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 Narenciye ya da turunçgiller, turunç, portakal, mandalina, greyfurt ve 
limon gibi ekonomik değeri yüksek olan Citrus cinsi meyve ağacı türlerini 
de içine alan bir bitki topluluğudur. 

 Zengin vitamin içeriği nedeni ile sofralık ve meyve suyu olarak tüketimi 
yaygındır. 

 

Narenciye 



 Vatanı Çin ve Hindistan’dır. Ilıman iklime sahip her bölgede yetiştirilir. 
 Türkiye’de ise Akdeniz, Ege ve Doğu Karadeniz bölgelerinde yoğunlaşmıştır. 

Dünya Narenciye Üretimi 
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Narenciyenin Genel Yapısı 



Narenciyenin Kabuk Yapısı 

 Flavedo: Dıştaki, sarıdan portakal rengine kadar değişen ince tabakaya 
flavedo denir. 

 İçeriği; 

• Karotenoidlerden oluşan pigmentler  

• Yağ damlacıkları   

• D-Limonen 

 

Meyvenin %8-10 kısmını oluşturur. 

 

Flavedo 



Narenciyenin Kabuk Yapısı 

 Albedo: Flavedo tabakasının altında kalan beyaz tabakadır. 

 İçeriği; 

• Pektin 

• Selüloz 

• Hemiselüloz  

• Naringin 

Meyvenin %15-30 kısmınu oluşturur. 

 

Albedo 



Narenciye Atıkları 

 Narenciye atıkları meyvenin %30-60 kısmını kapsamaktadır. 

 Yapılan çalışmalarda narenciye atıklarında esansiyel yağ, polisakkarit, şeker 
ve antioksidan özelliklere sahip fitokimyasallar bulunduğu ve toplam 
fenolik madde, mineral ve vitamin içeriği meyve suyundan daha fazla 
olduğu belirlenmiştir. 
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Narenciye Atıklarının Fonksiyonel Özellikleri 

Antioksidan 
 

Anti-alerjik 
 

Anti-mutajen 
 

Anti-kanserojen 
 

Anti-mikrobiyal  
 

Kan şekerini 
düşürücü 
 

Kolesterol 
düşürücü 
 

Sakinleştirici  
 



Materyal 
ve Yöntem 



Materyal 

Portakal Limon Mandalina 

Kabuk (Flavedo + Albedo + Dilim Zarı) 

Portakal kabuğu unu Limon kabuğu unu Mandalina kabuğu unu 



Yöntem 

 Endüstriyel anlamda bütün olarak portakal, mandalina ve limon atıklarına 
acı tat giderilmesi amacıyla 2g/100g sodyum bikarbonat çözeltisinde 950C 
sıcaklıkta 20 dakika ısıl işlem uygulanarak 600C’de 24 saat etüvde 
kurutulmuştur. Elde edilen numuneler öğütülerek -180C’de 
depolanmaktadır. 



Yöntem 

Nem Analizi 
Örneklerin nem değerleri Denver 
Instrument (IR-200) cihazı 
kullanılarak yüzdesel olarak 
ölçülmüştür.  

 
 

Kül Analizi 
Kül tayini AACC 08-01.01 metoduna göre 
gerçekleştirilmiştir. Sabit tartıma getirilen 
krozelere örnekler koyulup 550-5900C 
sıcaklıkta beyaz kül oluşuncaya dek 
yakılmıştır. Desikatörde soğutulan 
örnekler hassas terazi ile tartılmıştır. 

Renk Analizi 
Renk değerleri Hunter Lab Color Quest XE  
renk tayin cihazı kullanılarak ölçülmüştür.  
Renk okumaları L* a* b* renk sistemine  
göre yapılmıştır. Sistemde; 
      a*: kırmızı-yeşil rengi,  
      b*: sarı-mavi rengi,  
      L*: ise aydınlık ve karanlık değerini 
vermektedir. 

Su Aktivitesi 
Su aktivitesi, AW-SPRINT (TH-
500)  cihazı kullanılarak 
ölçülmüştür. 

 

Su Bağlama Kapasitesi, santrifüjleme ile 
belirlenmiştir. Numuneler (0,25g x 3), 2,5  ml 
su içinde süspanse edilerek  oda sıcaklığında 24 saat 
karıştırıldıktan sonra süspansiyon 25 dakika 2500 g’ 
de santrifüjlenmiştir. Süpernatanlar ayrılarak 
hidratlanmış lifli kısım tartılmıştır. 

Yağ Bağlama Kapasitesi, ayçiçek yağı 
kullanılarak (1,0054  g / ml yoğunluk) su 
bağlama kapasitesi ile aynı koşullar 
altında belirlenmiş olup ve g yağ /g lifli 
artık olarak ifade edilmiştir. 



Sonuçlar 

Örnek   Nem %   Kül %   Su Aktivitesi (%)   WHC (g/g)    OHC (g/g) 

Limon 8,47 5,17 0,37 5,59 0,94 

Portakal 5,20 4,53 0,30 5,21 0,87 

Mandalina 5,62 7,90 0,32 4,80 0,91 

Tablo1. Analiz Sonuçları 

WHC: Su bağlama kapasitesi 
OHC: Yağ bağlama kapasitesi 



Örnek 
Renk 

L* a* b* 

Limon 80,18 3,00 29,01 

Portakal 79,19 5,17 43,85 

Mandalina 72,62 10,16 39,12 

Sonuçlar 

Tablo2. Renk Analizi Sonuçları 

L*: Aydınlık - Karanlık 
a*: Kırmızı - Yeşil 
b*: Sarı- Mavi 



Tartışma 

 Çalışmadan elde edilen verilere göre limon kabuğunun nem içeriği 
portakal ve mandalinaya kıyasla daha fazladır.   

 Mandalina kabuğunun kül oranı portakal ve limona kıyasla daha fazladır. 
Bir gıda maddesinde kül içeriği mineral maddenin bir göstergesidir. 

 Su aktivitesi, su bağlama ve yağ bağlama kapasitesi değerleri ise her üç 
üründe de benzerdir.  

  Renk değerleri sonuçlarına göre ise limon kabuğunun parlaklığı fazla iken 
mandalina kabuğunun kırmızı-yeşil renk değerleri daha fazladır. Elde edilen 
bu veriler ile literatür karşılaştırıldığında benzer sonuçlar bulunmuştur. 

 Çalışmanın bir sonraki aşamasında bu örneklerin çeşitli gıda ürünlerine 
eklenerek tekstür ve duyusal özelliklerinin incelenmesi ve ürün 
özelliklerine fizikokimyasal etkisinin belirlenmesi hedeflenmektedir.   
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