek için işleme tesisi gerekliliği konusunda 

destek sağlanmıştır. 

Ambalaj olarak şişecam firmasına ait  Paşabahçe 230 

g 530 cc hacimde konserve cam kavanozlar 

kullanılmıştır (İnt. kayn. 2). 
 

2.1. Yaş üzümdeki ölçüm ve değerlendirmeler : 
 

1. Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM): Hasat 

olumuna gelen üzümlerde briks ölçümleri (⁰ Bx) 

Atago (Japan) el refraktometresi ile belirlenmiştir 

(AOAC 2005; Amerine ve Cruess 1960 ve  Cemeroğlu 

2013). 

2. Toplam Titre Edilebilir Asit (TA) (g tartarik  asit/L) 

: Hasat edilen üzüm örneklerindeki toplam titre 

edilebilir asit miktarı AOAC (2005), Amerine ve 

Cruess (1960) ile Cemeroğlu (2013) yöntemine göre 

yapılmıştır. 

3. pH: Hasat edilen üzüm örneklerinden elde edilen 

şırada dijital pH metre (HI 9321 Microprocessor pH- 

meter) ile ölçülmüştür (AOAC 2005; Cemeroğlu 

2013). 

4. 100 Tane Ağırlığı (g) : Gravimetrik olarak tespit 

edilmiştir (Çalışkan ve İlhan 1975; Çelik  1984; Çoban 

2001). 

5. Tane Sap Bağlantı Kuvveti (g): Gravimetrik olarak 

ölçülmüştür (Çalışkan ve İlhan 1975; Çelik 1984; 

Çoban 2001). 

6. Tane Sertliği : Meyvenin olgunluğu ilerledikçe 

meyve eti yumuşar. Üzüme uygun 8mm çapındaki 

silindirik uçlu penetrometre ile meyvenin ekvatoral 

bölgesinin iki ucundan ölçülmüştür. 

7. Renk: Tane rengi Hunter L,a,b renk değerleri 

Minolta CR300 serisi renk ölçer ve CR310 ölçüm 

kafası ile (Anon. 1991) ölçülmüştür. 

 
2.2. Konserve edilmiş örneklerde yapılacak ölçüm 

ve değerlendirmeler: 

1. Suda Çözünür Kuru Madde ölçümü SÇKM: 

Konserve son briksi (⁰ Bx) şurupta  el refraktometresi 

ile belirlenmiştir (AOAC 2005; Cemeroğlu 2013). 

2. Toplam Titre Edilebilir Asit (TA) (g tartarik asit/L): 

Şurupta titre edilebilir asit AOAC (2005),  Amerine ve 

Cruess (1960) ve Cemeroğlu 2013 yöntemine göre 

yapılmıştır. 

3. pH : Şurupta dijital pH metre ile ölçüm 

ölçülmüştür (AOAC 2005; Cemeroğlu 2013). 

4. 100 tane ağırlığı : Gravimetrik olarak tespit 

edilmiştir (Çalışkan ve İlhan 1975; Çelik  1984; Çoban 

2001). 

5. Renk : Tane rengi Hunter L,a,b renk değerleri 

Minolta CR300 serisi renk ölçer ve CR310 ölçüm 

kafası ile (Anon. 1991) ölçülmüştür 

6. Çatlak tane oranı : % olarak belirlenmiştir. 

7. Süzme ağırlığı : TS. 2664'e göre ölçülmüştür 

(Anon 2005 b). 

8. Doldurma oranı : TS. 2664'e göre ölçülmüştür 

(Anon 2005 b). 

 
 

2.3. Verilerin değerlendirilmesi: 
 

Verilerin değerlendirilmesi ve  numerik  analizler 

IBM SPSS Statistics 20 istatistik programı kullanılarak 

yapılmıştır. 



Sultani Çekirdeksiz Üzüm Konservesinin Değişik Hasat Olgunluğu ve Dolgu Sıvısı…,  Akdeniz ve Demirbüker  Kavak . 

AKÜ FEMÜBİD 16 (2016) 252 

 

 

 

3. Bulgular 
 

Hasat edilen Sultani Çekirdeksiz Üzüm çeşidine ait 

yaş üzüm analizleri ortalama değerleri aşağıda 

verilmiştir (Tablo 1). 

 

Tablo 1. Sultani Çekirdeksiz Üzüm çeşidine ait yaş üzüm analizleri ortalama değerleri 
 

Hasat 
olgunlukları 

SÇKM TA (g/L) pH 
100 dane 
ağırlığı (g) 

Tane sap bağlantı 
kuvveti g 

Tane 
Sertliği (g) 

Hunter renk değeri 

L a b 

16⁰ Bx 15,53 8,94 3,03 173,29 210,53 204,83 43,54 -4,81 13,89 

18⁰ Bx 18,40 6,47 3,20 164,90 152,17 168,83 44,44 -3,30 15,83 

20⁰ Bx 19,80 5,84 3,29 183,24 134,47 260,30 44,33 -1,85 15,60 

 
 

Konserve üzümlerde 3 meyve briksi, 3 şurup briksi 

ve 2 pastörizasyon sıcaklığı kombinasyonlarında 4 

kavanoz tekerrürü ve 2 paralel analiz olmak üzere 

elde edilen verilerle ilgili bilgiler aşağıda 

verilmektedir (Şekil 1, 2, 3). Şekilde geçen 

kodlamalar şu şekildedir: 

16U, 18U, 20U= Pastörizasyon öncesi meyve briksi 
olan 16⁰ Bx, 18⁰ Bx ve 20⁰ Bx 
14S, 16S, 18S= Hazırlanan şurup briksi olan 14⁰ Bx, 
16⁰ Bx ve 18⁰ Bx 
80C, 90C= Pastörizasyon sıcaklıkları olan 80⁰ C ve 
90⁰ C 

 
Doldurma oranı yüzdesi tüm örneklerde yaklaşık % 

90-95 değerleri arasında değişmektedir. Doldurma 

oranı yüzdesinin hazırlanan şurup briksi ve 

pastörizasyon sıcaklığı interaksiyonu hasat briksleri 

için anlamlı bulunmasa da (p<0,001) şurup 

konsantrasyonu artışı ile değişmektedir. 

3.1. 16⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden 

elde edilen konserveler 

16⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde 

edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri Şekil 1' de verilmiştir. 

Son briks oluşumu değeri hazırlanan şurup briksi 

arttıkça artma eğilimi göstermiştir. Ayrıca son briks 

değeri pastörizasyon sıcaklığı artışı ile de doğru 

orantılıdır. Başlangıç meyve konsantrasyonu, şurup 

konsantrasyonu ve sıcaklığa kıyasla son briks 

oluşumu değişimi istatistiksel olarak önemli 

görülürken (p<0.001). TA ve pH değişimi anlamlı 

bulunmamıştır (p<0,001). Hunter L değeri açısından 

ise şurup briksi ve sıcaklık interaksiyonu anlamlı 

bulunmazken (p<0,001), sıcaklık artışıyla birlikte 

Hunter L değerinde azalma görülmektedir. Hunter a 

ve b değeri açısından ise şurup briksi ve sıcaklık 

interaksiyonu   anlamlı   bulunmamıştır    (p<0,001). 

100 tane ağırlığı, çatlak tane sayısı yüzdesi ve  süzme 

ağırlığı, hazırlanan şurup briksi arttıkça  artma 

eğilimi göstermiştir. Ayrıca pastörizasyon sıcaklığı 

artışı ile de doğru orantı ve istatistiksel olarak 

önemlidir (p<0.001). 
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Şekil 1. 16⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri 

 
 

3.2. 18⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden 

elde edilen konserveler 

18⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde 

edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri Şekil 2' de verilmiştir. 

Son briks oluşumu değeri hazırlanan şurup briksi 

arttıkça artma eğilimi göstermiştir. Ayrıca son briks 

değeri pastörizasyon sıcaklığı artışı ile de doğru 

orantılıdır. Başlangıç meyve konsantrasyonu, şurup 

konsantrasyonu ve sıcaklığa kıyasla son briks 

oluşumu değişimi istatistiksel olarak önemli 

görülürken (p<0.001). TA ve pH değişimi anlamlı 

bulunmamıştır (p<0,001). Hunter L  değeri  açısından 

ise şurup briksi ve sıcaklık interaksiyonu anlamlı 

bulunmazken (p<0,001), sıcaklık artışıyla 

birlikte Hunter L değerinde azalma görülmektedir. 

Hunter a ve b değeri açısından ise şurup briksi ve 

sıcaklık interaksiyonu anlamlı bulunmamıştır 

(p<0,001). 100 tane ağırlığının, hazırlanan şurup 

briksi düşükken azaldığı ama hazırlanan şurup briksi 

18⁰ Bx iken tekrar arttığı görülmektedir. Süzme 

ağırlığı, hazırlanan şurup briksi ile doğru orantılı 

olarak artmaya devam etmiştir. Hazırlanan şurup 

briksi ve sıcaklık interaksiyonu istatistiksel olarak 

anlamlıdır (p<0 ,001). Ayrıca pastörizasyon sıcaklığı 

artışı ile de doğru orantı ve istatistiksel olarak 

önemlidir (p<0.001). Çatlak tane sayısı yüzdesinin, 

hazırlanan şurup briksi ile hasat briksi arasındaki fark 

arttıkça artmakta olduğu bu aşamada bariz olarak 

görülmektedir. 

 
 

 
Şekil 2. 18⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri 
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3.3. 20⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden 

elde edilen konserveler 

20⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde 

edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri (Şekil 3) ile ilgili olarak; 

Son briks oluşumu değeri, hazırlanan şurup briksi 

arttıkça artma eğilimi göstermiştir. Ayrıca son briks 

değeri, pastörizasyon sıcaklığı artışı ile de doğru 

orantılıdır. Başlangıç meyve konsantrasyonu, şurup 

konsantrasyonu ve sıcaklığa kıyasla son briks 

oluşumu değişimi istatistiksel olarak önemli 

görülürken (p<0.001). TA ve pH değişimi anlamlı 

bulunmamıştır (p<0,001). 

Hunter L değeri açısından ise şurup briksi  ve  sıcaklık 

interaksiyonu anlamlı bulunmazken (p<0,001), 

sıcaklık artışıyla birlikte Hunter L değerinde azalma 

görülmektedir. Hunter a ve b değeri açısından ise 

şurup briksi ve sıcaklık interaksiyonu anlamlı 

bulunmamıştır (p<0,001). 

100 tane ağırlığının, hazırlanan şurup briksi 

düşükken  (14⁰  Bx  ve  16⁰  Bx)  sıcaklık     arttığında 

düştüğü bunun da çatlak tane % ile uyumlu ve doğru 

orantılı olduğu görülmektedir. Çatlayan tanelerin 

hücre iç sıvısı şuruba karışmakta meyvede ağırlık 

kaybı olmaktadır. Şekil 1 ve 2' e bakıldığında böyle 

bir durum görülmemektedir. Bu sebeple çatlama 

artması ve 100 tane ağırlığı azalmasının meyve hasat 

briksi ile hazırlanan şurup briksi arasındaki farkın en 

yüksek olduğunda ortaya çıktığı hatta sıcaklık 

artışının da buna etki ettiği söylenebilir. 

Süzme ağırlığı, hazırlanan şurup briksi ile doğru 

orantılı olarak artmaya devam etmiştir. Hazırlanan 

şurup briksi ve sıcaklık interaksiyonu istatistiksel 

olarak anlamlıdır (p<0,001). Ayrıca pastörizasyon 

sıcaklığı artışı ile de doğru orantı ve istatistiksel 

olarak önemlidir (p<0.001). Çatlak tane sayısı 

yüzdesinin, hazırlanan şurup briksi ile hasat briksi 

arasındaki fark azaldıkça azalmakta olduğu bu 

aşamada bariz olarak görülmektedir. Ayrıca 

pastörizasyon sıcaklığı artışı ile de doğru orantı ve 

istatistiksel olarak önemlidir (p<0.001).

 

 
Şekil 3. 20⁰ Bx hasat ortalamasına sahip üzümlerden elde edilen konservelerin değişik şurup ve pastörizasyon 

sıcaklıklarındaki değişimleri 
 

4. Sonuç 
 

Sonuç olarak 3 değişik briks değerinde hasat edilen 

Sultani Çekirdeksiz Üzüm çeşidine ait üzümlerin 

konserve uygulamalarında denge şurup 

konsantrasyonun meyve hasat briksi ile uyumlu 

olması gerektiği görülmektedir. Ancak 100 tane 

sayısı ve çatlak tane sayısı yüzdesi Şekil 1' de Şekil 2 

ve 3' e nazaran sıkıntılı görünmese de konserve son 

pH' ının nispeten düşük olması hatta asitlik 

değerlerinin de nispeten yüksek olması, meyve 

birikslerinin şeker bakımından düşük olması, hunter 

L değerlerinin daha karanlık tarafta görülmesi ve 

bunun sıcaklık artışı ile de uyumlu olduğu 

düşünülecek olursa 18⁰ Bx - 20⁰ Bx meyve hasat 

briksi    ve    18⁰    Bx    konserve    başlangıç     şurup 
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konsantrasyonu kombinasyonun uyumlu bir konserve 

verebileceği görülmektedir. İlave olarak çatlak tane 

sayısı yüzdesini azaltmak için pastörizasyon sıcaklığının 

minimize edilmesinin uygun bir işlem olacağı 

görülmüştür. 
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