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OzET

u calismada, ceviz sekeri Uretiminde cevizlerin aciiginin gideriimesi igin uygulanan
Bkaynar suda bekletme igleminin ve tadin gelistirilmesi igin farkli dolgu maddeleri ile

icinin doldurulmasinin, ceviz sekerinin kimyasal ve duyusal 6zellikleri tizerine etkisinin
belirlenmesine calisiimistir. Uc farkli kaynar suda bekletme siiresi uygulanarak, iki farkl dolgu
maddesi (badem ve antepfistigi) ve dolgusuz Uretilen ceviz sekerlerinde kuru madde, suda
¢6zUnir kuru madde, pH, titrasyon asitligi, toplam invert seker, dogal invert seker, sakaroz,
pektin ve HMF degerleri sirasi ile %52.18-57.2, %49.35-52.45, 4.5-5.43, %0.046-0.067,
%43.58-49.04, %1.90-4.37, %39.04-44.79, 0.36-0.7 mgGA/g ve 4.11-5.22 mg/kg arasinda
degismektedir. Duyusal degerlendirme sonucunda farkli kaynar suda bekletme sireleri igin
verilen puanlar ayni iken, dolgulu Uretilen ceviz sekerleri dolgusuzlardan daha yliksek puan
almiglardir.

EFFECTS ON COMPOSITION OF GREEN WALNUT IN SYRUP OF
DIFERRENT PROCESSING TECHNICS AND FILLING MATERIALS

ABSTRACT

In this study, effects on chemical and sensory properties of green walnut in syrup of diferrent
cooking time in boiled water for removing bitterness and filling materials for progress flavour
were determined. The values of total solid, soluble solid, pH, titrable acidity, total sugar, invert
sugar, sucrose, pectin and HMF of green walnut in syrup were changed between %52.18-57.2,
%49.35-52.45, 4.5-5.43, %0.046-0.067, %43.58-49.04, %1.90-4.37, %39.04-44.79, 0.36-0.7
mgGA/g ve 4.11-5.22 mg/kg respectively. At the end of the sensory evaluation score of
different cooking time in boiled water were similar with each other and filling green walnut
in syrup had higher sensory score than not filling.

Girig

Juglandaceae familyasina ait olan cevizlerin Akdeniz, Dogu Asya, Hintcini, ABD, Kanada, Orta
Amerika ve And Daglarinda yetisen 15 farkli tire sahip oldugu bildiriimektedir. Bunlar icinde
iran cevizi veya ingiliz cevizi olarak da bilinen ve (ilkemizde de yetisen tiir olan Juglandaceae
regia L. buyukligu, tatiligi, ince kabug@a sahip olmasi ve kolay kinlmasi nedeniyle en fazla
yetistirilen ve en fazla ticari &neme sahip tirdir (Akca, 2001; Davis, 1982; Rosengarten,
1984).

Yillik 125,000 ton ceviz Uretimi ile Turkiye, Dlnya ceviz Gretiminde Gin, ABD ve iran’dan
sonra 4. sirada yer almaktadir (Anonim, 2003). Tirkiye’nin bircok yerinde ézellikle de Dogu
Anadolu bélgesinde dogal yayilim alanlari bulunan cevizler, Tlirkiye'nin hemen her bélgesinde
meyvesi ve kerestesi icin yetistirilmektedir (Davis, 1982; Sen,1986).
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Cevizler, flavor tasiyici ve gelistirici &zelliklerinden dolayi
aroma ve tadi gelistirmek, gérinim ve gevrekligi arttir-
mak ve gidalarn sUsleyip renklendirmek amaciyla pasta,
kek, sekerleme, tatli ve gesitli sut drlinlerinde (peynir,
dondurulmus yogurt, dondurma, vb.) kullanilimaktadirlar
(Payne, 1985). Yalniz baglarina veya diger sert kabuklu
meyveler ile birlikte, seker, bal ve suruplar ile karigtirilarak
cesitli macunlarin yapiminda da kullanilirlar. Ayrica cesitli
gumlar ve sekerleme kaplamalari ile kaplanarak ¢ok sayida
cerez tipi gida uretiminde kullanilabilecekleri de bildirilmek-
tedir (Anonim, 1991; Payne, 1985). Tim bunlarin yaninda
cevizler pestil, bastik, ceviz ezmesi, siit cevizinden; ceviz
sekeri (ceviz receli, ceviz macunu), ceviz salamurasi gibi
cok cesitli geleneksel trunlerin dretiminde de kullaniimak-
tadirlar (Sen,1986; Akbas, 1993; Tosun, 1999).

Ceviz sekeri sut cevizinden, Kuzey Kibris'ta ceviz macunu
ismi ile icine badem doldurularak, Azerbaycan ve tlkemizin
farkli bélgelerinde ise ceviz receli adi ile dolgu maddesi
kullanilmadan geleneksel olarak Uretilmektedir. Ayrica
son yillarda Bitlis ili Adilcevaz ilgesinde de ayni Grlin ceviz
sekeri ismi ile Uretiimeye baslanmigtir (Albrecht, 1994;
Anonim, 1989; Anonim, 2001). Ceviz sekeri yapimi igin
ceviz, ceviz ici olgunlasmadan ve kabuk sertlesmeden
once erik buyikliginde (slt evresinde) iken toplanmak-
tadir (Anonim,1989; Anonim, 2001). Bu dénemin Van Gélu
havzasi icin 15 Haziran - 1 Temmuz tarihleri arasina denk
gelmektedir(Anonim, 2001). BOylece ceviz, normal hasat
zamanindan cok énce toplandigi icin hasada kadar olu-
sabilecek zirai zararlardan korunmaktadir. Ayrica cevizin
degerlendiriime sekli cesitlendirilmekte, farkli tat ve lezzette
Urln elde edilmektedir.

Oldukga uzun ve zahmetli bir dretim islemine sahip olan
ceviz sekerine ait Gretim asamalarn Sekil 1’de verilmistir.
Ceviz sekeri Uretim asamalari icinde en 6nemli proses
asamasi acilik giderme islemidir. Gln asin su aktarma ve
kaynar suda bekletme olmak Uzere, acilik giderme islemi
baslica iki asamadan olusmaktadir. Su aktarma isleminde,
cevizler 7-8 guin sUre ile su icinde bekletiimekte ve cevizlerin
icinde bekletildigi su her gun tazelenmektedir. Uygulanan
kaynar suda bekletme islemi icin ise farkli kaynaklarda
farkli streler verilmektedir (Albrecht, 1994; Anonim, 1989;
Anonim, 2001).

Bu calismada, son yillarda Bitlis ili Adilcevaz ilgesinde de
Uretimine baglanip yayginlastirimaya calisilan ceviz sekeri-
nin, Uretimi sirasinda acilik alma islemindeki farkli kaynatma
surelerinin ve farkli dolgu maddelerinin kullaniminin ceviz
sekerinin kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri Uzerine
etkisi incelenmisgtir.
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Materyal ve Yontem

Materyal

Bu calismada kullanilan yesil ceviz 6rnekleri Adilcevaz
(Bitlis) Tarim iige MUdirligi Bahgesinden saglanmistrr.
Hazirlanan ceviz sekerleri iki ay oda kosullarinda depo-
landiktan sonra analize tabi tutulmustur.

Yéntem

Ceviz Sekeri Uretimi: Laboratuara getirilen yesil ceviz
ornekleri Sekil 1’deki ceviz sekeri Uretim asamalarina
gore islenmistir. Cevizlerin aciiginin giderilmesi igin sekiz
gun boyunca su aktarma islemi uygulandiktan sonra
kaynar suda bekletme islemine gecilmis ve bu agsamada
3 farkll proses izlenmistir. Doku sertliginin korunmasi
icin su aktarma isleminden sonra kaynar suda bekletme
islemine gecilmeden dnce cevizler 4 saat sonmus kirecte
bekletilmislerdir. Kaynar suda bekletme islemi igin ceviz-
ler 3 guruba ayrilmstir. Birinci gruptaki 6rnekler 10 dakika
kaynar suda bekletilip sonra musluk suyu altinda yikana-
rak sogutulmuslardir. Sogutulan cevizler tekrar 15 dakika
kaynar suda bekletiimis ve kaynatma isleminden sonra
tekrar musluk suyu altinda yikanarak sogutulmuslardir.
ikinci grup drnekler ise sirasiyla 15, 20 ve 25 dakika kaynar
suda bekletiimisler ve yine her bir kaynatma isleminden
sonra musluk suyu altinda yikanarak sogutulmuslardir.
Uglinci grup drnekler ise %0,05 NaOH iceren kaynar suda
15 dakika bekletiimis ve sonra musluk suyu altinda sogutu-
lup, %0,05 sitrik asit iceren suda NaOH nétrleninceye kadar
bekletilmis ve tekrar su ile yikanmiglardir. Kaynatma islemi
tamamlanan cevizler kendiiginde 3’e ayrilmis ve ayrilan alt
gruplardan biri sade, digeri badem ve bir digeri ise antepfis-
tig1 ile doldurulmustur. Doldurma isleminden sonra cevizler
%45 seker, %35 meyve ve %20 su olacak sekilde kaynatma
kabina yerlestirilip 68-70°Bx derecesine ulagincaya kadar
kaynatiimigtir. Kaynama igleminin bitimine 5 dakika kala
1 g sitrik asit eklenmistir. Ayrica, bir tllbent icinde 0,5g
karanfil ve 0,5 g targin yine kaynatma isleminin bitimine 5
dakika kala kaynatma kabina daldinimis ve kaynama iglemi
bittikten sonra tiilbent kaptan alinmistir. Kaynama islemini
tamamlayan ceviz sekerleri, sicak dolum ile kavanozlara
doldurulmustur. Daha sonra kavanozlar kaynar su iginde
10 dakika bekletilerek pastdrize edilmistir.

Fiziksel Analizler: Hunter renk 6lgiim degerleri Minolta
marka CR200 model hunter renk élgiim cihazi ile ceviz
sekerlerinin ylizeyinde élgUimastdr.

Kimyasal Analizler: Toplam kuru madde ve kil analizleri,
Acar ve ark.,1999'a gére, suda ¢dzinur kuru madde, titras-
yon asitligi ve pH tayini Cemeroglu, 1992'ye gére, toplam
yag ve ham selilloz tayini Ozkaya ve Kahveci, 1990’a
gore, Hidroksimetilfurfural (HMF) icerigi Anonim, 1964’
gore belirlenmistir. Toplam seker, invert seker ve sakaroz
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analizleri Lane Eynon metodu ile Cemeroglu, 1992'ye goére,
toplam pektin icerigi spektrofotometrik yéntem ile Gurses
ve Artik, 1987’ye gére yapilmistir.

Duyusal Analizler: Duyusal de@erlendirme, 9 dereceli
hedonik skala kullanilarak toplam 8 panelist tarafindan
yapilmigtir. Dereceleme, 9-Asirn derecede bedenme, 8-Cok
fazla begenme 7-Orta derecede begenme, 6-Az begenme,
5-Ne begenme nede begenmeme, 4-Az begenmeme, 3-Orta
derecede begenmeme, 2-Cok fazla begenmeme, 1- Asir
derecede begenmeme seklinde yapilmistir (Elibol, 1988).

Sonug ve Tartisma

Hazirlanan ceviz sekeri érneklerine ait kimyasal analiz sonug-
lar tekerrUr ortalamalan alinarak Gizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1’de gorildugu gibi ceviz sekerlerinde toplam kuru
madde %52,18 ile %57,2, ¢6zlnir kuru madde %49,35
ile 52,45 arasinda degismektedir. Kaynatma isleminin 68-
70°Bx’te kesilmesine karsin, kavanoz iceriklerinin dengeye
ulasmasi sonucu Bx de@erindeki diisme, kaynatma iglemi

Cizelge 1. Ceviz gekerlerinin kimyasal analiz sonuclari.
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sirasinda ceviz meyvesinin sert blinyesine sekerin yeterince
difize olamadigini gstermektedir. Bu nedenle de ceviz
sekeri yapiminda bir kat meyve ve Uzerine bir kat seker
serilip ceviz kendi suyunu salincaya kadar bekletilerek veya
kestane sekeri Gretiminde oldugu gibi seker surubu iginde
pisirilen cevizler belli bir stire bu surup icinde bekletilip
daha sonra istenen briks derecesine ulasincaya kadar
seker ilave edilerek ceviz meyvesi icinde istenen seker
konsantrasyonu yakalanabilir(Albrecht, 1994; Kundakgi
ve Ergdniil, 2004; Parlak ve Bilisli, 2004).

Orneklerin pH ve titrasyon asitligi degerleri ise sirasi ile
4,5-5,43 ve %0,046-0,067 arasindadir. Uriiniin pH deger-
lerinin yUksek ve titrasyon asitligi miktarinin ise oldukca
disik oldugu gorilmektedir. Ceviz sekerlerinin toplam
invert seker, dogal invert seker ve sakaroz icerikleri de
siraslyla %43,58-49,04, %1,90-4,37 ve %39,04-44,79
arasinda degismektedir. Sonuglardan da gorildigu gibi
kaynama suresinin distkIigu ve Grinln pH igeriginin
yUksekligi nedeniyle seker icerigi yeterli inversiyona ugra-
mamistir. Orneklerin HMF igerikleri 1,11 ile 5,22 mg/kg

Kimyasal Analizler 10 ve 15 dk kaynar suda 15, 20 ve 25 dk kaynar suda | NaOH’li kaynar suda bekletme
n bekletme bekletme

Antepfistikl | Bademli | Sade | Antepfistikli | Bademli | Sade | Antepfistikli | Bademli | Sade
Toplam Kuru Madde(%) 2 55,81 55,93 | 53,98 53,42 54,18 | 52,81 55,59 57,2 | 54,04
CKM* (%) 2 51,15 51,0 | 52,05 49,35 50,7 50,0 51,1 51,3 | 52,45
Tit. Asitligi (SSA) (%) 2 0,052 0,05 | 0,046 0,059 0,066 | 0,067 0,060 0,067 | 0,065
pH 2 5,36 5,36 4,96 50 5,03 45 512 5,43 4,87
Formol Sayisi 2 2,4 2,8 2,2 2,4 3,6 2,2 2,4 3,0 2,2
Toplam Yag (%) 2 2,60 2,12 0,30 2,3 3,32 0,16 3,19 2,05 0,28
Toplam invert Seker(%) 2 49,04 4787 | 4358 45,21 46,54 | 46,21 44,80 4720 | 45,75
Dogal invert Seker (%) 2 1,90 1,98 2,49 2,64 3,26 4,37 2,66 2,36 2,75
Sakaroz (%) 2 44,79 43,60 | 39,04 40,45 41,11 | 39,75 40,04 42,60 | 40,85
HMF 2 4,35 2,6 4,32 1,11 2,35 1,69 5,22 1,55 2,88
Toplam Pektin ** 2 0,45 0,46 0,52 0,47 0,47 0,36 0,53 0,67 0,38
Ham Seliiloz (%) 2 2,51 2,48 0,62 3,03 2,6 1,94 2,39 3,34 0,78
Kl (%) 2 0,35 0,35 0,25 0,28 0,35 0,23 0,36 0,41 0,25
L 2 25,3 31,75 | 25,59 28,73 26,56 | 25,04 27,58 29,60 | 26,11
a 2 0,96 0,24 1,26 0,99 0,8 0,68 0,64 0,55 0,6
b 2 1,62 0,94 1,75 2,04 2,29 1,38 1,61 1,64 1,28

* Suda Cézunur Kuru Madde ** mg galaktronik asit/g
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arasinda, pektin icerikleri de 0,36 ile 0,7 mgGA/g arasinda
degismistir. Hunter renk degerlerinden L 25,04-31,75, a
0,24-1,26 ve b 0,94-2,29 degerleri arasinda bulunmustur.
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Farkli dolgu maddelerine ait analiz degerlerinin varyans
analizi sonucunda ortalamalar arasindaki farkhlik, pH,
formol sayisi ve dogal invert seker igerigi (p<0,05), toplam

kuru madde, toplam yag ve kdl igerigi (p<0,01) ve ham
seliiloz igerigi (p<0,001) dlizeyinde 6nemli bulunmustur.
Yapilan analizler sonucunda elde edilen toplam kuru
madde, pH, formol sayisi, toplam yagd, ham selllloz ve
kil deg@erlerinin dolgulu ceviz sekerlerine gére sade ceviz
sekerlerinde daha dlsuk oldugu gorlimektedir.

Yapilan literatur aragtirmasi sonucunda ceviz sekerinin
kimyasal bilesimi ve renk degerlerine ait herhangi bir
veriye rastlanmamistir.

Farkl kaynama streleri ve dolgu maddeleri ile Uretilen ceviz
sekerlerine ait analiz sonuclarinin ortalamalari ve Duncan
coklu karsilastirma test sonugclan sirasi ile Cizelge 2 ve
Cizelge 3'te verilmistir.

Ceviz sekerlerinde 8 panelist tarafindan 9 dereceli hedonik
skala (izerinden yapilan duyusal dederlendirme sonuglari

L o ) Cizelge 4'te verilmistir.
Farkll kaynatma surelerine ait analiz degerlerinde yapilan

varyans analizi sonucunda ortalamalar arasindaki farklilik
HMF’de (p<0,05), toplam kuru madde ve ¢6zundr kuru
maddede (p<0,01) ve titrasyon asitligi ve dogdal invert
sekerde (p<0,001) diizeyinde 6nemli bulunmustur. 15,
20 ve 25 dk kaynar suda bekletme igsleminden elde edilen
toplam kuru madde, ¢ézintr kuru madde ve HMF deger-
leri digerlerinden daha dUsuk bulunurken, titrasyon asitligi
ve dogal invert seker degerleri 10 ve 15 dk kaynar suda
bekletme isleminde daha dusuk bulunmustur.

Cizelge 4'tende gorildigu gibi duyusal degerlendirme
sonucunda Urinlerin aldigi puanlar 4 ile 9 arasinda degis-
mistir. Hazirlanan ceviz sekerlerinden en ylksek ortalamaya
NaOH'’li kaynar suda bekletilip antepfistidi ile doldurulmus
olanlar sahip olmustur. Cizelge 4’'ten de gérildigu gibi
ortalamalar birbirlerine oldukca yakindir.

Farkli kaynar suda bekletme streleri ve dolgu maddelerine
ait ortalamalar ile bunlarin Duncan ¢oklu karsilastirma test
sonuglar ise siras! ile Gizelge 5 ve Gizelge 6°da verilmistir.

Cizelge 2 Farkl kaynatma siirelerine ait ortalamalar ve Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglarn

) 10 ve 15 dk kaynar suda | 15, 20 ve 25 dk kaynar NaOH'’li kaynar suda
Bilesim Ogesi n bekletme suda bekletme bekletme
Toplam Kuru Madde (%) ** 6 55,24 A 53,47 B 55,61 A
CKM (%) ** 6 51,4 A 50,02 B 51,67 A
Titrasyon Asitligi(SSA) (%) *** 6 0,049 B 0,064 A 0,064 A
pH 6 523A 4,84 A 514 A
Formol Sayisi 6 2,47 A 2,73 A 2,53 A
Toplam Yagj (%) 6 1,67A 1,93A 1,84 A
Toplam invert Seker (%) 6 46,83 A 45,98 A 4591 A
Dogal invert Seker (%) *** 6 212C 3,42 A 2,59B
Sakaroz (%) 6 42,47 A 40,43 A 41,16 A
HMF * 6 3,76 A 1,71B 3,22 AB
Toplam Pektin (mg GA/g) 6 0,47 A 0,43 A 0,52 A
Ham Selliloz (%) 6 1,87 A 2,52 A 2,17A
Kl (%) 6 0,31A 0,28 A 0,34 A
L 6 27,54 A 26,78 A 27,76 A
a 6 0,82A 0,82A 0,59 A
b 6 1,44 A 1,90 A 1,51 A

*(P<0,05), **(P<0,01), ***(P<0,001)
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Cizelge 3 Farkli dolgu maddelerine ait ortalamalar ve Duncan ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Bilesim Ogesi n Antepfistikli Bademli Sade

Toplam Kuru Madde (%) ** 6 54,94 A 55,77 A 53,61 B
CKM (%) 6 50,53 A 51,00 A 51,55 A
Titrasyon Asitligi(SSA) (%) 6 0,057 A 0,061 A 0,060 A
pH * 6 5,16 A 5,27 A 477B
Formol Sayisi * 6 2,4B 3,13A 22B

Toplam Yag (%) ** 6 2,70A 250A 0,25B
Toplam invert Seker (%) 6 46,35 A 472 A 4518 A
Dogal invert Seker (%) * 6 2,40 B 2,53B 320A
Sakaroz (%) 6 41,76 A 4243 A 39,88 A
HMF 6 3,56 A 2,17A 2,96 A
Toplam Pektin (mg GA/g) 6 0,48 A 0,53 A 0,42 A
Ham Seliiloz (%) *** 6 2,64 A 2,81A 1,11B
Kul (%) ** 6 0,33A 0,37 A 0,24B
L 6 27,21 A 29,30 A 25,58 A
a 6 0,86 A 0,53A 0,85A
b 6 1,75A 1,62 A 1,47 A

*(P<0,05), **(P<0,01), ***(P<0,001)

Cizelge 4. Ceviz sekerlerinin duyusal degerlendirme sonuglari

Kaynar Suda Dolgu Maddeleri Panelistler
Bekletme Suresi Min.” | Mak.”™ | Ort.™
1 2 3 4 5 6 7 8
10 ve 15 dk kaynar | Antepfistikli 8 6 7 7 9 6 7 7 6 9 7,13
suda bekletme
Bademli 7 7 8 7 7 6 7 8 6 8 7,13
Sade 7 5 7 6 8 6 6 5 5 8 6,25
15, 20 ve 25 dk Antepfistikl 8 8 7 6 7 5 9 5 5 9 6,88
kaynar suda
bekletme Bademli 6 8 8 7 8 4 8 7 4 8 7,00
Sade 6 7 7 5 7 6 7 7 5 7 6,50
NaOH'li kaynar Antepfistikli 7 6 8 7 8 7 8 8 6 8 7,38
suda bekletme
Bademli 5 7 7 7 7 7 8 8 5 8 7,00
Sade 7 7 6 7 8 7 6 6 6 8 6,75

* Minimum **Maksimum ***Qrtalama
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Cizelge 5. Farkh kaynar suda bekletme stirelerine ait
ortalamalar ve Duncan ¢oklu kargilagtirma test sonuglari

Kaynatma stireleri n | Ortalama Begeni
Degerleri

10 ve 15 dk kaynar suda bekletme 24 6,83 A

15, 20 ve 25 dk kaynar suda 24 6,79 A

bekletme

NaOH'li kaynar suda bekletme 24 7,04 A

Cizelge 6. Farkh dolgu maddelerine ait ortalamalar ve
Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuclari

Dolgu Maddesi n Ortalama Begeni Degerleri
Antepfistikli 24 7,13A
Bademli 24 7,04 A
Sade 24 6,50 A

Farkll kaynar suda bekletme surelerinin ortalamalarina
bakildiginda, U¢ farkli prosesin ortalamalari bir birine gok
yakin bulunmustur. Yapilan varyans analizi sonucunda da
muameleler arasindaki fark istatistiki olarak nemsizdir. Buna
gore, 8 glin siresince yapilan su aktarimlarindan sonra yapi-
lan kaynatma isleminin bedeni lizerine etkisinin olmadidi ve
dolayisiyla dustik konsantrasyonlu NaOH ¢6zeltisinde kisa
sureli bir kaynatma uygulamanin iscilik, enerji ve zaman
tlketimi agisindan daha uygun olacag ortadadir. Farkli
dolgu maddelerinden elde edilen sonuglara bakildiginda
ise sade islenen ceviz tatllarinin ortalama begeni degeri
dolgululardan daha disik kalmasina karsin yapilan var-
yans analizi sonucunda da aradaki bu fark istatistiki acidan
6nemli bulunmamistir. Hazirlanan ceviz sekerlerinde toplam
kuru madde ve toplam invert seker igerigi diisik kalmasina
ragmen begeni degeri orta derecede hoslanma (7) seviye-
sinde bulunmustur. Panelistler tarafindan érneklerdeki seker
iceriginin daha yuksek olmasi durumunda bedeni dederinin
daha yukarilara gikacagi da belirtilmistir.

Sonug olarak ceviz sekerinin pH degerinin diisiik oldugu
ve Uretiminde HMF icerigini yikseltmeden yapilacak bir
Isitma isleminin yeterli inversiyonu saglamadigi géral-
mektedir. Ayrica Urinin pH’sini diistirmek icin yapilan
6n denemeler sonucunda, ceviz sekerine daha yuksek
konsantrasyonda sitrik asit katiminin Griin tat ve aroma-
sini bozdugu belirlenmistir. Bu nedenlerle bekleme sonucu
olusabilecek kristallenme durumlarini énlemek amaciyla
glukoz surubu kullaniimasi gerekmektedir. Ayrica katlama
teknigi ile Gretim yapmak veya Uretim teknigini kestane
sekerine benzetmek, Urlinde istenen brix degerinin tuttu-
rulmasini saglayacagindan, drin kalitesi agisindan daha
uygun olacaktir. Yaygin olmamasina ragmen ceviz sekeri
lizerinde duruldugu taktirde beg@eniyle tliketilebilecek ve
yayginlasabilecek, farkli tat ve aromaya sahip bir Griinddr ve
ayrica, kestane sekeri benzeri gikolata kapli farkli Grinlere
isleme sekli Uzerinde de durulmalidir.
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