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GUMUSHANE’DE YETIiSEN BAZI YABANI MEYVELERIN FARKLI
KURUTMA TEKNIKLERI ILE MUHAFAZA EDILMESI VE BAZI

FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
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2019, 81 sayfa.

Bu calismada; Glimiishane’de dogal olarak yetisen ahlat, ali¢, kizamik, kizilcik ve

kusburnu yabani meyvelerinin kalite 6zelliklerini en az kaybedecek sekilde muhafaza
edilebilmesi i¢in uygun kurutma kosullarinin belirlenmesi amaglanmistir. Bunun igin
liyofilizatdrde kurutma, etiivde kurutma ve agik havada kurutma teknikleri ile kurutma
islemleri gerceklestirilmistir. Kurutulmus tiriinlerde su aktivitesi, renk, pH, kurumadde, kiil,
fenolik madde, C vitamini, antioksidan madde, seker ve mineral madde tayinleri yapilmistir.
C vitamini miktar1 en yiiksek liyofilizatorde dondurarak muhafaza ile elde edilmis, fakat
etlivde kurutma ile yok denilecek kadar azaldig1 goriilmiistiir. En yiliksek C vitamini miktari
liyofilizatérde kurutulmus kusburnunda bulunmustur (1594 mg/kg). Toplam seker icerigi
yine liyofilizatorde dondurularak muhafaza ile elde edilmis olup, en yiiksek seker igerigine

ahlat yabani meyvesinin sahip oldugu belirlenmistir (% 43.06). DPPH ile antioksidan miktar1
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genel olarak liyofilizator ile kurutma sonucunda elde edilmis olup yabani meyveler i¢inde
en yliksek antioksidan icerigine kizilcik meyvesinin sahip oldugu bulunmustur (% 93.45).
Toplam antioksidan miktar1 acisindan etiivde kurutma yontemi onerilirken en yiiksek toplam
antioksidan miktar1 etiivde kurutulmis kusburnunda tespit edilmistir (33.38 mg/g). incelenen
yabani meyvelerin fenolik madde igerigi muhafaza yontemine bagli olarak bir miktar
degismistir. En yiikksek fenolik madde miktar1 liyofilizatérde kurutulmus kizilcikta
bulunmustur (935.59 GAE mg/kg). Toplam mineral madde miktar1 bakimindan farkli
kurutma teknikleri ile kurutulan meyvelerden elde edilen sonuglar birbirleriyle
karsilastirildiginda, genel olarak etliivde kurutulmus meyvelerin mineral igerleri diger
yontemlerle kurutulmug meyvelerin mineral igeriklerinden daha yiiksek, bazi istisnalar harig
liyofilizatorle kurutulmus meyvelerin ise en diisiik icerige sahip oldugu goriilmiistiir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglarin ve ileride bu meyvelerle ilgili yapilacak ayrintili
fitokimyasal analizlerin 6zellikle gida sanayisi ve eczacilik alnindaki arastirmalara 1s1k

tutacag disiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Fenolik madde, Kurutma, Mineral, Yabani meyve



ABSTRACT
MS THESIS

PRESERVATION OF SOME WILD FRUITS WITH DIFFERENT DRYING
TECHNIQUES, GROWING IN GUMUSHANE, TURKEY, AND

DETERMINATION OF THEIR PHYSICAL CHEMICAL PROPERTIES.
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Department of Food Engineering

Supervisor: Prof.Dr. Ali GUNDOGDU
2019, 81 pages

In this study; It is aimed to determine suitable drying conditions in order to maintain

the quality characteristics of wild pear, hawthorn, barberry, cranberries and rosehip wild
fruits that grow naturally in Giimiishane. For this purpose, drying processes was carried out
by drying in the lyophilizer, drying in the oven and drying in the open air. Water activity,
color, pH, dry matter, ash, phenolic substance, vitamin C, antioxidant substance, sugar and
mineral substance analyzes were performed in dried products. The highest amount of vitamin
C was obtained by freezing in the lyophilizer, but it was found to be below the limit of
quantification by drying in the oven. The highest amount of vitamin C was found in the dried
rosehip in the lyophilizer (1594 mg/kg). Total sugar content was obtained by freeze-drying
in lyophilizer and the highest sugar content was determined in wild pear (43.06 %). The
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amount of antioxidant with DPPH was generally obtained as a result of drying with
lyophilizers and it was found that cranberry fruit had the highest antioxidant content in wild
fruits (93.45 %). Total antioxidant amount was recommended in the oven drying method and
the highest total antioxidant amount was determined in dried rosehip (33.38 mg/g). The
phenolic content of the wild fruits examined changed slightly depending on the preservation
method. The highest amount of phenolic matter was found in dried cranberry (935.59 GAE
mg/kg) in lyophilisers. When the results obtained from the fruits dried with different drying
techniques in terms of the total amount of mineral matter, were compared with each other
the mineral contents of the dried fruits in the oven are generally higher than the mineral
contents of the dried fruits by other methods, and the fruits which are dried with lyophilizers
except for some exceptions have the lowest content.

It is thought that the results obtained from this study and the detailed phytochemical

analysis of these fruits will shed light on food and pharmacy research.

Keywords: Antioxidant, Phenolic substance, Drying, Mineral, Wild fruit
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bana yol gosterici olan, maddi manevi destegini her zaman yanimda hissettigim ve tim
zorluklar1 birlikte asabilecegimize inandigim esim Cahit BARLAK’a en icten tesekkiirlerimi

sunarim.
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1. GENEL BILGILER

1.1. Giris

Beslenme, aglik duygusunu bastirmak, karin doyurmak ya da canmin ¢ektigi seyleri
yemek icmek degildir. Beslenme; saglimizi korumak gelistirmek ve yasam kalitesini
yiikseltmek i¢in viicudun gereksinimi olan besin 6gelerini yeterli ve dengeli miktarlarda ve
uygun zamanlarda almak i¢in bilingli yapilmas1 gereken bir eylemdir. Viicudun gelismesi,
yenilenmesi ve calismasi i¢in gerekli olan enerji ve besin dgelerinin her birinin yeterli
miktarlarda alinmas1 ve uygun sekilde kullanilmasi durumu "Yeterli ve Dengeli Beslenme"
diye adlandirilir (Anonim, 2013a). Yeterli ve dengeli beslenilmesi i¢in gerekli olan besin
gruplarindan bir tanesini de meyvelerdir. Meyveler icerdikleri folik asit, A, E, C, B
vitaminleri, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum ve diger antioksidan 6zellige sahip
bilesikler ile insan sagliginin korunmasinda ve kaliteli yagsamin devaminda alinmasi zorunlu
olan besin grubu icerisindedir. Meyve tiikketiminin, icerdikleri vitaminler ve fonksiyonel
bilesikler sayesinde obezite, diyabet, kalp-damar hastaliklari, sindirim rahatsizliklar1 gibi
birtakim sorunlarin ortadan kaldirilmasinda yardimci oldugu sdylenebilir. Diinyada ve
iilkemizde bircok beslenme uzmani tarafindan takip edilen beslenme piramidine
bakildiginda meyvelerin en ¢ok tiiketilmesi gereken gruplardan birisi oldugu gortilecektir
(Anonim, 2013b). Meyvelerden, sagligimiza olan katkilariin devam etmesini i¢in meyve
grubu tirtinleri y1l igerisinde siirekli olarak tilketmemiz gerekmektedir. Meyvelerde bulunan
vitaminlerin bir kismi (suda ¢6ziinen vitaminler; C vitamini, tiamin (B1), riboflavin (B2),
niasin (B3), pantotenik asit (BS5), piridoksin (B6), siyanokobalamin (B12), biyotin, folik
asit), viicutta depo edilemeyen ve giinliik olarak alinmas1 gereken gruplar icerisindedirler.
Ayn1 zamanda meyveler tek tek degerlendirildiginde, hepsinin ayni etkiyi meydana
getirmedigi; bazilar1 cok fazla fonksiyonel iken, bazilarinin ise ¢ok da fonksiyonel olmadigi
bilinmektedir. Bu nedenle o6zellikle fonksiyonel gida kaynagi olarak diisiiniilebilecek
meyvelerin yilin her doneminde alinmasi, saglikli beslenme istegi olan her bireyin yapmasi
gereken bir is olacaktir. Saglikli ve kaliteli bir yasam i¢in giinliik beslenme listelerinde
meyveler yer almalidir ve bu durum yil boyu siireklilik arz etmelidir. Aksi takdirde

meyvelerden beklenen katki saglanamaz.



Bilindigi iizere her meyve ¢esidinin uygun bir hasat donemi vardir. Yapilan 1slah
calismalari ile bu donemler uzatilmaya calisilsa da birgok meyve tiirli i¢in bunu tim yila
yaymak miimkiin degildir. Yine ayni sekilde bu donemler disinda iiriin yetistirmeye
calismak tilkemiz ekolojik kosullarinda teknik olarak zor ve oldukc¢a masrafli olmaktadir.
Bu anlamda iiriinlerin, tiim y1l boyunca veya yilin 6nemli bir kisminda tezgahlardaki yerini
korumasi i¢in daha kolay ve daha ekonomik olan degisik muhataza teknikleri gelistirilmistir.
Taze meyve ve sebzeler degisik sekillerde degerlendirilerek tiiketime sunulurlar. Burada
amag, Uriinlin daha genis donemde pazara sunulmasi i¢in dayaniklilik ve ayrica tiiketim
seklinde ¢esitlilik saglamaktir. Bu sayede tiiketilen {iriiniin miktar1 da arttirilmig olur. Yas
meyve ve sebzenin temel tiikketim sekli taze olarak tiiketmektir. Elde edilen iirlinlin biiyiik
bir kism1 besin degeri en yiiksek durumda iken tiiketiciye sunulur. Yas meyve ve sebzeleri
taze olarak tiiketmek en ¢ok tercih edilen ve en yararli yontemdir. Ciinkii taze meyve ve
sebzeler bu kosullarda besin degerini korumus olurlar. Fakat bu siire, tiir ve ¢eside gore
degismekle birlikte sinirhidir. Bu ylizden yas meyve ve sebzeler uygun kosullarda
kurutularak, dondurularak ve sogukta depolanarak da kurumus meyve ve dondurulmus
meyve olarak tiiketime sunulabilirler. Ozellikle meyve ve sebze iiriinlerinde tercih edilen bu
yontemler ile daha az enerji harcanmakta, azalan kiitle ile tasima kolaylagsmakta, daha uzun
raf omriine sahip ve daha yogun besin degeri olan iiriinler elde edilmektedir. Endiistriyel
olarak ta kolaylikla uygulanabilen kurutma sistemleri, tiiketiciye yiiksek kaliteli ve liniform
iriinler sunmaktadir.

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafaza edilmesi ilk ¢aglardan bu yana kullanilan
eski bir muhafaza metodudur. Son zamanlarda Ozellikle tercih edilen muhafaza
yontemlerinden biri ise dondurarak muhafaza islemidir. Islem diisiik sicakliklar:
gerektirmektedir. Bu kosullarda mikrobiyal ve diger bozulmalar durduruldugundan son
iiriinde yiiksek kalite saglanmaktadir (Erbay vd., 2008). Yapilarinda genel olarak % 95
oraninda su bulunan meyve ve sebzelerin tiiketim asamasina kadar gecen siirecte ¢esitli
yontemlerle dayanikli hale getirilmeleri gerekir. Bozulmaya neden olan biyokimyasal
reaksiyonlar ile mikrobiyolojik faaliyetler yiiksek su aktivitesinde daha kolay gerceklesir.
Bundan dolay1, meyve ve sebzelerin bozulmalarini 6nlemek i¢in su aktivitesini diisiirecek
islemler uygulanir. Su aktivitesini diisiirmede etkili olan dondurma islemi, meyve ve
sebzelerin muhafazasinda sik kullanilan islemlerden biridir. Sicakligin diistiriilmesiyle {iriin
yapisinda bulunan serbest su dondurulmakta ve bdylece mikroorganizma faaliyetleri ile

enzim aktivitesinden kaynaklanabilecek bozulmalar da 6nemli 6l¢iide engellenebilmektedir.
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Teknolojik ve ekonomik nedenler dikkate alindiginda, meyve ve sebzelerin muhafazasi i¢in
dondurma ve dondurarak muhafaza yontemi diger bircok yonteme goére daha avantajlidir.
Taze meyve ve sebze Ozelliklerine en yakin iirlin dondurularak muhafaza ile elde
edilebilmektedir (Demiray ve Tiilek, 2010).

Dondurarak kurutma (liyofilizasyon) isleminde, gida materyali dondurulmakta ve
gidada olusan buz, siiblimasyon ile liriinden uzaklastirilmaktadir. Buzun uzaklastirilma
islemi, genel olarak ¢ok diisiik basinca sahip ortamda, iletim yolu ve 1s1 aktarimi ile
gergeklestirilir (Brennan, 2006). Bu kurutma yonteminde diisiik sicaklik ve vakumu birlikte
kullanilmast, iirliniin sekil, renk ve tat 6zelliklerinin korunmasina yardimei olmaktadir (Law
vd., 2014). Dondurarak kurutma esnasinda suyun kati formda olmasi iiriin seklini
korumaktadir. Dondurarak koruma cok fazla avantaja sahip olmasina ragmen, pahali bir
sistem olmasi1 kullanimini azaltmaktadir (Ratti, 2001).

Geleneksel olarak kullanilan en yaygin kurutma yontemi olan giineste kurutma
isleminin uzun kuruma siiresi gerektirmesi, mikrobiyal bulagsma riski tasimasi ve hava
durumuna bagl olarak iirliinde kalite kaybina neden olabilmesi gibi durumlar bu kurutma
isleminin dezavantajlar1 arasinda yer almaktadir.

Gelismis iilkelerde oldugu gibi Tiirkiye’de de insan sagligi agisindan biiylik 6neme
sahip antioksidan kapasitesi yiiksek meyvelere ve bu meyvelerden elde edilen tiriinlere olan
ilgi her gecen giin artmaktadir (Scheerens, 2001). Bitki popiilasyon cesitliligi acisindan
zengin olan ililkemizde kiiltiire alinan meyvelerin yaninda biiyiik bir kismu iireticilerimiz
tarafindan taninan ancak yetistiriciligi yapilmayan, kendiliginden dogal olarak yetisen
bircok yabani meyve tiirii bulunmaktadir. Kusburnu, alig, ahlat, kizamik ve kizilcik gibi
yabani meyvelerin ¢cogu taze tiiketildigi gibi hem ev Olgeginde hem de endiistriyel ¢apta
recel, marmelat gibi iirlinlere de islenmekte ve bu iriinler dis pazarda da énemli yer isgal
etmektedir. Bunun sebebi ise, bu meyvelerin hem az bulunmasi hem de saglik agisindan
onemli gorevlerinin olmasidir (Kékosmanl ve Keles, 2000).

Modern tiptaki gelismelerle birlikte 6zellikle kirmizi renkli meyvelerin antioksidan
ozellikleri iizerine yapilan ¢aligmalarda; agiz girtlak, yemek borusu, mide ve kolon gibi
sindirim sistemi kanser tiplerinde koruyucu ve tedavi edici 6zellikler tespit edilmistir (Ozgen
vd., 2009). Antioksidanlarin, serbest radikallerin sebep oldugu hastaliklar {izerine olan
etkileri goz 6niinde bulunduruldugu zaman yabani meyve tiirlerinin antioksidan 6zellikleri
deger kazanmaktadir. Dogal antioksidanlarin tercihindeki bu artis kendiliginden yetisen bu

meyvelerin yakin bir gelecekte yetistiriciligine baslanmasini saglayacaktir. Bu nedenle;
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ahlat, alig, kizilcik, kizamik ve kusburnu dahil olmak iizere, iilkemizde dogal olarak yetisen
ve farkli kullanim alan1 olan bu tiirlerin arastirilmasi ve ¢cogaltilmasi gerekmektedir.

Meyve ve sebzeler insan beslenmesinde esas olarak zengin mineral madde ve vitamin
kaynagi olarak kabul gormektedir. Ancak antioksidan maddelerce zengin gidalar tiiketen
kisilerde ¢esitli kanser ve kalp-damar hastaliklarinin rastlanma oraninin daha diisiik oldugu
bilinmektedir. Baz1 bilimsel arastirmalar sonucu meyve sebze tiiketimi ile belirli kanser ve
kalp hastaliklarinin olusumu arasinda ters orantil1 bir iliski oldugu saptanmistir (Miller ve
Papanga, 1996). Bundan dolayr son yillarda meyve ve sebzelerin toplam antioksidan
aktivitelerinin saptanmasi, kimyasal parmak izinin ¢ikarilmasi ve yapilarindaki antioksidan
etkiye sahip bilesiklerin tanimlanmasi {izerine yapilan c¢aligmalar yogunlagsmistir
(Altunkaya, 2009). Biitiin bu incelemeler sonucunda, diinyanin ¢esitli bolgelerinde yetisen
cok sayida bitkinin antioksidan aktiviteye sahip ve ¢esitli hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli
rolleri belirlenmis olan, kimyasal dgeleri yiiksek konsantrasyonlarda icerdigi saptanmistir
(Rojas vd., 2003; Salvat vd., 2004; Chanwitheesuk vd., 2005; Chen vd., 2005; Ivanova vd.,
2005; Mothana ve Lindequist, 2005). Bu bio-aktif fitokimyasallardan en Onemlileri
antosiyanin ve karotenoidler gibi dogal pigmentler, ellagik asit ve kuersetin gibi fenolik
maddeler, vitamin A, E, C ve selenyum gibi mineraller olarak siralanabilir (Ozgen ve

Scheerens, 2006).

1.2. Calismanin Amaci

Yapilan bu c¢alisma ile daha 6nce iizerinde kapsamli bir arastirma yapilmamais, ¢esit
ozellikleri tam olarak belirlenmemis olan Glimiishane ili i¢erisinde dogal olarak yetisen ahlat
(Pyruselaegrifolia Pall), kizilcik (Cornus mas L.), kizamik (Berberis vulgaris), kusburnu
(Rosa canina) ve ali¢ (Crataegus orientalis) yabani meyvelerinin farkli kurutma teknikleri
ile muhafaza edilmesi ve baz1 fizikokimyasal 6zellikleri ile antioksidan aktivitesi, toplam
fenolik madde, seker, C vitamini ve toplam mineral madde igeriklerinin belirlenmesi ve
ayrica incelenen yabani meyveler arasinda kurutma tekniklerinden kaynaklanan farklilikarin
karsilastirilmasinin yapilmasi amaglanmistir. Tiirkiye’de dogal olarak yetisen ahlat, alig,
kizamik, kizileik ve kusburnu meyvelerinin antioksidan aktivitesini degerlendirmek ve
bdylece bazi hastaliklarin beslenmeyle 6nlenebilmesi i¢in yeni kaynaklar tanitmak amaci da
gidiilmiistiir. Bu arastirmanin, bitkisel kaynakli ilaclarin {iretiminde de yol gosterici

olabilecegi diisiiniilmektedir. Bir diger amag ise, tiiketicilerin meyve ve sebze tiiketiminde
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lezzet, aroma, koku, vitamin ve mineral degerlerinin yani sira igerdikleri antioksidan

maddeleri de dikkate almalar1 gerektigi bilincine erismelerini saglamaktir.

1.3. Serbest Radikaller

Serbest radikallerle ile ilgili calismalar Gomberg’in 1900 yilinda trifenilmetil
radikalinin ispatlanmasiyla baslamistir. Serbest radikaller, atomik ya da molekiiler
orbitallerinde bir veya birden fazla eslenmemis elektron bulunduran atom, atom grubu ya da
bilesiklerdir (Ratnam vd., 2006). Radikal olmayan bir atom ya da molekiilden bir elektron
c¢ikmasiyla ya da atom veya molekiile bir elektron ilavesiyle olusan kiiciik molekiil
yapisindaki bu bilesiklerin aktivasyon enerjileri diisiik olup kisa omiirliidiirler (Jensen,
2003). Boyutlariin kiiclik olmasi hiicre membranlarindan kolaylikla gecmelerini saglar.
ROS ve RNS serbest radikallerin bir alt grubu olarak diisiiniilmektedir (Jensen, 2003).

Normal metabolik olaylar boyunca yiiksek olarak reaktif serbest radikaller viicutta,
stirekli olarak olugmaktadir (Dimitrios, 2006; Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012). Bu
molekiiller, dogal olarak bir veya daha fazla ¢ift olusturmamais elektrona sahip oldugundan
kararsiz ve reaktiftirler (Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012). Endojenik enzimler
(sliperoksit dismutaz, glutatyon peroksidaz, katalaz) tarafindan kontrol altinda tutulan bu
molekiiller protein, lipit ve karbonhidratlar gibi hiicresel molekiiller ile tepkimeye girip
yapisal degisiklikler meydana getirmektedirler (Dimitrios, 2006). Bunun sonucunda, ¢esitli
patolojik durumlarda canli hiicresel yapilar ve fonksiyonlar kaybedilmektedir
(Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012).

Hidroksil, stiperoksit, nitrik oksit, azot dioksit ve peroksil canli organizmalardaki
onemli serbest radikaller, ROS ve RNS’dirler. Peroksinitrit, hipokloroz asit, hidrojen
peroksit, singlet oksijen, ozon, nitroz asit ve diazot trioksit serbest radikaller degildir ama
canlt organizmalardaki tepkimelerde serbest radikallerin olusumuna 6nciiliik etmektedirler

(Bahorun vd., 2006).

1.4. Reaktif Oksijen Tiirleri

ROS, reaktifligi yliksek serbest radikalleri i¢ine alan oksijen icerikli molekiiller

anlaminda kullanilan bir terimdir. Hidroksil radikali, siiperoksit anyon radikali, hidrojen



peroksit, singlet oksijen, nitrik oksit radikali, hipoklorit radikali ve ¢esitli lipit peroksitleri
reaktif oksijen tiirlerine 6rnek verilebilir (Percival, 1998). Yiiksek konsantrasyonlardaki
ROS’nin tiimii, membran lipitleri, niikleik asitler, proteinler, enzimler ve diger kiiclik
molekiiller ile tepkimeye girip hiicrede zarara yol agmaktadir (Percival, 1998; Valko vd.,
2006).

Yogun egzersiz benzeri faaliyetler hiicresel metabolizmay1 hizlandirmakta, sonugta
da kronik inflamasyon, infeksiyonlar ve diger hastaliklar meydana gelmektedir. Sigara
dumani, kirlilik, pestisitler ve insektisitler gibi toksinlere, ilaglara ve alerjenlere maruz kalma
viicudun oksidan yiikiinde ¢ogalmaya sebep olmaktadir (Percival, 1998).

Hiicreler tarafindan iiretilen oksidanlarin ¢ogu asagidaki sekillerde olugsmaktadir (Percival,

1998):

» Normal oksijenli solunum metabolizmasi sonucu

» Fagositler (beyaz kan hiicreleri) tarafindan bakteri ve viriislerin dldiiriilmesi ve yabanci
proteinlerin denatiirasyonu i¢in gerceklestirilen oksidatif patlama sonucu

» Ksenobiyotik mekanizmalariyla toksik maddelerin detoksifikasyonu sonucu
Serbest radikallerin 6nemli yararli rolleri de bulunmaktadir (Devasagayam vd., 2004):

» Mitokondride ADP’den ATP olusumu: oksidatif fosforilasyon
» Hasarli hiicrelerin apoptozisi
» Makrofajlar ve sitotoksik lenfositler tarafindan mikroorganizmalar ve kanser hiicrelerinin
oldiiriilmesi
» Oksijenazlar (siklo-oksijenaz, lipoksijenaz gibi) prostaglandin ve 16kotrienlerin olusumu
gibi bir¢ok diizenleyici fonksiyonda rol alma
Reaktif oksijen tiirlerinin, hiicre fonksiyonunu azaltmada ve kardiyak hastalik
durumlarinin patofizyolojisinde rol oynadig1 gosterilmistir. Bununla birlikte, sebep ve etki

iliskileri net olarak bilinmemektedir (Bahorun vd., 2006).

1.5. Oksidatif Stres

Antioksidan savunma sistemimiz her zaman yeterli olmayabilir. Oksidatif
metabolizma sonucunda pro-oksidan/antioksidan dengesindeki pro-oksidanlarda bir artig

meydana gelebilir. Bu durum ‘oksidatif stres’ anlamina gelmektedir. Alkol, medikasyonlar,



travma, soguk, diizensiz beslenme, toksinler, radyasyon veya agir fiziksel aktiviteler gibi

bir¢ok faktor hiicresel diizeyde oksidatif stresi artirmaktadir (Percival, 1998).

1.6. Antioksidanlar

Aerobik solunum yapan canli organizmalarin yasami i¢in oksijen vazgecilmezdir.
Canlilar yasamlarint siirdiirmek i¢in oksijeni kullanirken oksijen kaynakli radikaller de es
zamanli olarak olugsmaktadir. Fakat buna karsin canlilar serbest radikallerin potansiyel yikici
etkilerine kars1 kendilerini korumak amaciyla ¢esitli savunma sistemleri ile donatilmistir.

Antioksidanlar; oksidasyon reaksiyonlarini durduran veya yavaslatan, organizmadaki
oksidatif stres kaynakli bazi dejeneratif hastaliklara karsi koruma saglayan (Karadag vd.,
2009), oksidanlarin biyolojik agcidan 6nemli materyallerle reaksiyona girmesini bloklayan,
peroksidasyon zincir reaksiyonlari olusumunu ve oksijenin reaktif iiriinlere doniismesini
engelleyen bilesikler olarak tanimlanmaktadir (Bagchi ve Puri, 1998; Azzi vd., 2004).
Antioksidanlar gidalarin; renk, tat, koku gibi duyusal 6zelliklerinin korunmasinda da rol
oynamaktadir (Oguz, 2008). Serbest radikallerin organizmaya verdigi zararlarinin
onlenmesinde antioksidanlarin rolii; ROS olusumunu Onleyerek ya da olusan reaktif
oksijenleri temizleyerek oksidasyonun tetikledigi hasarlari hiicresel diizeyde engellemektir
(Halliwell, 1996; Stadtman, 2002).

Antioksidan maddeler serbest radikal molekiiliinden bir elektron alarak yada vererek
radikali etkisiz hale getirmekte ve bdylece serbest radikal zincir reaksiyonlarim
durdurmaktadir. Antioksidanlar her durumda stabil olduklarindan serbest radikalleri
etkisizlestirmek i¢in kendi elektronlarini verseler de serbest radikale doniismezler ve bu
ozellikleri sayesinde serbest radikallerin temizlenmesi ve yok edilmesinden sorumludurlar

(Chu vd., 2000).

1.7. Askorbik Asit (C Vitamini)

Askorbik asit, dnemli bir besin 6gesi olmasimin yani sira, antioksidan ozellikleri
nedeniyle de dnem arz eden ve viicutta sentezlenemeyen bir vitamindir. Kapali formiili
CsHgOs olan ve suda ¢oziinebilir diigiik molekiil agirlikli bir vitamin olan C Vitamini

ozellikle yesil taze sebze, domates, meyve ve turuncggillerde bol miktarda bulunmaktadir.



Viicutta kollajen sentezi esnasinda koenzim olarak gorev yapmakta olup demir absorpsiyonu
ve hiicrelerin indirgenmis durumunun korunmasinda gereklidir (Antmen, 2005).

Askorbik asit gii¢lii indirgeyici aktivitesinden dolayr giiclii bir antioksidan olarak
bilinmektedir (Halliwell ve Gutteridge, 1999). Askorbik asit, O, , OH ve 10, ile kolayca
reaksiyona girerek bu radikallerinin temizlenmesini saglamaktadir. Viicutta sulu fazda
bulunmasina ragmen lipit peroksidasyonunu baslatici radikalleri temizleyerek lipitleri ve
zarlar1 da oksidan hasara kars1 korumaktadir (Akkus, 1995; Yalgin, 1998; Yazic1 ve Kdse,
2004). Askorbik asit ayni zamanda E vitamininin yenilenmesinde de gorev almaktadir
(Halliwell, 1994; Akkus, 1995).

C vitamini (askorbik asit), insanlar tarafindan giinliilk olarak alinmasi zorunlu bir
besindir. Bir insanin, giinlilk C vitamini ihtiyacinin 35 ile 100 miligram arasinda oldugu
bilinmektedir. C vitamininin viicudun ¢ogu dokusuna saglamligini veren kolajenin
tiretiminden alyuvarlarin islemesine kadar ¢ok sayida gorevi vardir. Beslenme rejiminde,
askorbat eksikligi skorbit hastaligina yol agar. Bu hastalik, halsizlik, kolayca kanayan
disetleri, ciltte morluklara neden olan deri altinda kiiclik kanamalar, saclarin kirilmasi, eklem
agrisi, darlig1 ve letarji (uyusukluk) seklinde kendini gosterir. C vitamini eksikliginin 6nemli

bir erken belirtisi de bitkinliktir (Anonim, 2012a).

1.8. Su Aktivitesi

Mikroorganizmalarin, bir gidanin bozulmasina neden olabilmesi ig¢in, ortamda
yararlanabilecegi nitelikte suyun bulunmasi gerekmektedir. Mikroorganizmalarin
gelisebilmeleri i¢cin gerekli minimum su aktivitesi degerleri Tablo 1.1°de verilmistir
(Karakug 1995; Polatoglu 2006). Su aktifligi, gidalarda bulunan suyun kullanilabilirligini
gosteren termodinamik bir 6zelliktir (Us, 2006). Su aktivitesi; gidanin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik 6zellikleri ile yakindan ilgilidir (Rockland ve Nishi 1980). Gidalarda bulunan su,
igerisinde ¢esitli maddelerin ¢ozlinmiis oldugu bir ¢6zelti niteliginde oldugundan; gidalarla
ilgili birgcok olayin, “¢dzelti” 6rnegi ile agiklanmasi her zaman basvurulan bir yontemdir.
Formiil 1.1°de goriildiigii gibi, “Bir gida maddesinin su aktivitesi (aw)”, gida maddesinin
icerdigi suyun buhar basincinin (Pw), aymi sicakliktaki saf suyun buhar basincina (P°)
oranidir (Fennema, 1985; Fellows, 1988; Hisil ve Karakaya, 1992; Karakus, 1995;
Polatoglu, 2006; Us, 2007; Bilisli, 2009). Su aktivitesinin taniminda; gidanin, etrafini
cevreleyen atmosfer ile dengede oldugu kabul edilmektedir (Lewicki, 2004).
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dyw = ﬁ (11)

Kuskusuz su aktivitesinin, ¢esitli nedenlerle ortaya ¢ikan bozulmalardan en 6nemlisi
olan mikrobiyolojik yolla bozulma {izerinde etkisi olan énemli bir faktordir (Cemeroglu,
2009). Su aktivitesinin optimum seviyenin altina indirilmesi, spor olusumu ve bakteri
gelisimini  yavaglatirken, minimumun altina indirilmesi ise, bakteri gelisimini
durdurmaktadir (Bingo6l ve Devres, 2010). Su aktivitesi, sadece mikroorganizma faaliyeti

izerinde etkili olmamakta; ayrica ¢esitli reaksiyonlarin hizlari izerinde de rol oynamaktadir.

Tablo 1.1. Mikroorganizmalarin gelisebilmeleri i¢in gerekli
minimum su aktivitesi degerleri

Mikroorganizma Su Aktivitesi Degeri
Bakteriler 0.91
Mayalar 0.88
Kiifler 0.80
Halofil bakteriler 0.75
Osmofil mayalar 0.60
Kserofil kiifler 0.60

1.9. Toplam Fenolik Madde

Meyvelerde toplam fenolik madde igerigi olduk¢a 6nemlidir. Meyveleri antioksidan
kapasitelerini belirleyen en 6nemli kistaslardan birisidir ve ne kadar yiiksek ise meyvenin
antioksidan kapasitesi de ayni oranda ylikselmektedir. Fenolik bilesikler dogal antioksidan
madde Ozelligi de gostermektedirler. Serbest radikallerin neden oldugu oksidasyonlari
durdurarak veya engelleyerek kanser, kalp ve akciger hastaliklar1 gibi pek ¢ok hastaliklarin
olusumuna engel olurlar (Nizamlioglu ve Nas, 2010).

Yillardan beri, polifenoller bitkilerin renk ve lezzet 6zelliklerine etkisi nedeniyle
siklikla tartisilmistir, ancak son zamanlarda arastirmacilar ve gida iireticileri polifenollerle
fazlaca ilgilenmeye baslamistir. Bunun temel nedeni, polifenollerin antioksidan

Ozelliklerinin, diyetlerindeki bollugunun, kanser ve nérodejeneratif hastaliklar gibi oksidatif
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stres ile iligkili cesitli hastaliklarin Onlenmesindeki muhtemel roliiniin taninmasindan
kaynakli oldugu diigiiniilmektedir (Middleton vd., 2000).

Gidalar iyi bilinen antioksidan vitaminler yaninda onlar kadar etkili antioksidan
Ozellikteki fenolik bilesikleri de icermektedir. Dogal antioksidan kaynaklarini genel olarak
‘bitki fenolik maddeleri’ olusturmaktadir (Atoui vd., 2005; Huang vd., 2005; Skerget vd.,
2005; Mathew ve Abraham, 2006). Giliniimiizde bitkilerden tanimlanmis 8000’den fazla
fenolik bilesigin yaygin olarak bulundugu bilinmektedir (King ve Young, 1999). Son
zamanlardaki arastirmalarla bitkisel kokenli kimyasallarin (fitokimyasallarin) antioksidan
aktiviteleri daha fazla anlasilmaya baslamistir (Percival, 1998). Fenoliklerin antioksidan
aktiviteleri, molekiillerinde yer alan hidroksil grubuyla iliskilidir (Raven vd., 1999; Ziakova
ve Brandsteterova, 2003). insan sagligin1 olumlu ynde etkilemeleri sayesinde bitkilerdeki
antioksidan bilesikler ve fitokimyasallar bilim insanlari, gida {reticileri ve tiiketiciler
acisindan dnemlidir (Lako vd., 2007). Fenolik bitkilerin biyolojik molekiillerin aktif oksijen
kaynakli ve serbest radikal aracili oksidasyonuna karsi korudugu ve buna bagli olarak,
kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi hastaliklar1 6nledigi bilinmektedir (Tesoriere vd.,
2004; Georgiev vd., 2010; Vulic vd., 2012; Janiszewska, 2014). Sebze ve meyveler, oksidatif
hasara karsi hiicreleri koruyan biyoaktif 6zelliklere sahip fitokimyasallar1 bol miktarda

bulundurmaktadir (Jones vd., 1992).

1.10. Gidalarin Kurutma Teknigi ile Korunmasi

Gidalardaki mikrobiyolojik ve enzimatik bozulmalarin 6niine gegmek icin; mevcut
mikroorganizmalarin iireme, ¢cogalma ve diger faaliyetlerini engellemek veya durdurmak, ya
da onlar1 tamamen 6ldiirmekle olabilir. Gida isleme yontemleri, ham madde ve son tiriiniin
karakterine gore secilir. Ayrica; islem basamaklarindaki bulagma kaynaklar1 ve diizeyine
iligkin olasiliklar, isleme yontemini belirler (Topal, 1996). Gida iiriinlerinin; vitamin
degerlerinin korunmasi, goriintiilerinin bozulmamasi ve tatlarinin muhafazasi1 yaninda
azalan agirlik ile paketleme, depolama ve nakliye imkanlar1 bakimindan “kurutma”, en
uygun islemdir (Erbay ve Kiiciikoner, 2008; Kaya ve Aydin, 2008). Ciinkii su aktivitesi
tizerinde etkili olan islemler, gida maddesinin kalitesinde ve dayanikliliinda ¢ok 6nemli
degisikliklere yol agabilmektedir (Ozboy ve Sahbaz, 1996).

Kurutma isleminin, endiistriyel boyuta tasinmasi, 18. yiizyilda gergeklesmistir (Us,
2006; Bing6l ve Devres, 2010). Gidalarin kurutma suretiyle dayanikli hale getirilmesi
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yontemi, giinimiizde de 6nemli bir gida muhafaza yontemidir (Giirses, 1986). Hatta baz1
durumlarda da tek basina muhafaza yontemi olarak secilmese bile daha sonraki isleme
basamaklarin1 kolaylastirmak ve hammadde kalitesini saglamak amaciyla destekleyici bir

teknik olarak da kullanilmaktadir (Cinar, 2008).

1.11. Yenilenebilir Yabani Meyveler

Insanlar yiizyillar boyunca bitkileri beslenme, barmma, giyinme gibi birgok temel
ihtiyaglar icin kullanmigladir. Ayn1 zamanda bitkiler, insanin binlerce yildir uyguladig:
geleneksel tibbin kaynagi olmustur. Bitkilerin ila¢ olarak kullanildigina dair ilk kayitlara;
Hindistan’in Ayurveda tibbiin kdkeni olan Artharvaveda’da (M.O. 2000’lere kadar uzanir),
Mezapotamya’daki kil tabletlerde (M.O. 1700) ve Misir’daki Eber Papiriislerinde (M.O.
1550) rastlanmaktadir. Farmakolojik olarak etkin olan maddelerin bitkilerdeki varligina dair
bulgular kesfedilmeden once, “isaret doktrini” (doctrine of signatures) denilen yonteme
gore, bitkilerin hangi tedavilerde kullanilacag belirleniyordu. Ornegin sar1 renkli altin basak
bitkisi sarilik tedavisinde, kirmiz1 renkli bitkiler kan hastaliklarinda, kasikotu/koyunotu
(liverwort) karaciger rahatsizliklarinda kullanilirdi. 1805°de, ilk kez morfinin bir bitkiden
saf olarak izolasyonuyla, ilk farmakolojik aktif bilesen elde edildi. 19. yy’da bitkilerden ilag¢
olarak kullanilan bir¢ok alkoloid izole edildi ve bu kesiflerin ardindan, bitkilerden elde
edilen biyoaktif sekonder metabolitlerin ila¢ olarak kullanimi yayginlasti. Giinlimiizde,
ozellikle gelismekte olan iilkelerde, bitkiler hala tedavi edici olarak kullanilmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii’'niin (WHO) 1985°de yayinlanan bir raporunda, diinya niifusunun yaklasik %
80’1inin, birincil saglik kaynagi olarak tibbi bitkileri kullanmakta oldugu bildirilmistir.
Endiistriyel {ilkelerde bitki temelli geleneksel tip veya fito-teropatikler alternatif tip
kapsaminda kullanilmaktadir ve kullanimlar1 daha ¢ok son 10 yilda artis gostermistir. Fakat
Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA), bu tiir botanik besin takviyelerini, ilagtan ziyade daha
cok gida olarak diizenlemektedir (Salim, 2008). Bu iirtinlerin en biiyiik kaynaklarini ise
ormanlar olusturmaktadir ve burada “Odun Dist Orman Uriinleri” (ODOU) olarak
adlandirilan {riinler kapsamina girerler. Odun disi orman {irtinleri; yerli halkin giinliik
hayatta sik¢a kullanmasi, uluslararasi pazardaki onemi, geleneksel gida olarak kullanima,
toplumsal ve geleneksel hayattaki yeri, ekolojik degeri ve orman doniisiimiindeki gorevi
sebebiyle olduk¢a onemli gida iiriinleridir (Andel, 2006). Yaklasik 150 cesit ODOU niin,

uluslararasi pazarda ekonomik ac¢idan 6nemli bir yeri vardir ve yillik dis ticaret hacmi 1.1
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milyar dolar olarak tahmin edilmektedir. Bu iirlinlere olan ilgi de giderek artis
gostermektedir. Fakat bu iiriinlerin, yerel degeri, yerel ekonomideki yeri yeterince
bilinmemekte ve arastirmalarda yeterince goz Oniinde bulundurulmamaktadir. Esasinda
ulusal ekonomik datalarda yer alan yenilebilir orman {iriinii sinirh sayidadir. Hasat sonrasi
kayiplarin, bozulabilir ODOU’lerin piyasa fiyatlarinin ihmal edilebilir oldugu ve tiim
ODOU’lerin ticari oldugu varsayllmaktadir. Bu durum yanilticidir ve ticari olmayan
ODOU’ler de dikkate alinmalidir. Fakat gercek ekonomik deger arastirmalarinda yerel
olarak evde kullanilan/ticareti yapilmayan ODOU’ler geregi gibi degerlendirmeye
alinmamaktadir. Bununla birlikte, ODOU’niin odun endiistrisinden daha hizli bir gelisim
gosterdigi ve ilerleyen yillarda daha da gelisecegi, gecmis yillardaki yillik biiyiimenin % 20
civarlarinda oldugu belirtilmektedir (Adepoju, 2007). ODOU ihracatindan elde edilen
gelirin, toplam orman iriinleri ihracatindan elde edilen gelirin % 98’ini olusturdugu
bildirilmektedir. Ekonomik degeri yiiksek olan ODOU’niin bilimsel esaslara gore ve
ekolojik yapiy1 tahrip etmeden toplanmasi, bunlardan ekonomik olanlarinin tarimi, kiiltiire
alinmas1 ve sanayisinin gelistirilmesi gerekmektedir (Yaman, 2008). Tiirkiye’ye
baktigimizda, iilkemiz oldukc¢a zengin bir floraya sahiptir ve iilke genelinde onbine yakin tiir
yayilis gostermektedir. Bu tiirlerin de yaklasik % 32'si endemik tiirlerden olugmaktadir.
Diinya iiretiminde miktar olarak agirlik tasryan ODOU’niin Tiirkiye’de de giderek daha da
ilgi gordiigii ve bazilarinin da endemik tiir oldugu bu tirtinlerin 1990 yili itibariyle tilkemiz
orman iriinleri ihracatinin yaklasik % 97'lik bolimiinii olusturdugu bilinmektedir (Safak,
2004; Komut ve Oztiirk, 2010). Devlet Istatistik Kurumu, 2000 y1linda 30 milyon dolar olan
ODOU ihracat1, 2009 yilinda 47 bin ton iiriin ile 160 milyon dolara; 2010 yilinda da 64 bin
ton {irtin ile 221 milyon dolara ulastigini resmi olarak agiklamistir. Orman Genel Miidiirliigii
2010 bilango sonuglarma gore ise, iiretilen 131 bin ton ODOU’niin 67 bin tonu i¢ piyasada
kullanilirken 64 bin tonu ihra¢ edilmistir (URL-1, 2010). Bu ¢ok 6zel gida kaynaklarina,
bilimsel ve ticari acidan 6zel ilgi gosterilmelidir. Yabani meyvelerin besleyici degeri ve
saglhiga faydalarmma odaklanan calismalarin sayist smirli sayidadir. Bu simirli sayidaki

calismalarin artirilmasi kiiltiirel, bilimsel ve ekonomik agidan 6nemli katkilar saglayacaktir

(Deshmukh, 2011).
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1.11.1. Ahlat (Pyrus elaegrifolia Pall.)

Ahlat yabani armut adiyla da bilinmekte olup, Rosaceae familyasina aittir ve
iilkemizin bati bolgelerinde yerel olarak yetismektedir. Ishal ve yilan sokmalarinda
detoksifikasyon amaciyla halk arasinda geleneksel ilag olarak kullanilmaktadir (Yerlitiirk
vd., 2008). Meyve onceleri yesil renkli iken, olgunlastiginda sari-kahverengi olmaktadir.
Tad1 buruktur. Meyve dokusu kumlu yapidadir (Anonim, 2012-2016). Literatiir
sonuglarindan da anlagildigi gibi, bu yabani bitkiyle ilgili arastirmalar da gerek diinya
gerekse Tiirkiye ¢apinda oldukea sinirhidir.

1.11.2. Al¢ (Crataegus spp.)

Alig; Rosaceae tamilyasina ait olup en eski tibbi yabani meyvelerden biridir (Chang
vd., 2006; Hosseinimehr vd., 2008). Ali¢, kardiyotonik bitki olarak adlandirilmaktadir ve
bununla ilgili mistakil calismalar mevcuttur (Long vd., 2006). Kisin yapragini doken,
yuvarlak tepeli, 6-7 metre boylanabilen bir aga¢ olan ali¢ Bat1 ve Giineydogu Anadolu
disinda Tirkiye’ de hemen her yerde yetisir, 2000 metreye yakin yiiksekliklere ¢ikabilir,
kurakliga ve soguga dayaniklidir.

Alig ¢icegi veya meyvesinin yararlari:

» Kurutulmus meyveleri, ¢icekleri veya kabuklar1 kaynatilarak veya toz halinde bal ile
karistirilarak kullanilmaktadir.

» Kalp damarlarmin oksijen ve kan ile dolmasini saglayarak arterlerin genislemesini saglar.

» Yag depolanmasini onler, kolesterolii diigiiriir, kalsiyum ve diger damarlari tikayan, kan
akisii yavaglatan arterosklerotik plaklari azaltir.

» Sindirimi hizlandirir ve istah1 agmada etkilidir.

» Kan basincinin oldugu yerlerde kasilmalar1 diizenler.

» Uterus ve sindirim sistemi kaslarini rahatlatir (Nick vd., 1998, Zhang vd., 2001).

» Sinir sistemi yatistiricidir.

» Spazmlar azaltir.

» Kalp atislarinin hizin1 yavaslatir.

» Tansiyonu diistirtr.

> Idrar soktiiriir (Sener, 2007).
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1.11.3. Kusburnu (Rosa canina L.)

Tirkiye Rosa tiirleri bakimindan zengin bir {ilkedir ve “dogal rosa miizesi” olarak
bilinir. 25 Rosa tirii dogal olarak yetismektedir. En ¢ok yetistirilen ve ekonomik degerleri
yiikksek olanlar, Rosa canina L. ve Rosa damascena Mill’dir. Rosa tiirlerinin 6zellikle
askorbik asit tayini ile ilgili bircok calisma mevcuttur. Tiirkiye’de, en ¢cok Giimiishane
bolgesinde bazi Rosa tiirleri bitki ¢ay1, surup, pestil ve marmelat vb olarak tiiketilmektedir
(Erdurak-Kili¢ vd., 2006)

Kusburnu meyveleri, genel olarak kimyasal giibre ve suya ihtiyag duymadan
kendiliginden gelisebilmektedirler (Ercisli, 2007). Rosa familyasinin Avrupa, Asya, Orta
Dogu ve Kuzey Amerika’da yaygin olarak bulunan 100°den fazla tiirii mevcuttur ve en ¢ok
da bahge siislemede kullanilmaktadir. Bu bitkiler, zor ¢evre kosullarina (kayalik alan, fakir
toprak, susuzluk vb.) karst olduk¢a dayaniklidir. Rosaceae familyasinin iiyeleri, ¢ok uzun
yillardir gida ve geleneksel ilag olarak kullanilmaktadir. Rosaceae meyvelerinin fizyolojik
ozelliklerinin, antioksidan, antimutajenik ve antikanserojenik etkisi olan fenolik maddeler
bakimindan zengin olusuyla ilgili oldugu sdylenebilir. Kusburnu C vitamini agisindan
oldukca zengindir (300-4000 mg/100 g) ve viicut direncini artirmak, soguk alginligina karsi
korumak vb amaglarda tiiketilmektedir. Ayrica kusburnu mineral, karotenoid, tokoferol,
biyoflavonoidler, meyve asidi, tanin, pektin, seker, organik asitler, esansiyel yag gibi 6nemli
bilesenleri de buludurur (Karhan vd., 2004; Ercisli, 2007). Kusburnu bitkisinin yapraklari ve
ciceklerinin ta¢ yapraklar cildi yumusatmasi, c¢iziklerin ve dokiintiilerin iyilesmesine
yardimc1 olmasi nedeniyle, cilt hastaliklarinda da kullanilmaktadir. Ayrica ta¢ yapraklar
ishali 6nlemede de etkilidir (Nojavan vd., 2008). Literatiirde kusburnu ve diger Rosaceae
familyasina ait olan familyas: iiyelerinin antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri ile ilgili

caligmalar mevcuttur (Nikitina vd., 2007; Montazeri vd., 2011).

1.11.4. Kazileik (Cornus mas)

Kizileik Cornaceae familyasina ait bir meyvedir (Anonim, 2012-2016). Tirkiye
ozellikle de Anadolu’nun kuzeyi, kizilciklarin 6nemli bir iireticisidir (Ersoy vd., 2011). Bu
tiirlin meyveleri kirmizi renkli ve eliptik sekillidir. Tad1 eksi ve lezzetlidir. Meyvelerinde
sert ve tek bir ¢ekirdek bulunur. Kizilcik meyveleri sicakta ¢abuk olgunlasir ve irilesir.
Soguklara ve yar1 golgeye de dayanikli bir meyvedir (Anonim, 2012-2016). Bu meyve, az
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miktarda glukoz ve sakkaroz, ¢ok miktarda kalsiyum, folik asit, C, B1, B2 ve E vitaminleri,
antosiyaninler, flavonoidler, icermektedir (Mirbadalzadeh ve Shirdel, 2012). Kizilcik
yiiksek miktarda dogal antioksidan igerdigi i¢in antioksidan aktivitesi yiiksektir (Tural ve
Koca, 2008; Ersoy vd., 2011).

1.11.5. Kizamik (Berberis vulgaris)

Latince adi, Berberis vulgaris olan, halk dilinde ise Kizamik bitkisi olarak bilinen bu
bitkinin saymakla bitmeyen faydalar1 bulunuyor. Genellikle; Corum, Tortum Golii ¢evresi
ve Erzurum da sikga rastlanmasinin yani sira, nadir bulunan bir agagtir. Anavatanlarindan
biri ‘de Tiirkiye’dir. Yapraklar ilkbaharda toplanan kizamigin meyvesi ise Eyliil ayinda
toplanir. Enfeksiyonlarda ve idrar yollar1 iltihabr rahatsizliginda olumlu etkileri oldugu
kanitlanmistir. Ayrica antioksidan, antitiimor ve antibakteriyel 6zellikleri oldugundan birgok
hastaligin tedavisinde de kullanilabilmektedir. Yapraklari ishal ve dizanteride, meyveleri ise
karaciger ve mide agrilarinda kullanilir. Mesrubat ve tatlicilik sanayiliginde kullanilmasinin
yant sira meyveleriyle surup ve recelde yapilir. Kizamik bitkisi bugdayda “kinacik’ hastaligi
yapan pas mantarina sebebiyet i¢in, bugday ekimi yapilan tarlalara yakin yerde

yetistirilmesine izin verilmez (URL-2, 2017).
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2. YAPILAN CALISMALAR

2.1. Numune Alma ve Numune Hazirlama Islemleri

Bu ¢alismada, Glimiishane ilinde dogal olarak yetisen ahlat (Pyrus elaegrifolia Pall.),
ali¢ (Crataegus orientalis. ), kusburnu (Rosacanina L.), kizileik (Cornus mas L.) ve kizamik
(Berberis vulgaris) yabani meyvelerinin toplam fenolik madde miktari, C vitamini igerigi,
seker igerigi, antioksidan aktiviteleri ve mineral madde igerikleri ile bazi fizikokimyasal
ozellikleri (su aktivitesi, renk, pH, kuru madde ve kiil) incelenmistir. Calismada kullanilan
meyveler Glimiishane ili merkez Yesildere kdyiinden temin edilmistir.

Arastirma materyalini olusturan ahlat, ali¢, kusburnu, kizilcik ve kizamik yabani
meyvelerine ait drneklerin, tiim analizler i¢in yetecek miktarda ve alindiklar1 bolgeleri en iyi
temsil edecek sekilde toplanmasina 6zen gosterilmistir. Meyvelerin sap, yaprak, ¢op ve
cliriik olanlar1 secilip temizlendikten sonra uygun ambalaj igerisinde analizlerin yapilacagi
tarihe kadar Giimiishane Universitesi Gida Miihendisligi Laboratuvarinda -18 °C’de
dondurularak saklandi. Analizlere baglanmadan 6nce derin dondurucudan ¢ikarilan 6rnekler
oda sicakliginda kontrollii olarak ¢oziindiiriildii. Daha sonra 6rnekler baz1 mutfak geregleri
kombinasyonu ile parcalandi. Pargalanan yabani meyve Ornekleri etiivde 1-2 giin ,
liyofilizatdrde 2-3 ve agik havada 2-4 giin aras1 kurutuldu.

Acik havada (gilineste) kurutmada, tezgah iizerine ince bir sekilde serilen 6rnekler 4-5
giin bekletilerek kurutuldu. Etiivde (Natural Oven AP) kurutmada 70-90°C 'de 1-2 giin
kurutma islemine tabi tutulmustur. Dondurarak kurutma i¢in derin dondurucuda —80°C’de
dondurulan ornekler liyofilizatdrde (Xianov-12N) 1-2 giin bekletilerek kurutulmustur.
Etiivde ve a¢ik havada kurutulan 6rnekler analize kadar petri kaplarinda desikator igerisinde,
liyofilize edilen iirlinler ise buzdolabinda +4 °C’de saklanmistir. Analizden 6nce kurutulan
meyveler pargalayicidan gegirilip toz haline getirilerek kullanilmistir.

Asagida belirtilen metot ve yontemlere gore drneklerin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
ile antioksidan kapasiteleri, C vitamini miktarlari, toplam seker miktarlari, toplam fenolik
madde igerikleri ve mineral madde miktarlar1 belirlendi. Orneklerin baz1 fizikokimyasal
Ozellikleri olarak; su aktivitesi, pH, renk, kuru madde ve kiil tayinleri uygun tekniklerle
gerceklestirilmistir. Ekstrakte edilen 6rneklerin TFMM, DPPH' radikalini giderme aktivitesi

spektrofotometrik olarak analiz edilirken fenolik bilesik kompozisyonu HPLC cihaz1 ile



belirlendi. Caligmalardan elde edilen sonuglarin ifadesi ve gosteriminde yazim kolaylig

saglamasi agisindan asagidaki kodlama sistemi kullanilmistir:

Etiivde kurutulan 6rnekler igin;

EAH: Etiivde Ahlat (Etiivde kurutulan ahlat 6rnekleri)

EAL: Etiivde Ali¢ (Etiivde kurutulan alig 6rnekleri)

EKC: Etiivde Kizilcik (Etiivde kurutulan kizileik 6rnekleri)
EKM: Etiivde Kizamik (Etlivde kurutulan kizamik 6rnekleri)

EKS: Etiivde Kusburnu (Etiivde kurutulan kusburnu 6rnekleri)

Liyofilizatorde kurutulan 6rnekler i¢in;

LAH: Liyofilizatorde Ahlat (Liyofilizatorde kurutulan ahlat 6rnekleri)

LAL: Liyofilizatérde Ali¢ (Liyofilizatdrde kurutulan ali¢ rnekleri)

LKC: Liyofilizatérde Kizilcik (Liyofilizatorde kurutulan kizileik 6rnekleri)
LKM: Liyofilizatorde Kizamik (Liyofilizatorde kurutulan kizamik 6rnekleri)
LKS: Liyofilizatorde Kusburnu (Liyofilizatérde kurutulan kusburnu 6rnekleri)

Acik havada kurutulan 6rnekler igin;

HAH: Havada Ahlat (A¢ik havada kurutulan ahlat 6rnekleri)

HAL: Havada Ali¢ (A¢ik havada kurutulan ali¢ 6rnekleri)

HKC: Havada Kizilcik (Agik havada kurutulan kizilcik 6rnekleri)
HKM: Havada Kizamik (Ag¢ik havada kurutulan kizamik 6rnekleri)
HKS: Havada Kusburnu (A¢ik havada kurutulan kusburnu 6rnekleri)

2.2. Fizikokimyasal Analizler

2.2.1. Su Aktivitesi Tayini

Analize hazirlanan orneklerin su aktivitesi, drneklerden yeterli miktarda alinarak
Novasina marka su aktivitesi 6l¢iim cihazi ile AOAC 922.03 (1990) metodu kullanilarak
belirlendi. Su aktivitesi i¢in literatiirde farkli tanimlamalar bulunmaktadir. Bir¢ok kaynakta

gidalardaki mikrobiyal gelisme ve kimyasal reaksiyonlar i¢in kullanilabilir su miktarinin
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Ol¢timii seklinde tanimlanmaktadir (Troller ve Christian, 1978; Rockland ve Beuchat, 1987,
Belitz ve Grosch, 1999; Jay, 2000).

2.2.2.pH Tayini

Orneklerin pH degerleri, 5 g 6rnegin 25 mL saf su ile seyreltilerek 20 °C de pH metrede
(Ohaus starter 3000) 6l¢iilmesiyle belirlendi (Kasun, 2013).

2.2.3.Renk Tayini

Yabani meyvelerin rengi, Hunter (L*, a*, b*) renk 6l¢lim sisteminde renk olcer cihazi

ile oda sicakliginda gergeklestirildi.

2.2.4. Toplam Kurumadde Tayini

Onceden daras1 alinmis petri kaplar1 igerisine 4-5 g drnek tartildi. Daha sonra &rnekler
kurutulup tartim iglemleri yapilarak gerekli hesaplanmalar gergeklestirildi. Kaplarin darasi
(G) alindiktan sonra drneklerden kurutma kabina belli miktar konuldu ve tartilarak agirlig
kaydedildi (Gi). Takiben kurutma metotlariyla sabit agirliga ulasana kadar kurutulmus
orneklerin sabit agirlik kiitleleri kaydedildi (G»). Elde edilen tartim sonuglarindan asagida
verilen Formiil 2.1°e gore drneklerin kuru madde icerikleri hesaplandi (AOAC 967.03,
1990).

G, —
Kuru madde (%) =

X 100 (2.1)

1

2.2.5. Toplam Kiil Tayini

Hazirlanan 6rnekler daras1 6nceden alinmis porselen kroze (M) igerisine 2-3 g olarak
tartildi (M1). Ornekler kiil firminda 550° C’de siyah nokta kalmayincaya kadar yakildi. Kiil

firmindan ¢ikarilan 6rnekler desikatorde sogutulduktan sonra tartilmistir (M»). Geriye kalan
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kiil miktar1 orijinal 6rnek agirligina boliiniip, Formiil 2.2°deki gibi 100 ile ¢arpimiyla 6rnek

icerisindeki ylizde kiil oran1 belirlenmistir (Anonymous, 1975).

M,

Kiil miktar1 (%) = x 100 (2.2)

1

2.3. Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Tayini

2.3.1.DPPH* Radikali Giderme Aktivitesi

Ornektenden 100 pL alinarak 3000 uL DPPH calisma ¢dzeltisine ilave edildi.
Karisim vortekslendi ve 30 dk beklendi. Elde edilen ¢ozelti sonra 517 nm’ de

Spektrofotometre absorbansi okundu. Kor olarak da 100 pL metanol kullanildi (Ahmed vd.
2015).

2.3.2. Toplam Fenolik Madde Tayini

300 pL numune alinarak 3400 pL deiyonize su ilave edildi. Karigima 500 pL. metanol
ve ardindan 200 pL folin—ciocalteu’s reaktifi ilave edildi. Karigim vortekslendi ve 10 dakika
oda sartlarinda inkiibe edildikten sonra tizerine 600 uL %10 lik Na>CO3 ¢ozeltisi ilave edildi.
Son karsim tekrar vortekslendikten sonra 120 dakika oda sartlarinda karanlikta inkiibe edilip
inkiibasyon siiresinin sonunda karigtmin 760 nm deki absorbansi okundu. Kér olarak 3700
pL su 500 uL metanol +200 pL folin—ciocalteu’us reaktifi + 600 pL Na>COs karigimi
kullanir. Orneklerinde fenolik madde miktarlart; gallik asidin (20, 40, 60, 80, 120 ve 160
ug/mL) ¢ozeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi kullanilarak toplam
fenolik mg GA Esdegeri/L olarak ifade edildi (Kasangana vd., 2015).

2.4. C vitamini Tayini

5 mL o6rnekten alindi ve 100 mL’lik balon jojede mobil faz ile hacmine tamamlandi.
0.45 pm’lik membran filtreden siiziilerek viale alindi ve HPLC’ye enjekte edilerek okumalar

gerceklestirildi ( EN 12856)
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2.5. Toplam Seker Tayini

Bu metotla yapilan analiz, volumetrik esasa dayanmaktadir. Sonuglar, numunenin
litresinde bulunan miktar olarak ifade edilir. Konsantre haldeki iiriinlerin analizi bilinen
bagil bir yogunluga seyreltildikten sonra volumetrik bir esasa dayanarak gerceklestirildi.
Bulanik numuneler seyreltilmeden once iyice karistirildi. Bu calismada da 6rneklerin
seyreltilmesi, 1 kisim 6rnek 4 kisim su kullanilarak yapildi. Sonra bu karisim 15 dakika
boyunca 1400 devir/s santrifijjlendi. Numune daha sonra 0.45 pm’lik membran filtreden

stizlildii ve HPLC analizi i¢in hazirlandi. (TS EN 12630)

2.6. Mineral Madde Miktar1 Tayini

Yabani meyvelerin mineral iceriklerinin (Na, K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu ve Al) tayini
icin; Ogiitiilmiis ve uygun tekniklerle kurutulmus orneklerden 0,1 mg hassasiyette 0,5 g
tartimlar alinarak yiiksek basin¢li mikrodalga firmin (Sineo Mikrowave) teflon beherlerine
konuldu. Uzerlerine 6 mL HNO; ve 2 mL H,0; ilave edildi. Teflon beherler cihaza
yerlestirildikten sonra yiiksek basing altinda numuneler ¢oziintirlestirilerek berrak ¢ozeltileri
elde edildi. Cozeltiler 50 mL’ye tamamlandiktan sonra igerdikleri mineral element
derisimleri Mikrodalga Plazma — Atomik Emisyon Spektrometri (MP-AES) teknigi ile
belirlendi.

Bu teknige gore, once her bir mineral elementin 1000 mg/L stok ¢ozeltisinden uygun
oranlarda seyreltmeler yapilarak standart ¢ozeltisi hazirlandi ve MP—-AES cihazinda
okutularak kalibrasyon grafikleri ¢izildi. Mikrodalga firinda ¢6ziindiiriilerek elde edilen
numune ¢oOzeltileri daha sonra cihazda okutulup sinyal degerleri alindiktan sonra bu
kalibrasyon grafikleri yardimiyla derisimleri tayin edildi.

Elde edilen sonuglarin dogrulugu,” CRM No. 7 Tea Leaves” sertifikali referans
materyalin analizi ve ekleme/geri kazanma testleri ile gergeklestirildi. Dogrulama

testlerinden her bir element i¢in tatmin edici sonuclar elde edildi.
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2.7. Toplam Antioksidan Tayini

500 uL 6rnek almarak tizerine 2500 uL deiyonize su ilave edildi. Karisima 1000 puL
molybdate (reaktifi 3.2.13.2) ilave edildi. Karisim vortekslenir ve 90 dakika 95 °C su
banyosunda agizlar1 kapali bi¢imde inkiibe edildi. Su banyosundan alinarak oda sartlarinda
sicakliga gelmesi i¢in 20-30 dk beklendi. Kor olarak 6rnek yerine 500 pL saf su kullanildi.
Elde edilen reaksiyon karigimlarinin absorbansi 695 nm Spektrofotometre okundu.
Standartlardan 500 pL alinip ayni islemler yapildi. Orneklerde toplam antioksidan madde
miktarlari; Askorbik asidin (25, 50, 100, 150, 250, 500 ve 900 ng/mg) ¢ozeltisi ile elde edilen
kalibrasyon grafiginin dogru denklemi kullanilarak toplam antioksidan mg AA / g Esdegeri
olarak tespit edilmistir (Parmer, 2012).
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3.BULGULAR

Bu tez ¢alismasinda, Giimiishane ilinde kendiliginden yetisen ahlat, ali¢, kusburnu,
kizilcik ve kizamik yabani meyvelerinin acik havada (gilineste), etiivde ve dondurarak
kurutma yontemleri ile kurutulmasi neticesinde bazi fizikokimyasal 6zelliklerinde (renk, su
aktivitesi, pH, kuru madde ve kiil) ve antioksidan madde miktar1, C vitamini, fenolik madde,
toplam mineral madde ve seker miktar1 igeriklerinde meydana gelen degisimler
incelenmistir. Bu amagcla farkli yontemleri ile kurutulmus yabani meyvelerin ekstraktlar
elde edilmis ve gergeklestirilen analiz sonucu elde edilen bulgular alt basliklar altinda

asagida verilmistir.

3.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Farkli kurutma teknikleri ile kurutulmus yabani meyvelerin bazi fizikokimyasal

igerikleri Tablo 3.1-3.4’te verilmistir.

Tablo 3. 1. Etlivde kurutulmus 6rneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuglar

Fizikokimyasal ETUV ORNEKLERI

Analizler Abhlat Alg Kusburnu Kizileik Kizamk

Su aktivitesi 0.12+0.01 0.17:£0.01 0.10£0.01  0.18£0.01  0.10£0.01

pH 5.10£0.09 4.32+0.02 4.55+0.04 3.93+0.08  3.73+0.02
L 30.53£0.50  35.90+41.90 36214371  25.55t1.19  24.87+0.57

Renk a 11.45+0.45 6.88+0.76 7.42+1.24 3.5240.74  2.5440.78
b 12.0040.46  1237£1.56  10.69+3.43 3.94+1.33  1.03+0.81

% Kuru madde 22734025  3321£0.31  47.08£030  25.52+024  28.47+0.25

% Kiil 2.50+0.02 2.97+0.04 4.27+0.08 2.40+0.03 3.02+0.04




Tablo 3. 2. Liyofilizatérde kurutulmus 6rneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuglari

LIYOFILIiZATOR ORNEKLERI

Fizikokimyasal
Analizler Ahlat Alig Kusburnu Kizileik Kizammk
Su aktivitesi 0.21£0.03 0.61£0.02 0.2240.03 0776003  0.63£0.01
pH 4.9440.04 4.24+0.04 431+0.03 3.61+0.02 3.44+0.04
L 38.03+4.81 42.96+2.99 33.5742.35 27.6642.11  30.16+2.67
Renk a 7.9941.23 12.4140.77 15.80+5.63 12.0043.50  20.51+4.18
b 13.7443.63 20.18+2.24 14.95£3.71 0.52+0.17 8.45+1.34
%Kuru madde 33.13+0.20 40.30+0.31 50.710.42 33684032 30.19+0.26
%Kiil 2.53+0.01 2.71+0.01 4.17+0.06 2.08+0.02 2.690.04

Tablo 3. 3. A¢ik havada kurutulmus 6rneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuglari

ACIK HAVADA KURUTULAN ORNEKLER

Fizikokimyasal
Analizler Ahlat Ahg Kusburnu Kizileik Kizamk
Su aktivitesi 0.53+0.01 0.31=0.01 0.29+0.01 0.500.03 0.22+0.01
pH 4.09+0.01 4.07+0.09 4.31+0.02 3.6240.09 3.6540.01
L 40684371 44514054  58.46+5.01 27.54+1.11 37.21+1.17
Renk
a 12.60£1.50  10.79+0.75 8.96+1.23 4.31+0.69 10.59+1.20
b 2191£129  12.6241.12  19.31+2.17 4424032 1.83+0.82
% Kuru madde 35394018  36.05:0.54  51.27+0.47 26.01+0.30 40.55+0.38
%Kil 2.31+0.01 2.1340.05 4.08+0.17 2.46+0.04 3.06+0.01

23



Tablo 3. 4. Yas orneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuglari

Fizikokimyasal YAS ORNEKLER
Analizler Ahlat Alig Kusburnu Kizileik Kizamk
pH 4.74+0.01 4.27+0.02 4.20+0.01 3.60+0.09 3.36+0.04
L 33.47+1.99 39.07+4.44 34.99+3.57 24.56+4.30 30.66+1.53
Renk
a 11.54+2.02 23.45+4.15 27.85+2.59 16.40+4.88 19.12+1.28
b 12.99+3.94 27.18+7.07 17.88+3.76 0.50+£1.94 4.14+£1.40
3.1.1.Su Aktivitesi

Meyve oOrneklerinden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak su
aktivitesi analizi yapilmistir.

Tespit edilen bu bulgular neticesinde etiivde kurutulan 6rneklerinin su aktivitesi
degerleri 0.1+0.01-0.18+0.01 arasinda, liyofilizatorde kurutulan Orneklerin su aktivitesi
degerleri 0.21£0.03—0.77+0.03 arasinda ve ac¢ik havada kurutulan 6rneklerin su aktivitesi
degerleri 0.22+0.01-0.53+0.01 arasinda tespit edilmistir. Etlivde kurutulan 6rneklerin su
aktivitesi degeri diger kurutma metotlarina gore diisiik ¢ikmustir. En ytiksek su aktivitesi ise
liyofilizatorde kurutulan 6rneklerde gozlemlendi.

Etiivde kurutulmus meyvelere baktifimizda en diisiik su aktivitesi kizamik ve
kusburnu da en yiiksek su aktivite degerini kizilcik ve alig¢ ta gézlemlendi. Liyofilizatorde
ise en diistik su aktivite degerini ahlat ve kusburnu da en yiiksek degeri kizilciktadir. Agik
havada kurutulan orneklerde ise en diisiik kusburnu ve kizamikta en yiiksek degeri ise

kizilcik ve ahlat ta oldugu goézlemlenmistir.

3.1.2.pH

Meyve orneklerinden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapilan

pH o6lclimlerinden elde edilen degerler Tablo 3.5°de verilmistir.

24



Tablo 3. 5. Kurutulmus 6rneklerin pH degerleri

Ahlat Alig Kusburnu Kizileik Kizamk

Yas Meyve 4.74+0.01 4.27+0.02 4.20+0.01 3.60+0.09 3.36+0.04

Etiiv 5.10+0.09 4.32+0.02 4.55+0.04 3.934+0.08 3.73+0.02

Liyofilizator 4.94+0.04 4.24+0.04 4.31+0.03 3.61+0.02 3.44+0.04

Acik Hava 4.09+0.01 4.07+0.09 4.31+0.02 3.62+0.09 3.65+0.01
3.1.3. Renk Tayini

Meyvelerin rengi gorsel, enstrumental ve kimyasal olarak anlasilabilmektedir. Ancak
bilimsel ¢alismalarda ¢ogunlukla kullanilan minolta renk 6l¢iim cihazlaridir. Gidalarin renk
tayininin sonucunu ifade etmek icin kullamilan L* degerinin 0’a yaklasmasi rengin
koyulastigini, 100’e yaklasmasi rengin acildigini; a* degerinin (+) olmasi kirmizi rengin (-)

olmasi yesil rengin baskin oldugunu; b* degerinin (+) olmasi sar1 rengin, (-) olmast mavi

rengin baskin oldugunu gostermektedir.

3.1.3.1. L* Degeri

Orneklerden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapilan renk tayini

sonucunda elde edilen L* (aydinlik) degerlerinin sonuglarina baktigimizda

Tablo 3. 6. Kurutulmus meyvelerin L* degeri

Ahlat Ali¢ Kusburnu Kizileik Kizamk
Yas Meyve 33.47£1.99 39.07+4.44 34.99+3.57 24.56+4.30 30.66+1.53
Etiiv 39.53+0.50 35.90£1.90 36.21+3.71 25.55+1.19 24.87+0.57
Liyofilizator 38.03+4.81 42.96+2.99 33.57+£2.35 27.66+2.11 30.16+2.67
Acik Hava 40.68+3.71 44.51+0.54 58.46+5.01 27.54+1.11 37.21+1.17
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Tablo 3.6’te goriildiigii gibi yapilan renk tayini sonucu renk 6l¢erde okunan bulgulara
gore; L (aydinlik) degeri en yiiksek a¢ik havada kurutulmus 6rneklerde dlgiilmiistiir. Etliv
de ve liyofilizatérde kurutulmus 6rneklerde ise benzerlik géstermektedir. L degeri; gidalarda
rengin agiklik ve koyulugun bir 6l¢iisii olup 0’a yaklastik¢a siyah 100’e yaklastik¢a beyaz

rengin hakim oldugunu gostermektedir.

3.1.3.2. a* Degeri

Orneklerden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapilan renk tayini
sonucunda elde edilen a* degerleri tablo 3.7 de gormekteyiz. Rengin bir kriteri olan a
degerinde (+) a degeri kirmizi; (-) a degeri yesili gostermektedir. Tabloda da gorildigi
tizere liyofilizatorde kurutulmus 6rneklerde a degeri diger yontemlere gore yliksek miktarda
tespit edilmistir. A¢ik havada kurutulanlarda daha diisiik diizeyde olmakla birlikte en diisiik

a degerini etlivde kurutulmus 6rneklerde gérmekteyiz.

Tablo 3. 7. Kurutulmus meyvelerin a* Degeri

Ahlat Al¢ Kusburnu Kizileik Kizamk
Yas Meyve 11.54+2.02 23.45+4.15 27.85+2.59 16.4+4.88 19.12+1.28
Etiiv 11.45+0.45 6.88+0.76 7.42+1.24 3.52+0.74 2.54+0.78
Liyofilizator 7.99+1.23 12.41+0.77 15.80+5.63 12.004£3.50 20.51+4.18
Acik Hava 12.60+1.50 10.79+£0.75 8.96+1.23 4.31+£0.69 10.59+1.20
3.1.3.3. b* Degeri

Orneklerinden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapilan renk
tayini sonucunda elde edilen b* degerleri Tablo 3.8’da verilmistir. Rengin bir kriteri olan b

degeri, (+) b degeri ise sar1; (-) b degeri ise mavi rengi ifade etmektedir.
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Tablo 3. 8. Kurutulmus meyvelerin b* Degeri

Ahlat Alg Kusburnu Kizilaik Kizammk
Yas Meyve 12.9943.94  27.18+£3.07 17.88+3.76 0.50+1.94 4.14+1.40
Etiiv 12.00+0.46 12.37+1.56 10.69+3.43. 3.94+1.33 1.03+0.81
Liyofilizator 13.7443.63 20.18+2.24 14.9543.71 0.5240.17 8.45+1.34
Acik Hava 21.91+1.29 12.62+1.12 19.31+£2.17  —4.42+0.32 1.83+0.82

Yapilan tez ¢aligmasi kapsaminda farkli kurutma yontemleri ile kurutulan 6rneklerden
alman analiz numunelerinde renk tayini sonucu b* degerleri; genel olarak en yliksek
liyofilizator ile kurutulan orneklerde bulunmustur. Diger kurutma metotlarinda ise b*

degerinin farklilik gosterdigi goriilmektedir.

3.1.4. Kuru Madde Tayini

Orneklerden hazirlanan analiz numunelerinde yapilan kuru madde tayininden elde

edilen bulgular Tablo 3.9’ta verilmistir.

Tablo 3. 9. Kurutulmus meyvelerin kuru madde (%) Degerleri

Ahlat Alig Kusburnu Kizileik Kizamik
Etiiv 22.73+0.25 33.21+1.31 47.08+0.30 25.52+0.24 28.47+0.25
Liyofilizator 33.13+0.20 40.30+0.31 50.71+0.42 33.68+0.32 30.19+0.26
Acik Hava 35.39+0.18 36.05+0.54 50.27+0.47 26.01+0.30 40.55+0.38

Analiz Orneklerinde yapilan kuru madde tayini sonucunda elde edilen degerler
incelendigi zaman gidalarin kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir parametre olan kuru
madde miktarinin liyofilizatdrdeki 6rneklerde % 30.19 - % 50.71 arasinda, agik havada
kurutulan 6rneklerde % 26.01 - % 50.27 arasinda, etiivde ki 6rneklerde % 22.73 - % 47.08

arasinda degistigi gozlenmistir.
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3.1.5. Kiil Tayini

Orneklerinden hazirlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapilan kiil

tayininden elde edilen degerler Tablo 3.10°de verilmistir.

Tablo 3. 10. Kurutulmus meyvelerde kiil miktar1 (%)

Ahlat Alig Kusburnu Kizilaik Kizammk
Etiiv 2.50+0.02 2.97+40.04 4.27+0.08 2.40+0.03 3.02+0.04
Liyofilizator 2.53+0.01 2.71+0.01 4.17+£0.06 2.08+0.02 2.69+0.04
Acik Hava 2.31+0.01 2.13+0.05 4.08+£0.17 2.46+0.04 3.06+0.01

3.2. Toplam Fenolik Madde Miktari

Yabani meyvelerin toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE/kg) Tablo 3.11.°de
gosterilmektedir.

Tablo 3.11 incelendiginde; ahlatin toplam fenolik bilesik miktar1 dondurularak
muhafazada 528.81 mg GAE/kg, etlivde kurutularak muhafazada 346.61 mg GAE/kg ve acik
havada kurutularak muhafazada ise 661.01 mg GAE/kg arasinda belirlenmistir. Toplam
fenolik bilesik miktart muhafaza ortamina bagli olarak degisim gostermistir. Fenolik madde
miktarlart HAH > LAH > EAH seklindedir. Ali¢, muhafaza yontemine bagh olarak toplam
fenolik bilesik miktar1 dondurularak muhafazada 583.05 mg GAE/kg, etiivde kurutularak
muhafazada 443.05 mg GAE/kg ve agik havada kurutularak muhafazada ise 733.9 mg
GAE/kg arasinda belirlenmistir. Toplam fenolik bilesik miktar1i muhafaza ortamina bagl
olarak degisim gostermistir. Fenolik madde miktarlar1 sirasiyla HAL > LAL > EAL
seklindedir.
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Tablo 3. 11. Fenolik madde analiz sonuglar1 (TFM GAE mg/kg)

Etiiv Liyofilizator Acik Hava
Ahlat 346.61+£16.95 528.81+19.4 661.01+32.54
Alig 443.05+15.25 583.05+4.24 733.90+29.8
Kusburnu 556.78+16.95 636.44+8.47 907.63+6.78
Kizileik 572.88436.44 935.59492.3 599.15+15.08
Kizamik 456.78+42.37 688.98+13.56 258.47+25.42

Kusburnu muhafaza yontemine bagli olarak toplam fenolik bilesik miktar
dondurularak muhafazada 636.44 mg GAE/kg, etiivde kurutularak muhafazada 556.78 mg
GAE/kg ve acik havada kurutularak muhafazada ise 907.63 mg GAE/kg arasinda
belirlenmistir. Toplam fenolik bilesik miktar1 muhafaza ortamina bagli olarak degisim
gostermis ve bu degisim istatistiki olarak onemli bulunmustur. Fenolik madde miktarlar
sirastyla HKS > LKS > EKS seklindedir. Kizileik, muhafaza yontemine bagli olarak toplam
fenolik bilesik miktar1 dondurularak muhafazada 935.59 mg GAE/kg, etiivde kurutularak
muhafazada 572.88 mg GAE/kg ve agik havada kurutularak muhafazada ise 599.15 mg
GAE/kg arasinda belirlenmistir. Toplam fenolik bilesik miktar1 muhafaza ortamina bagh
olarak degisim gostermistir. Fenolik madde miktarlar1 sirasiyla LKC > HKC > EKC
seklindedir. Kizamik, muhafaza yontemine bagli olarak toplam fenolik bilesik miktar1
dondurularak muhafazada 688.98 mg GAE/kg, etiivde kurutularak muhafazada 456.78 mg
GAE/kg ve acik havada kurutularak muhafazada ise 258.47 mg GAE/kg arasinda
belirlenmistir. Toplam fenolik bilesik miktar1 muhafaza ortamina bagli olarak degisim
gostermistir. Fenolik madde miktarlar1 sirasiyla LKM > EKM > HKM seklindedir. Genel
olarak liyofilizatorde kurutulan ve ac¢ik havada kurutulan Orneklerde fenolik madde

miktarinin yiiksek ¢iktigini etiivde kurutulanlarin ise diisiik oldugu gozlenmistir.

3.3. C vitamini Analizi

C vitamini analiz sonuglar1 Tablo 3.12°de verilmistir.
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Tablo 3. 12. C vitamini analiz sonuglar1 (mg/kg)

Etiiv Liyofilizator Acgik Hava Yas iiriinler
Ahlat <0.30 <0.30 <0.30 <0.30
Alig <0.30 <0.30 <0.30 <0.30
Kusburnu <0.30 1594+86 9.24+1.12 2439+115
Kizileik <0.30 421.7426.4 2.704+0.25 422.6+18,6
Kizamk <0.30 1.974+0.52 0.67+0.11 2.554+0.56

En yiiksek C vitaminini 2439 mg/kg ile yas kusburnu ve 422.60 mg/kg ile yas
kizilcikta gormekteyiz. En az kayip liyofilizator ile muhafazada goriilmiistiir. 1594 mg/kg
ile liyofilizatorde muhafaza edilen kusburnu 6rnegi, 421.70 mg/kg ile liyofilizator kizileik
takip etmektedir. Etiivde kurutulan Orneklerde hemen hemen hi¢ C vitaminine
rastlanmamistir. A¢ik havada kurutulan 6rneklerde ise en yiiksek 9.24 mg/kg ile kusburnu

da ¢ikmustir. Diger iiriinlerde ise yok denilecek kadar azdir.

3.4. DPPH Radikali Siipiiriicii Antioksidan Aktivite Testi

DPPH analizlerinin sonuglar1 % inhibisyon cinsinden verilmistir (Tablo 3.13.)

Tablo 3. 13. Antioksidan analiz sonuglari (% inhibisyon)

Etiiv Liyofilizator Acik Hava
Ahlat 17.69+0.77 6.57+1.48 10.31+1.70
Alh¢ 32.49+0.81 57.27+1.96 4.02+1.07
Kusburnu 76.73£1.29 90.87+0.05 35.55+0.15
Kizileik 92.62+0.46 93.45+0.36 47.72+2.73
Kizamik 85.77+0.35 90.45+0.31 50.00+2.12

Antioksidan analiz sonuglarina baktigimizda en yiiksek antioksidan miktarinin
inhibisyonu % 93.45 ile liyofilizatérde kurutulmus Orneklerden kizilcikta gormekteyiz.
Bunu inhibisyonu % 92.62 ile etiivde kurutulmus kizilcik takip etmektedir. En diisiik sonug
ise inhibisyonu % 4.02 ile acik havada kurutulmus alictadir. Tablo 3.13 incelendiginde;

muhafaza yontemine bagli olarak DPPH testine goére antioksidan aktivite degerleri
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dondurularak muhafaza edilenlerde % 6.57 - 93.45, etiivde kurutularak muhafaza edilenlerde
% 17.6 - 92.62 ve acik havada kurutularak muhafaza edilenlerde ise % 4.02 - 50 arasinda
belirlenmistir. Ahlat 6rnegi hari¢ tiim 6rneklerde liyofilizator ile muhafaza da antioksidan
miktar1 inhibisyonu yiiksek ¢ikmistir. Bunu etiivde muhafaza yontemi izlemektedir. En

diisiik sonuglar ise acik havada muhafaza yonteminde gozlenmistir.

3.5. Toplam Antioksidan Miktari

Toplam antioksidan madde analizi ile ilgili elde edilen sonuglar Tablo 3.14’de

verilmigtir.

Tablo 3. 14.Toplam antioksidan analiz sonuglart (mg/g)

Etiiv Liyofilizator Acik Hava
Ahlat 23.67+3.07 22.08+1.17 14.80+1.17
Al¢ 22.08+3.26 14.19+1.30 14.67+1.86
Kusburnu 33.38+1.91 29.41+0.10 19.24+3.19
Kizileik 32.95+1.52 22.10+1.04 18.80+0.86
Kizanmk 25.4142.43 11.19+0.86 19.284+3.04

Meyvelerin toplam antioksidan aktiviteleri Tablo 3.14. de gosterilmistir. Toplam
antioksidan aktivite degerinde sonucu en yiiksek olan yabani meyve, etiivde kurutulan
kusburnu olup, antioksidan aktivitesi 33.38 mg/g kuru ekstrakt olarak belirlenmistir. Etiivde
kurutulan kusburnuyu 32.95 mg/g kuru ekstrakt antioksidan aktiviteyle etiivde kizilcik
izlemektedir. Etiivde kurutulmus 6rneklerde toplam antioksidan miktart yiiksek bulunmus
olup, liyofilizator de ve agik havada kurutulan {iriinlerdeki toplam antioksidan miktarlari

birbirleriyle benzerlik gostermektedir.

3.6. Mineral Madde Tayini

Yabani meyvelerin mineral sonuglar1 Tablo 3.15, Sekil 3.1 ve Sekil 3.2°de verilmistir.

Tablo 3. 15. Mineral madde tayini analiz sonuglari
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. e % mg/kg
Yabani Meyve | Kurutma Teknigi Cal| Mg K Na Fe 7n Cu Al Mn
x(0,210(0,106|0,934| 16,72 | 23,69 | 4,81 | 5,73| 9,99 10,92
Etiiv
£(0,007|0,017|0,046| 0,27| 2,64| 093| 094| 1,45| 1,77
x [0,135] 0,081 |1,005|42,32|32,44| 9,36| 2,00|10,23| 9,46
Ahlat Acik hava
510,001]|0,008|0,032| 1,19 2,29| 0,57 0,20| 0,49| 0,92
x]0,1741 0,092 | 1,028 | 19,86 | 15,92 | 4,30| 4,01| 7,01]| 10,01
Liyofilizator
510,061|0,004(0,014| 1,59 0,13| 0,47| 048| 094| 0,88
¥|0,483(0,123|1,110| 15,10 | 28,61 | 9,14| 7,52|16,60| 11,63
Etiiv
510,010|0,013|0,181| 1,50| 1,32| 0,32 0,38| 0,55| 1,26
% (0,338 10,102 1,034 | 10,54 | 20,07 | 5,48 | 5,73|15,17| 9,02
Alig Acik hava
510,016 0,003|0,034| 1,24 1,92| 0,69 0,19| 0,73| 0,30
x|0,328 0,098 | 0,963 | 8,83|14,22| 4,89| 3,95| 9,56| 8,59
Liyofilizator
£10,015]0,006|0,042| 043| 1,36| 0,39 0,15| 1,22| 0,37
x (0,234 (0,098 |1,174| 31,13 | 37,55| 11,55| 12,42 | 15,69 | 15,36
Etiiv
510,005| 0,001 |0,085| 3,22 1,68| 0,09 1,37| 0,62| 1,14
x(0,237]0,096| 1,164 | 23,81 | 41,20 | 18,40 | 9,65 | 49,19 16,13
Kizamuk Acik hava
£10,005|0,004|0,045| 1,85| 3,14| 0,16| 0,35| 2,40| 1,85
x |0,232] 0,076 (0,973 | 17,50 | 25,50 | 10,73 | 8,29 | 9,87 | 11,66
Liyofilizator
10,006 0,0010,043| 0,35| 0,84| 0,66 0,07| 0,64| 0,30
x (0,262 0,062 | 1,336 | 40,36 | 22,93 | 2,99| 4,44| 6,60| 2,24
Etiiv
5(0,017] 0,001 0,199 | 2,59| 1,93| 043| 0,64| 034| 0,28
x| 0,244 0,050 | 1,122 30,29 | 35,58 | 3,53| 3,19(32,37| 2,31
Kizilcik Acik hava
£10,021] 0,001 |0,067| 1,18 0,25| 0,17 0,29 1,02| 0,01
x (0,209 0,042 (0,721 | 14,56 | 8,03| 2,65| 2,07 3,20| 1,47
Liyofilizator
510,048 |0,002|0,089| 0,62| 0,61| 0,14 0,09| 0,08| 0,06
*|1,42410,297|1,834|18,49|21,01| 1,17| 3,54|10,12| 91,51
Etiiv
5(0,057|0,009|0,147| 1,63| 1,43| 0,17 0,05| 0,94| 0,98
x (0,940 0,203 |1,295| 9,93|21,03| 1,41| 4,55|16,75| 72,63
Kusburnu Acik hava
£(0,011]0,015|0,010| 0,63| 0,16| 0,10 0,12| 1,60| 0,58
x| 1,009]0,235|1,495| 10,57 | 20,46 | 2,52| 2,49| 9,81 60,01
Liyofilizator
{0,004 |0,022|0,104| 0,84| 0,78| 048 0,14 0,80| 0,71

¥: ortalama
5: standart sapma

Tablo ve sekillere bakildiginda ilk goze ¢arpan durum, mineral etlementler agisindan en
zengin yabani meyvenin kusburnu oldugu agikca goriilmektedir. Genel mineral element
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tayinlerinde etiivle kurutma isleminden sonra asitlerle parcalama (genelde mikrodalga
firnda) ve uygun bir yontemle tayin (FAAS, ICP-OES veya ICP-MS) asamalar
gergeklestirilmektedir (Kurt vd., 2018). Dolayisiyla, etiivle kurutulmus numunelerin mineral
igerikleri karsilastirildiginda kusburnu yabani meyvesi oldukc¢a zengin mineral igerigine
sahipitir. Major elementler olan Ca, Mg, K igeriklerine bakildiginda (Sekil 3.1), ii¢ kurutma
yontemi sonucuna gore kusburnunun Ca, Mg ve K igerigi diger yabani meyvelere gore
oldukca yiiksektir. Sekil 3.2’de minor elementlere bakildiginda (Fe, Cu, Mn, Na, Zn ve Al),
yine ilk dikkati ¢eken kusburnu meyvesinin Mn igerigi agisindan oldukga zengin oldugudur.

Kusburnunun Mn igerigi diger meyvelerin Mn igeriginden neredeyse 10 kat daha fazladir.
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Alig Kizamik

Ahlat
Sekil 3. 1. Yabani meyvelerin Ca, Mg ve K igerikleri (%)
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3.7. Seker Tayini:

Seker analiz sonuglar1 Tablo 3.16’da 6zetlenmistir.

Tablo 3. 16. Seker analiz sonuglar1 (%, n=3, BSS(%)*<5.0)

Etiiv Liyofilizator Ac¢ik Hava

Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam

Ahlat 17.42 5.57 0.72 23.71 34.07 8.68 0.31 43.06 3045  7.10 0.20 37.75
Al¢ 5.71 7.83 0.16 13.70 5.85 14.93 1.24 22.02 9.60 13.85 0.73 24.18
Kusburnu 5.95 7.85 1.34 15.14 12.82 8.85 0.54 22.21 9.44 5.85 0.25 15.54
Kizilertk 6.92 7.90 0.87 15.69 8.80 10.29 0.73 19.82 9.81 10.88 0.90 21.59
Kizamk 1.86 8.54 0.56 10.96 6.86 7.23 0.52 14.61 5.04 4.34 0.82 10.20

BSS: Bagil Standart Sapma; BSS(%) = j:c X 100 , s: standart sapma, x: ortalama deger

Toplam seker miktar1 en yiiksek liyofilizator ile kurutmada elde edilmistir. Bunu agik
havada kurutma takip etmis en diisilk seker miktar1 etiivde kurutulan Orneklerde
bulunmustur. Yabani meyveler i¢cinde en yliksek seker miktari ise ahlattadir. En diistik seker

kizamikta bulunmustur.
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4. TARTISMA

Bu tez ¢alismasinda, bazi yabani meyvelerin farkli kurutma teknikleri ile kurutulmasi
ile meydana gelen degisimler dikkate alinarak en uygun muhafaza yontemi belirlenmeye
calisilmigtir. Calismada taze meyvelerle dondurularak, etiivde ve acik havada kurutularak
muhafaza edilen meyvelerin fizikokimyasal igerik analizleri yapilarak incelenmistir. Genel
olarak muhafaza yontemlerine bagli olarak fizikokimyasal igeriklerinde birtakim
farkliliklarin meydana geldigi goriilmiistiir.

Yiiksek su oranina sahip bir gidanin su aktivitesi degeri saf suyun su aktivitesi olan
aw=1.0 degerine ¢ok yaklagsmaktadir. Genellikle yas meyve ve sebzelerin su aktiviteleri
aw=0.970-0.996 arasinda degistigi literatiirdeki pek ¢ok ¢aligmadan elde edilen sonuglardan
goriilmektedir. Ortalama degerlere bakildiginda; meyvelerin su aktiviteleri sebzelerinkine
gore biraz digiik olarak bildirilmektedir (Cemeroglu, 2003). Konu ile ilgili yapilan bir
caligmada, 42 meyvenin su aktivitesi degerleri ortalamasinin aw=0.983 oldugu, buna karsin
39 sebzenin su aktivitesi ortalamasmnin aw=0.990 diizeyinde bulundugu bildirilmistir
(Chirife ve Ferro Fontan, 1982). Farkli kaynak taramalarinda kurutulmus yabani meyveler
iizerinde yapilan calismalarda su aktivitesi analiz sonuclar1 ile karsilasilmamis olup bu
yiizden bu g¢aligmadan elde edilen su aktivitesi degerleri literatiirle kiyaslanamamaistir.
Ancak, Ozbey vd. (2017) tarafindan kusburnu marmelatlarinin bazi fizikokimyasal
ozelliklerinin arastirildigi bir calismada yas meyveden elde edilen marmelatlarda su
aktivitesi degeri 0.804-0.904 arasinda saptanmistir. Bu caligmada etlivde kurutulan
orneklerin su aktivitesi degerleri 0.10+0.01 — 0.18+0.01 arasinda, liyofilizatdrde kurutulan
orneklerin su aktivitesi degerleri 0.21+£0.03 — 0.77+0.03 arasinda ve ag¢ik havada kurutulan
orneklerin su aktivitesi degerleri 0.22+0.01 — 0.53+0.01 arasinda tespit edilmistir. Bu
degerler, yukarida belirtilen meyve ve sebzeler i¢in genel su aktivitesi ortalama degerleri
(0.970-0.996) ile kiyaslandiginda; etiivde kurutulan oOrneklerin ortalama su aktivitesi
degerleri diger meyveler i¢in Ol¢iilen su aktivitesi degerleri araligina gore oldukca diisiik
bulunmustur. Bunun temel nedeni, yukarida da ifade edildigi gibi literatiirde kurutulmus
meyvelerin su aktivitesi tayinleri ile ilgili herhangi bir veriye rastlanilmamis olmasidir.
Ancak, bu calismada da goriilecegi tizere, farkli kurutma teknikleriyle kurutulmus
meyvelerin birbirleriyle kiyaslanmalar1 acisindan su aktivite tayinlerinin yapilmasi

gerekmektedir. Bu calismada liyofilizatorde ve agik havada kurutulan orneklerin su



aktivitesi degerleri de yukarida verilen ortalamalar ile karsilastirildiginda, etiivde
kurutulanlara oranla daha yiiksek olmakla birlikte diger meyveler i¢in saptanan degerlere
gore genel olarak yine daha diisiik bulunmustur.

Genelde meyveler cogu bakterinin gelisemeyecegi diisiik pH degerlerine sahiptir. Bu
sayede bu iiriinler bozulmaya neden olan mikroorganizmalar tarafindan bozulma riski daha
diisiiktiir. pH 5.6’dan daha yiiksek olan gidalarda bakteriyel bozulma daha hassastir ve bu
durum patojenlerin gelismesini miimkiin kilar. Genel olarak patojen mikroorganizmalarin
pH 4.6 degerinin altinda iireyemedigi kabul edilir (URL-3). Literatiirde kusburnu
meyvesinin pH 6l¢iimiine dair birgok deger yer almaktadir. Meyvelerin ¢ogu organik asitler
bakimindan zengindir ve diigiikk pH'lidirlar. Sicaklik asit par¢alanmasini hizlandirir ve bu da
pH 1 artirir. Yapilan arastirma ve incelemeler sonucu; kusburnu meyvelerinde pH degerini
Bayram ve Aslan (1996) 4.22-4.40, Didin vd. (1996) 4.05-4.30, Yildiz ve Nergiz (1996)
3.7-4.4, Guines (1997) 3.24-3.97, Aksu vd. (1997) 3.28-3.42, Artik ve Eksi (1988) 3.68,
Tiirkben vd. (1999) 3.30-4.08, Giines ve Sen (2001) 3.25-3.98, Demir ve Ozcan (2001)
4.34-5.12, Karhan vd. (2004) 3.85, Kazankaya vd. (2005) 3.20-4.50, Adigiizel (2006)
3.79-4.10, Yolcu (2010) 3.61-3.79, Yildiz ve Celik (2011) 3.56-4.2 ve Altan (2014) 3.72—
3.80 olarak bildirmislerdir. Ozcan vd. (2005) tarafindan ali¢ meyvesi tiirlerinin incelendigi
bir ¢alismada pH degeri 3.38, Emrem (2008), yayinladig: bir baska calismada ise Crataegus
oxyacantha tiiriine ait ali¢ meyvesinde pH degeri 4.22 olarak bildirilmistir. Gazioglu, (2000)
tarafindan yapilan bir incelemede Van yoresinde yetisen farkl tiirlerdeki ali¢ meyvelerine
ait pH degerleri 3.38 ile 3.72 arasinda bulunmustur. Karadeniz ve Kalkisim (1996)
tarafindan Van ilinde yetisen 14 genotipteki alic meyvelerinin pH degerleri 3.47-4.45
arasinda bulunmustur. Yine Artik ve Eksi’nin (1988) birlikte yiiriittiikkleri bir aragtirmada
alic’mn Crataegus cinsinin farkli tiirlerine ait pH degerleri 4.68—4.49 olarak verilmistir.
Benzer olarak Giileryiiz ve Ercisli (1996)’nin Giimiishane ilinde yetisen bazi meyve
tiirlerinin besin igeriklerini arastirdiklar: bir ¢alismada Crataegus monogyna tiiriine ait pH
degeri 4.71 olarak kaydedilmistir. Polatoglu (2013), yaptig1 arastirmada kizilcigim pH
degerini 2.75 = 0.01 olarak belirtmistir. Eris vd. (1992), yaptiklar1 ¢alismada kizilcik
tiplerinde meyvelerin pH degerini 2.84-3.12 olarak belirlemislerdir. Kékosmanl ve Keles
(2000), Erzurum’da yetistirilen kiziletk meyvesinin marmelat ve pulp iiretiminde
degerlendirilmesi iizerine yaptiklar1 calismalarinda, meyve tiplerinin pH degerinin 2.66—
2.92 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Demir ve Kalyoncu (2003), yapmis olduklar
calismada kizileik meyvesinin pH degerlerinin 2.50-2.88 arasinda degismekte oldugunu
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saptamuslardir. Selguk ve Ozrenk (2011), Erzincan ydresinde yetistirilen kizilciklarimn
ozelliklerini belirlemek amaciyla yapmis olduklar ¢aligmalarinda kizilcik meyvelerinin pH
degerlerinin 2.4-6.6 arasinda degismekte oldugunu belirlemislerdir. Kegeci (2017) yaptigi
caligmada ahlatin pH degerlerini ortalama 4.74 olarak bulmustur. Demir (2006), yaptigi
caligmada kizamik pH degerlerini ortalama 5.50 olarak bulmustur. Genel olarak meyvelerin
farkli kurutma teknikleri ile kurutulmasina bagli olarak kurutulmus meyvelerin pH degeri
yas meyvelere gore yiikselis gostermektedir. Bu c¢alismada pH degeri en ¢ok etiivde
kurutulan iirtinlerde yiikselis gostermis olup liyofilizatérde ve agik havada kurutulan
meyvelerde hemen hemen ayn1 sonuglar elde edilmistir. Bu arastirma neticesinde belirlenen
pH degerlerinin literatiirdeki ¢aligmalar ile uyumlu oldugu goriilmiistiir (Tablo 3.5).
Besinlerin yapi, goriiniis ve tatlarina iliskin kalite kriterlerinin duyu organlar
tarafindan saptanabilmeleri, klasik kimyasal analiz verilerine oranla bazen daha 6nemli
olabilmektedir. Bir gida maddesinin rengi, o gida maddesinin goriiniisii ve kalitesinin
degerlendirilmesinde ilk ve esas Ol¢iidiir. Tiiketicilerin herhangi bir gida maddesi hakkinda
karar vermesinde rol oynayan en etkili Ozelliklerden biri renktir (Basoglu, 2009).
Beslenmede 6nemli bir besin grubunu olusturan meyvelerin rengi kalite 6zellikleri agisindan
onemlidir. Cogu kalite kontrol uygulamalarinda, genel olarak meyve ve sebzelerin kalite
derecesini 6lgmek i¢in renk dnemli bir 6zellik olarak degerlendirilmektedir. L* degeri;
gidalarda rengin agiklik ve koyulugunun bir 6lgiisii olup 0’a yaklastikca siyah, 100’e
yaklastik¢a beyaz rengin hakim oldugunu gostermektedir. Bu tez ¢alismasinda Tablo 3.6
’da goriildiigl gibi L* degerleri 24.56—44.51 araliginda degismektedir. Kusburnu meyvesi
ile ilgili olarak literatiirde yapilan calismalarda; Ercisli (2007) tarafindan Erzurum
bolgesinde yapilan bir calismada, meyvelere ait L* degerleri 48.06-52.02 araliginda, Egea
vd. (2010) tarafindan yiiriitiilen bir diger ¢alismada ise 38.02 olarak bildirilmistir. Kusburnu
pulpu tiretiminde antioksidan 6zelliklerde meydana gelen degisimi arastiran Yolcu (2010),
caligmasinda L* degerlerini meyvede 13.91 olarak, pulpta ise 28.34 olarak bildirmistir.
Benzer sekilde Altan (2014) tarafindan kusburnu meyvesinin geleneksel yontemlerle meyve
suyuna islenmesi asamasinda antioksidan kapasitedeki degisimi inceledigi calismasinda L*
degerlerini hammaddede 25.38, 6n 1s1l islem sonucunda 25.53, pulpta 26.00 ve meyve
suyunda 26.16 olarak tespit etmistir. Bu ¢alisma kapsaminda farkli kurutma teknikleri ile
kurutulmus kusburnu meyvesinin L degeri, Yolcu (2010) ve Altan (2014) tarafindan tespit
edilen degerlere gore yiiksek, diger arastirmacilarin buldugu degerlere yakin bulunmustur.

Sorkun (2012) yayimnladigi calismasinda 8 farkli genotipteki alic meyvelerinin 151k
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gecirgenligini temsil eden L* degerini; koyu renkli maun-siyah genotiplerde 20.09-21.00
araliginda, kirmizi1 renkli meyvelerde 28.67 ve daha acgik renkli sar1 meyveli genotiplerde
67.80—68.50 olarak belirtmigtir. Ayni1 sekilde Emrem (2008) tarafindan ali¢ meyvesi,
pekmezi ve marmelatinda bazi niceliklerinin arastirildigi ¢calismada ali¢ meyvesinde L*
degeri 24.66-26.45 arasinda bulunmustur. Coklar ve Akbulut (2016) tarafindan Konya’da
yetisen Crataegus orientalis tirii aliclarin farkli olgunlagsma donemlerine gore bazi
Ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada olgunluk donemlerine gore L* degeri 50.72—58.87
olarak verilmistir. Balta (2015), Corum ilinde dogal olarak yetisen 51 farkli ali¢ genotipinde
fiziksel 6zellikleri inceledikleri bir bagka arastirmada ali¢c meyvesine ait L* degerleri 40.00—
72.20 arasinda ifade edilmistir. Literatiirdeki bu bulgular ile bu ¢alismadaki analiz sonuglari
(35.90+1.90-44.51+0.54) karsilastirildiginda L* degeri Sorkun (2012) ve Emrem (2008)
tarafindan bildirilen degerlere gore yiliksek, Coklar ve Akbulut (2016) ve Balta vd. (2015)
tarafindan kaydedilen degerlere gore ise diisiiktiir. Tural (2006) yaptig1 ¢alismada kizilcik
orneklerinde yaptig1 Olciimlerde L* degerlerini 10.82—-19.69 (ortalama 14.42) arasinda
bulmustur. Ayrica Cakmak vd. (2016), liyofilizatorde kurutulan ¢ilek 6rneginde L* degerini
taze orneklere kiyasla daha yiiksek tespit etmistir. Bu sonucun her ne kadar farkli meyveler
de olsa bu ¢aligma ile uyumlu oldugu goriilmiistiir. Ayni ¢alismada en az parlaklik degerinin
tepsili kurutucuda kurutulan 6rneklerde oldugunu belirtmistir. Bu farkliligin sicak hava
etkisiyle meyvede meydana gelen Maillard reaksiyonlar1 tarafindan olusabilecegini
belirtmistir. Benzer sekilde Orak vd. (2012), sicak hava ile liyofilizatérde kurutulan
orneklerin parlaklik degerlerini karsilastirdiginda, liyofilizatorde kurutulan 6rneklerin taze
ornekten ve sicak hava ile kurutulan ornekten daha yiliksek parlaklikta oldugunu tespit
etmistir. Genel olarak agik havada kurutulmus Orneklerin agik renk, etiivde kurutulmus
orneklerin ise daha koyu renkte oldugu goriilmektedir.

Rengin bir diger kriteri olan a degerinde ise (+) a degeri kirmizi; (-) a degeri yesili
ifade etmektedir. Bu calismada en yiiksek a degeri liyofilizatorde kurutulmus 6rneklerde
gozlenmis olup, burada kurutulan 6rneklerin rengi daha kirmizidir. Kusburnu 6rneklerinin
renk analizi sonucu elde edilen a* degeri bulgular1 diger bilimsel verilerle karsilastirilacak
olunursa; Yolcu (2010), kusburnu meyvesinden pulp iiretiminin farkli asamalari sirasinda
a* degerini 13.59 ile 17.12 arasinda kaydetmistir. Bu tez calismasinda a* degerleri tablo
3.7°de verilmis olup Yolcu (2010) ile uyumluluk gdstermektedir. Farkli arastirmalarda
Ercigli (2007) tarafindan Erzurum’da yetisen meyvelere ait a* degerleri 40.69—43.31
araliginda olarak, Egea vd. (2010) tarafindan 34.72, Altan (2014) tarafindan ise
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kusburnunun meyve suyuna islenmesi akisinin farkli asamalarinda a* degerlerini 18.07—
26.21 araliginda bildirmistir. Bu degerler ile bu tez kapsaminda yas 6rnek ve liyofilizatdrde
kurutulmus 6rnek sonuglari uyumlu goriilmiis olup farkli kurutma teknikleri ile muhafaza
sonucundaki ortalama a* degerlerinin daha diisiik seviyede oldugu goriilmiistiir. Ozbey vd.
(2017) kusburnu marmelatinda yaptiklar1 renk analizi sonucu a* degerini 5.81-17.20
araliginda bildirilmistir. Bu deger ise bu ¢alismadaki ii¢ farkli kurutma sonucundaki a*
degerleri ile uyumlu oldugu goriilmektedir. Tural (2006) yaptigi calismada kizilcik
orneklerinde yapilan 6l¢timlerde kirmiziligi ifade eden +a degerlerini 6.25—15.59 (ortalama
10.49) arasinda bulmustur. Emrem (2008) tarafindan farkli alig tiirlerine gore ali¢ meyvesi,
pekmezi ve marmelatinda yapilan incelemede ali¢ meyvesine ait a* degerlerinin 14.06—
22.92 arasinda oldugunu bildirilmistir. Coklar ve Akbulut’un (2016) tarafindan Konya’nin
Beysehir il¢esinde dogal olarak yetisen Crataegus orientalis tiiriine ait a* degerleri ise 4.05—
11.26 arasinda oldugu saptanmistir. Sorkun’un (2012) 8 farkli genotipteki alic meyvesinde
yapmis oldugu arastirmasinda kirmizi-yesil ekseni temsil eden a* degerleri ((—3.60)-31.95)
arasinda verilmistir. Balta vd. (2015), Corum ilinde dogal olarak yetisen 51 farkli alig
genotipinin fiziksel 6zelliklerini inceledikleri bir bagka aragtirmada ali¢ meyvesine ait a*
degerleri 0.46-35.22 arasinda saptanmistir. Renk analizleri sonucu ortaya ¢ikan farkli
bulgularin sebebi, arastirma materyali olarak kullanilan yabani meyvelerin farkl tiirlerden
olmas1 ve dolayisiyla tiir ozelliklerine gore farkli renk karakterine sahip olmalar ile
iliskilendirilebilir. Literatiir arastirmalarinda benzer konularda yapilan calismalar sonucu
bulunan degerler ile bu c¢alismalarin bulgular1 kiyaslanacak olursa, veriler ¢ogunlukla
uyumlu bulunmus olup yas meyveye gére muhafaza yontemleri sonucunda a* degerleri ve
b* degerleri diislis gostermistir.

Rengin diger bir kriteri ise b degeri olup, (+) b degeri sart; (-) b degeri mavi rengi
ifade etmektedir. Kusburnu meyvesinin konu oldugu calismalara gore; Yolcu (2010),
tarafindan kusburnu meyvesinin pulp haline isleninceye dek sari-mavi ekseni temsil eden
b* degerlerinin 6nemli derecede arttig1 kaydedilmistir. Yolcu (2010) bu degisim araligini
6.39 ile 12.69 olarak belirtmistir. Altan (2014) ise kusburnu meyvelerinin meyve suyuna
islenmesi sirasinda b* degeri on 1si1l islem ve pulp asamasinda onemli bir degisime
ugramazken, meyve suyu asamasinda b* degerinin artig gosterdigi tespit etmistir. Bu proses
stiresince hammaddenin meyve suyu haline gelinceye dek b* degeri 11.04°ten 15.04 e kadar

yiikselmistir. Yine Ercisli (2007) tarafindan Erzurum’da yetisen kusburnu meyvelerine ait
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b* degerleri 39.39-47.73 araliginda degistigi, Egea vd. (2010) tarafindan ise 23.69 olarak
bildirilmistir. Ozbey vd. (2017) kusburnu marmelatinda yaptiklari renk analizi  sonucu

b*degerinin  8.43-24.01 arasinda bulundugunu bildirilmistir. Tural (2006) yaptigi
calismada kizilcik Orneklerinde yapilan Ol¢limlerde sar1 rengi ifade eden +b degerlerini
3.46-6.64 (ortalama 4.99) arasinda bulmustur. Bulgularin karsilastirilmasi amaciyla alig
meyvesinin renk Ozellikleri ile ilgili diger aragtirmalarin sonucuna bakildiginda; Sorkun’un
(2012) 8 farkli genotipteki ali¢c meyvesinde yapmis oldugu arastirmasinda sari-mavi ekseni
temsil eden b* degerleri 2.87-35.99 araliginda kaydedilmistir. Yine bir bagka ¢alismada
Emrem (2008) farkli alig tiirlerine gore yaptig1 incelemede ali¢ meyvesine ait b* degerini (-
2.67)-2.09 araliginda olarak belirtmistir. Coklar ve Akbulut (2016) tarafindan yayinlanan
bir makalede ise Konya’nin Beysehir il¢esinde dogal olarak yetisen Crataegus orientalis
tiirtine ait b* degerlerini 42.36-55.71 arasinda bildirilmistir. Balta vd. (2015) tarafindan
Corum ilinde dogal olarak yetisen 51 farkli ali¢ genotipinin fiziksel 6zelliklerin incelendigi
bir calismada ise alic meyvesine ait b* degerleri 20.84-42.09 arasinda bildirilmistir. Bu
arastirma kapsaminda analize tabi tutulan alig¢ meyvesi orneklerinin arastirma bulgulari
(12.37+1.56-27.18+7.07) Sorkun (2012)’un bildirdigi degerler ile ayni araliklara diiserek
uygunluk gostermekle birlikte, Coklar ve Akbulut (2016) ve Balta vd. (2015) kaydettigi
degerlere gore diisiik seviyede bulunmustur. Bulgular arasindaki bu farkliliklarin hasat
zamanlarindaki farkliliga bagli olaraktan meyvelerin renk o6zelliklerinin degiskenlik
gostermesi ve yetisme bolgelerinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Genel olarak
literatiirde yapilan renk analizlerine bakildiginda, Izli (2018)’nin yapti§1 ¢aligmada farkli
kurutma teknikleri ile kuruttugu armut orneklerinde artan mikrodalga gii¢ seviyesi ve
sicaklik ile birlikte armut Orneklerinin parlaklik degerlerindeki azalma ve kirmizilik
degerlerindeki artis ile birlikte esmerlesme degerlerinin arttigini saptamistir. Yine yapilan
bir ¢aligmada; iki farkli mikrodalga - sicak hava kombinasyonu yontemi ile kurutulan ¢ilek
meyvesinde artan sicaklik ile esmerlesme degerinin artti1 bildirilmistir (Izli vd., 2014).
Sacilik ve Elicin (2006) yapmis olduklar1 sicak havayla kurutma ¢alismalarinda ise; artan
sicakliklarla kurutmus olduklari iirlinler {izerinde esmerlesme degerlerinin arttigin
bildirmiglerdir. Funebo ve Ohlsson (1998) ve Orsat vd. (2007) ise yapmis olduklari
mikrodalga kurutma yontemiyle kurutma g¢alismalarinda uyguladiklar1 mikrodalga giic
seviyeleri arttikca denemis olduklart {iriinler iizerinde esmerlesme degerlerinin arttigini

tespit etmislerdir. Bununla birlikte yapilan ¢alismalarda, uzun kurutma siireleri ve yiiksek
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sicakliklarin pigmentlerin daha ¢ok bozulmasina ve gidalarin renklerinin daha ¢ok
degismesine neden oldugu bildirilmektedir (DeMan, 1999).

Meyvelerin kalitesine etki eden en 6nemli 6zeliklerinden birisi de igerdikleri toplam
kuru madde miktarlaridir. Kuru madde miktari meyvelerin kurutulmasi veya taze olarak
tiikketilmesinin belirlenmesi i¢in 6nemli bir kriterdir (Akin vd., 2008). Antioksidanlarin
gidalarda etkinligi iizerine etki eden en onemli faktor su icerigidir (URL-3). Bu ¢alismada
elde edilen toplam kuru madde miktarlart Tablo 3.9 ‘da goriilmektedir. Cok sayida
arastiricinin farkl tiir ve bolgelere ait kusburnu 6rneklerinde yaptiklar g¢esitli incelemeler
ve derlemeler sonucunda kusburnu meyvesinde toplam kuru maddeyi; Kaack ve Kiihn
(1991) % 19-38, Bayram ve Aslan (1996) % 29.92-38.84, Ayaz vd. (1996) % 1540, Y1ildiz
ve Nergiz (1996) % 41.00-70.08, Keles ve Kokosmanoglu (1996) % 26.28-28.20, Sen ve
Giines (1996) % 33.50-67.97, Akyiiz vd. (1996) % 31.61, Ozdemir vd. (1997) % 40.33,
Giines (1997) % 34-40, Cemeroglu ve Karadeniz (2001) % 45-59, Demir ve Ozcan (2001)
% 20.50-23.47, Glines ve Sen (2001) % 33.98—68.57, Kazankaya vd. (2001) % 29.66-58.88,
Uggla vd. (2003) % 23-28.70, Ercigli ve Esitken (2004) % 34.82-40.05, Dogan ve
Kazankaya (2006) % 46.22-50.27, Ercisli (2007) % 33.85—40.15, Yolcu (2010) 45.99,
Giines ve Dolek (2010) % 32.08-54.36, Yildiz ve Celik (2011) % 42.98-55.88, Ozen (2013)
% 28.58-57.15 ve Altan (2014) % 39.42 olarak tespit etmislerdir. Bu ¢alismada ise kusburnu
meyvesinden elde edilen bulgular (% 47.08-% 50.71) ile benzer ¢alismalarda elde edilen
degerler mukayese edildiginde degerlerin genel olarak paralellik gosterdigi goriilmektedir.
Liyofilizator ve acik havada kurutma ile muhafazada hemen hemen ayni sonuglar elde
edilmis olup etiivde kurutmada kurumadde miktar1 daha diisiik ¢ikmistir. Literatiirde ahlatla
ilgili ¢ok caligmaya rastlanilmamis olup var olan calismalardan elde edilen sonuclar
benzerlik gostermistir. Kusburnu meyvesinde kuru madde igerigini etkileyen faktorler; tiir,
cesit, hasat zamani, olgunlagsma derecesi, yetistigi bolge ve iklim sartlar1 olarak siralanabilir.
Goriilen kuru madde degerlerindeki farkliliklar 6zellikle meyvenin yetistigi bolgeye bagl
olarak degisiklik gdsterebilir. Meyvelerin toplam kuru madde oraninin fotosentez sonucu
iiretilen iirlinle alakali olabilecegi diisiiniilmektedir. Fotosentez ise birebir iklim kosullar1 ile
alakali olarak degisim gdstermektedir.

Diger bir arastirma materyali olan ali¢ yabani meyvesinin sahip oldugu ortalama
toplam kuru madde miktarlart (% 33.21-40.30) literatiirde belirtilen diger verilerle

kiyaslanacak olursa; Ozcan vd. (2005) tarafindan alic meyvesi tiirlerinde yapilan bir
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calismada kuru madde miktar1 % 35, Emrem (2008) tarafindan yapilan bir bagka arastirmada
ise alic meyvesinde (Crataegus oxyacantha) kuru madde oran1 % 45.33 olarak bildirilmistir.
Gazioglu’'nun 2000 yilinda Van yoresinde yetisen farkli alt tiirlerdeki ali¢ meyvesini
arastirdigl calismasinda ali¢ tiirlerinin toplam kuru madde miktarlarint % 23.24-35.37
arasinda bulmustur. Bu ¢alismada bulunan sonuglar bu verilerle uyumluluk gostermektedir.
Giileryiiz vd. (1998) Dogu Karadeniz Bdlgesi’nin bazi yorelerinde yetisen alig tiirleri
lizerine yaptig1 bir ¢aligmada toplam kuru madde oranlart % 24.97-25.93 arasinda
bildirilmis olup, bu degerler bu tez calismasindaki degerlere gore diisiik bulunmustur.
Konuyla ilgili bir bagka calismada, Novruzov (1988) Azerbaycan’da yetisen Crataegus
orientalis tiirline ait toplam kuru madde oranmi % 31.30 olarak belirtmistir. Polatoglu
(2013) kizilcik meyvesindeki kuru madde oranin1 % 24.60+0.05 olarak tespit etmistir. Tural
ve Koca (2008), calismalarinda kizilcik meyvesinin kuru madde miktarinin % 15.88-28.19
arasinda degistigini saptamiglardir. Bijelic vd. (2011), kizileik cesitleri lizerine yapmis
olduklar1 ¢alismalarinda, kizilcik meyvelerinin kuru madde miktarlarinin % 18.26-33.39
arasinda degismekte oldugunu tespit etmislerdir. Bu tez ¢calismasindaki veriler bu degerlerle
uyumludur. Demir (2006) yaptig1 calismada kizamik meyvesinin kuru madde miktarin1 %
29.96-32.02 arasinda tespit etmistir. Bu degerler liyofilizatorde kurutulmus kizamik
orneklerinden elde edilen degerlerle uyum igindedir.

Gidalarda bulunan organik maddelerin yakilmasindan sonra geriye kalan inorganik
kalintiy1 ifade eden kiil miktar1, meyve sebzeler i¢in 6nem arz eden bir bagka kalite kriteridir.
Kiilde; sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum fazla miktarda bulunurken demir, bakir,
¢inko, mangan, aliiminyum, iyod, arsenik, fluor ve diger iz elementler az miktarda bulunur.
Kiil miktar1 beslenme agisindan ve gidalarin tad, goriiniis, tekstiir ve stabilitesi i¢in
onemlidir (URL-4). Kiil miktar1 meyvelerin tiirli, yetistigi toprakta bulunan mineral
maddeler, dogal yetisme kosullar1 ve analize alinan bitki kisimlarina bagl olarak farklilik
gostermektedir. Literatlir taramalar1 sirasinda rastlanilan farkli ¢aligmalarda yabani
kusburnu meyvesine ait kiil degerlerini, Yamankaradeniz (1983) kuru maddede % 6.10—
9.74, Bayram ve Aslan (1996) % 6.10-7.72, Akyiiz vd. (1996) % 1.33-2.49, Giileryiiz ve
Ercisli (1996) % 3.40, Demir ve Ozcan (2001) % 6.48-7.35, Adigiizel (2006) 1.88, Altan
(2014) % 1.21-2.8 ve Fan vd. (2014) % 1.18 olarak bildirmistir. Bu ¢alisma kapsaminda

analize tabi tutulan kusburnu orneklerinin toplam kiil miktar1 degerleri (4.08+0.17—
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4.2740.08) arasinda bulunmus olup Akyiliz vd. (1996) ve Giileryliz ve Ercisli (1996)
tarafindan kaydedilen bulgulara yakin, Yamankaradeniz (1983a), Bayram ve Aslan (1996)
ve Demir ve Ozcan (2001) tarafindan belirtilen degerlere oranla diisiik, Adigiizel (2006),
Altan (2014) ve Fan vd. (2014) tarafindan bildirilen degerlere gore ise yliksek bulunmustur.

Ali¢ yabani meyvesine ait toplam kiil miktar1 bulgularini karsilagtirmak i¢in incelenen
diger ¢alismalar kapsaminda; Ozcan vd. (2005) tarafindan yaymlanan ve ali¢ meyvesinin
bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin ele alindig1 bir makalede, ali¢ meyvesine ait toplam
kiil miktar1 % 2.28 olarak kaydedilmistir. Ayn1 konu hakkinda Emrem (2008) tarafindan
yapilan bir ¢calismada ise alig meyvesinde toplam kiil miktar1 % 1.53 olarak bildirilmistir. Tez
kapsaminda alic meyvesine ait kiil miktar1 (% 2.13£0.05-2.97+0.04) Ozcan vd. (2005)
tarafindan kaydedilen sonuglara daha yakindir. Demir (2002) tarafindan incelenen yabani
tirlerde kizileik igin kiil miktar1 % 0.51 olarak belirtilmistir. Polatoglu (2013) yaptigi
calismada kizilcik meyvesinin kiil miktarin1 % 0.53+0.02 olarak saptamistir. Kokosmanli
ve Keles (2000), Erzurum’da yetistirilen kizilcik meyvesinin marmelat ve pulpa islenerek
degerlendirilmesi tizerine yaptiklar1 ¢aligmalarinda meyve tiplerinin kiil miktarmin % 0.47—
0.68 arasinda degistigini belirlemislerdir. Demir (2002), baz1 yabani meyve tiirlerinin besin
degerlerinin belirlenmesi lizerine yaptig1 arastirmada kizilcigin kiil miktarini % 0.51 olarak
tespit etmistir. Ercisli vd. (2011), yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda kizilcik meyvelerinin kiil
oraninin % 0.51-1.13 arasinda degismekte oldugunu belirlemislerdir. Demir (2006),
Erzurumda ki kizamik bitkisinin kimyasal bilesimini inceledigi ¢alismada kizamigin kiil
miktarini 3.44+0.087 olarak bulmustur. Bunun yani sira literatiirde ahlat ve kizamik
meyvesinin kiil miktar1 ile ilgili cok fazla bilgiye ulasilamamistir. Ancak farkli yabani
meyveler lizerinde yapilan arastirma sonuglar1 ile kiyaslama yapilacak olunursa; Demir
(2002) tarafindan incelenen yabani tiirlerde bogiirtlende % 0.31, Lonicera caucaica’da %
0.94 ve yabani erikte % 0.67 kiil oldugu bildirilmistir.

Fenolik maddeler giiclii antioksidan 6zellikleri nedeniyle insan sagligini hastaliklara
kars1 koruyan maddelerin basinda gelmektedir. Bu 6zelliklerinden dolay1 son yillarda birgok
aragtirmact tarafindan c¢alismalara konu olmuslardir. Bu ¢alismada toplam fenolik
bilesiklerin muhafaza yontemlerine bagli olarak degisimleri tespit edilmis olup sonuglar
Tablo 3.11° de verilmistir. Hosseinimehr vd. (2008), alicin toplam fenolik madde miktarini

157.8+3.7 mg/g olarak tespit etmistir. Aliglarin farkli erginlik evrelerindeki fenolik
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iceriginin belirlendigi bir diger ¢alismada, en yiiksek antioksidan icerigi olan erginlik
evresinde toplam fenolik madde miktarinin kuru bazda 47.40 mg/g oldugu belirlenmistir
(Gupta vd., 2004). Alicin toplam fenolik madde miktarinin belirlendigi bagka bir ¢alismada
ise, 100 g kuru meyvedeki toplam fenolik madde miktar1 1282.3+76.1 mg GAE olarak
bulunmustur (Froehlicher vd., 2004). TFMM (toplam fenolik madde miktar1) Ercisli vd.
(2015) tarafindan 18 farkli ali¢ ¢esidinde yas bazda 660-3460 mg GAE 100 g™!, Caliskan vd.
(2012) 15 farkl1 ali¢ cesidinin metanol ekstraksiyonunda kuru bazda 26.6-57.1 mg GAEg!,
Mraihi vd. (2013) ise farkli ali¢ tiirlerinden elde edilen pulplarda metanol:su karisimi ile
yapilan ekstraksiyonlarda kuru bazda 12226 ve 60.89 mg GAE 100 g! olarak
belirtmislerdir. Bu tez calismasi kapsaminda ali¢ meyvesinin TFMM HAL 733.9+239.8 mg
GAE kg!, LAL 583.05+4.24 mg GAE kg!, EAL 443.05£15.25 mg GAE kg olarak
bulunmus olup, diger arastirma sonuclar1 ile mukayese edildiginde diisiik seviyede kalmistir.
Kurutma esnasinda bazi fenolik maddeler bozundugundan sonuglar diisiik ¢ikabilmektedir.
Acik havada kurutulan alicin fenolik madde miktar1 daha yiiksek ¢ikmistir. Tiirkiye’de ve
diinyada kusburnu tiirlerinde yapilan caligsmalarda, taze meyvelerde toplam fenolik madde
miktarii Gao vd. (2000) 76.26 mg GAE/g, Ercisli (2007) 73-96 mg GAE/g, Su vd. (2007),
2.59-5.09 mg GAE/g, Yoo vd. (2008) 815.5 mg GAE/100g, Jablonska-Rys vd. (2009)
3217.28 mg GAE/100g, Egea vd. (2010) 609.19 mg GAE/100g, Kilicgiin ve Altiner, (2010)
124.3 mg catechin esdeger/L, Montazeri vd. (2011) 63.76-424.6 mg GAE/g, Yilmaz ve
Ercigli, (2011) 681-840 mg GAE/g, Fattahi vd. (2012) 176.48- 225.65 mg GAE/100g,
Roman vd. (2013) 326.5-548 mg GAE/100g araliginda tespit etmislerdir. Kurutulmus
kusburnunda toplam fenolik bilesikleri ise Nowak vd. (2007) 990 mg GAE/100g, Coruh vd.
(2010) 78.13 mg GAE/100g ile Fattahi vd. (2012) 199 mg GAE/100g olarak bulmustur.
Kilmanoglu (2010) yaptig1 calismada kizilcikta toplam fenolik madde miktarin1 1124.91 mg
GAE/100g (1600 mg gallik asit/100g kuru agirlik) olarak bulmustur. Pantelidis vd. (2007)
kizilcik i¢in bildirdigi toplam fenol miktar1 kuru bazda 657 mg GAE/100 g’dir. Tural (2006)
yaptig1 ¢alismada kizilcik 6rneklerinin toplam fenolik madde degerlerini 2812.98-5790.08
mg/kg (ortalama 4374.68 mg/kg) arasinda saptamistir. Kalyoncu (2001), toplam fenolik
madde miktarini 131.51-601.20 mg/100g, Ju ve Hsieh (2004) 20.9-33.4 mg/g, Marinova vd.
(2005), 4.32 mg/g; Pantelidis vd. (2006) ise 15.92 mg/g (kuru maddede) olarak
saptamislardir. Bu calisma sonuglarina gore, gallik aside esdeger olarak en yiiksek toplam
fenolik madde igerigi liyofilizatérde kurutulmus kizilcikta goriilmiistiir (935.59 mg

GAE/kg). Gonzélez vd. (2003), dondurarak depolama sirasinda iiziimsii meyvelerin serbest
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radikal toplama kapasitesi ve biyoaktif bilesenleri arasindaki iliskiyi inceledikleri
caligmalarinda, toplam fenolik maddeyi ahududu 6rneklerinde 113.72—-178.23 mg/100 g,
taze yabani bogiirtlende 977.71 mg/100g olarak bulmuglardir. Lugasi vd. (2003), iiziimsii
meyvelerin flavonoidlerce zengin kaynaklar oldugunu bildirmis ve flavonoidleri
bogiirtlende 650 mg/kg, cilek 6rneklerinde 1003 mg/kg olarak tespit etmislerdir. Katsube vd.
(2003), toplam fenolikleri yaban mersininde 55.1 mg/g, siyah Frenk {iziimiinde 40.9 mg/g,
kirmiz1 Frenk liziimiinde 13.0 mg/g, ahudududa 39.0 mg/g, bogiirtlende 42.5 mg/g ve ¢ilekte
22.5 mg/g olarak hesaplamislardir. Freeman vd. (2011) toplam fenolik igerigini cesitlere
bagli olarak taze ahududu meyvesinde 434-565 mg GAE/100g, dondurulmuslarda ise 406—
474 mg GAE/100g araliginda tespit etmistir. Michalczyk vd. (2009) bogiirtlen, ¢ilek ve mavi
yemiste yaptigi calismada, dondurulmus iirlinlerin fenolik i¢eriginin kurutulanlara gére daha
iyi muhafaza edildigini bildirmistir. Spada vd. (2008) ise dondurma islemi ile polifenol
iceriginin degigsmeyecegini belirtmistir. Orak vd. (2012), taze, sicak hava (65 °C) ve
liyofilizatorde (—40 °C) kurutulmus dag cilegi orneklerinden, en yiliksek fenolik madde
iceriklerinin taze o6rneklerde, en diisiik fenolik madde igeriginin ise sicak hava uygulanarak
kurutulan o6rneklerde oldugunu belirlemislerdir. Ruiz-Rodriguez vd. (2011) tarafindan
yapilan ¢alismada, kurutma sirasinda uzun siireler sicak havaya maruz kalan ¢ilegin fenolik
madde igerigi azalmis, ancak literatlire benzer sekilde liyofilizatorde kurutulan 6rneklerde
fenolik madde kaybi tepsili kurutucuda kurutulan 6rnege kiyasla daha diisiik ¢cikmustir.
Cakmak vd. (2006) yaptiklar1 arastirmada cilek meyvesinde liyofilizatér kurutucuda 1.65
mg/GAE g, 1sitmali kurutucuda 1.62 mg/GAE g olarak bulmustur. Diaz-Maroto vd. (2002)
etiivde kurutma ve dondurarak kurutmanin kotii sonuglara ve ugucu aroma bilesiklerinin
kaybmma neden oldugunu, gilineste kurutmanin ugucu bilesik kaybi gostermedigini
bildirmistir. Fattahi vd. (2014) yas 1sirganin % 5 etanol ekstraktinin 322.93 mg GAE/g
toplam fenolik igerigine sahip oldugunu ve giineste kurutmada onemli bir degisiklik
meydana gelmedigini bildirmistir. izli (2018) yaptig1 calismada armut drneklerin kurutma
stirelerinin farklilik gdstermesinin fenolik madde sonuglarinin degisiminde etkili oldugunu
bildirmektedir. Yapilan bagka calismalardada; kuruma siiresinin uzamasina bagli olarak
kurutulan iirtinlerin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan kapasite degerlerinde
diistislerin meydana geldigi bildirilmistir (Kwok vd., 2004; Wojdylo vd., 2009; VegaGalvez
vd., 2012). Yapilan baz1 ¢alismalar, kurutma isleminin toplam fenolik madde iceriginde
azalma meydana getirdigini (Zanoelo vd., 2006), baz1 ¢aligmalarda da ¢eligkilerin oldugu,

yani kurutmadan kaynakli 6dnemli degismelerin belirlenmedigini (Dewanto vd., 2002),
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bazilar ise artma gozlemlendigini bildirmistir (Carranza-Concha vd., 2012; Sultana vd.,
2012). Ciinkii uygulanan 1s1l islem sonucunda bazi fenolik bilesiklerde kayiplar meydana
gelirken, bazilar1 ise serbest hale gecebilmektedir. Bu nedenle farkli {riinler iizerinde
kurutma isleminin toplam fenolik madde igerigi iizerinde ayni etki gostermedigi sonucuna
varilabilir. Bu tez c¢alismasinda ahlat, alic ve kusburnu oOrneklerinde acgik havada
kurutulanlarin en yiliksek fenolik madde igerigine sahip oldugu bulunmustur. Kizilcikta ve
kizamikta en yiiksek fenolik igerigi liyofilizatorde kurutmada goriilmiistiir. Kizamik
meyvesinde en yiiksek fenolik madde igerigi liyofilizator kurutmada goériilmiis olup bunu
etlivde kurutma takip etmistir. Burada temel faktor, literatiirde bildirilen bazi ¢aligmalara
paralel olarak kurutma siiresi olarak diisiiniilebilir. Kizamik meyvesi yapisal olarak daha
kiigiik bir meyve oldugundan daha erken kurumaktadir. Dolayisiyla yiiksek sicakliga fazla
maruz kalmadigindan fenolik bilesikler yapida muhafaza edilebilmistir. Bu ¢aligmadaki
bulgular ile s6z konusu arastiricilarin bulgular1 arasinda biiylik oranda benzerlikler
mevcuttur. S0z konusu arastirmalarda ortaya konulan bu sonuglar 1s18inda, toplam fenolik
madde igeriginin muhafaza yontemine ve siiresine, sicakligina, yetistiricilik kosullarina,
kiiltiirel uygulamalara, toprak c¢esidine ve yiikseltiye bagli olarak degisim gdsterebilecegi
distiniilmektedir. Kusburnu, ahlat ve ali¢ i¢in bu calismadan elde edilen sonuglar 1s181nda
fenolik maddeler acisindan agik havada kurutma yontemi onerilirken kizamik i¢in etiivde
kurutma ve kizilcik i¢in ise liyofilizatorde kurutmanin daha faydali olacag: diisiiniilmektedir.

Dogal sartlarda kurutulan meyvelerde, C vitamini igeriginin yaklasik % 90’1nin
kayboldugu ile ilgili baz1 caligsmalar literatiirde bildirilmektedir (Elbanowska, 1994; Tiirkben
vd., 2010). Spada vd. (2008) ile Demiray ve Tilek, (2010) donmus ve dondurulmus
iiriinlerde C vitamini igeriginde azaliglarin olabilecegini bildirmistir. Ercisli, (2007)
dondurulmus kusburnu meyvelerinin taze meyvelere gore yaklasik % 30,1 daha diisiik C
vitamini igerigine sahip oldugunu, Adamczak vd. (2010) ise dondurulmus kusburnu
meyvelerinin C vitamini i¢eriginin normal hava sartlarinda kurutulanlara gore 5 kat daha
yiiksek igerige sahip oldugunu bildirmektedir. Yiiksek sicakliklarda (70—85 °C) kurutulan
meyvelerde C vitamini kaybmin diisiik sicakliklarda (60 °C) kurutulanlara gore yiliksek
oldugu belirtilmistir (Del Caro vd. 2004). Ayrica dondurarak muhafazada sicakligin C
vitamini kaybi lizerine 6nemli etkisinin olduguda bildirilmistir (Sahari vd., 2004). Demiray
ve Tiilek (2010), dondurulmus iiriinlerde C vitamini igeriginde meydana gelen azalislarda
muhafaza sicakligi, siiresi ve dondurma yonteminin etkili olabilecegini bildirmistir.

Kusburnu meyvesinin C vitamini igerigi lizerine iilkemizde ve yurt disinda ¢ok sayida
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aragtirma yapilmig ve kusburnunun en zengin C vitamini kaynagi oldugu ortaya konulmustur
(Sahin, 2013). Taze meyvede zengin olan bu vitaminin degisik muhafaza yontem ve siireler
esas alinarak korunmasi son derece onemlidir. Yurt disinda yapilmis bazi ¢aligsmalarda,
ornegin Rosu vd. (2011), farkli kusburnu tiirlerinde C vitamini icerigini taze meyvelerde
2517.3-3473.96 mg/100g, dondurulmus meyvelerde 2018.77-2595.05 mg/100g ve
kurutulmus meyvelerde 1478.66-2360.76 mg/100g, dondurulmus kusburnu 6rneklerinde
Roman vd. (2013) 112.2-360.22 mg/100g, Adamczak vd. (2012) ise 8-267 mg/100g
araliginda tespit etmistir. Polatoglu (2013) yaptig1 calismada kizilcigin C vitamini (askorbik
asit) miktarini 72.81+0.5 mg/100g olarak tespit etmistir. Genellikle yabani meyveler, zengin
C vitamini kaynag1 olarak 6ne ¢ikmaktadir (Aslantas vd., 2007). Literatiir incelendiginde;
Pirlak ve Gileryiiz (1995), kizilciklarin seleksiyon yoluyla 1slahi iizerine yaptiklari
caligmalarinda meyvelerin C vitamini miktarim1 34.1-99.52 mg/100g olarak tespit
etmislerdir. Giileryliz vd. (1998), yapmis olduklar1 seleksiyon c¢aligmalarinda kizileik
tiplerinin C vitamini miktarin1 43.78-76.75 mg/100g olarak belirlemislerdir. Yalcinkaya ve
Eti (1999), Bat1 Karadeniz Bolgesi’nin bazi illerinde kizilcik seleksiyonu iizerine yaptiklari
caligmalarinda meyvelerin C vitamini igeriklerini 49.3-122.4 mg/100g olarak
belirlemislerdir. Demir ve Kalyoncu (2003), yapmis olduklari c¢alismalarinda Cornelian
cherry meyvesinin C vitamini miktarinin 48.39-73.11 mg/100g arasinda degismekte
oldugunu tespit etmislerdir. Ercisli vd. (2011), yapmis olduklar1 ¢alismalarinda kizilcik
meyvelerinin C vitamini miktarinin 31-70 mg/100g arasinda degismekte oldugunu tespit
etmiglerdir. Vidrih vd. (2012), 10 farkli kizileik genotipi 6rnegi {lizerine yapmis olduklar:
caligmalarinda meyvelerin C vitamini miktarinin 29.29-86.40 mg/100g arasinda degismekte
oldugunu saptamislardir. C vitamini miktarinda olan farkliliklar, kizilcik tiplerinin kalitsal
ozelliklerinden kaynaklanabilecegi gibi yetistirme alanlarmin farkliliindan da
kaynaklanabilmektedir (Ercisli vd., 2011; Kirca ve Cemeroglu 2001; Yilmaz vd., 2009b).
Spada vd. (2008), C vitamini icerigini elmada 1.19, karadutta 19.11, kivide 57.85, muzda
49.83, bogiirtlende 18.09 ve cilekte 45.05 mg/100 g, Nunez-Mancilla vd. (2013) cilekte
47.09-56,37 mg/100g araliginda degisim gosterdigini bildirmistir. Ayrica kusburnunun
icerdigi yliksek C vitamini tiirlere gore biiyiik farkliliklar gosterebilmektedir. Mabellinia vd.
(2011) ve Adamczak vd. (2012), yaptiklar1 arastirmalarda tiirler arasinda biiyiik farkliliklarin
oldugunu, bu farkliliklara ekolojik faktdrlerin, meyvenin olgunluk derecesinin ve toprak
sartlarininda etki ettigini bildirmistir. Cakmak vd. (2006) yaptiklar1 arastirmada, ¢ilek

meyvesinde liyofilizatorde kurutmada C vitamini degerini 1sitmali kurutucuya gore daha
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yiiksek olarak bulmustur. Polatoglu (2013) farkli kurutma teknikleriyle kuruttugu kizileik
orneginde en diisiik degeri 109 mg/100 g kuru madde ile giineste kurutma sonucu elde
etmistir. Orak vd. (2012) tarafindan yapilan caligmada, liyofilizatorde kurutulan dag
cileginin toplam C vitamini igeriginin sicak hava ile kurutulan 6rneklerden daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Ancak bu calismada belirtilen taze (528.42+18.44 mg askorbik
asit/100 g), liyofilizatorde kurutulmus (396.46+16.38 mg askorbik asit/100 g) ve sicak hava
ile kurutulmus (246.95+16.78 mg askorbik asit/100 g) 6rneklerin C vitamini igerikleri Orak
vd. (2012)’nin sonuglaria gore oldukga yiiksek bulunmustur. Kurutulan iiriinlerin besleme
degeri kaybi, kurutma kosullarina ve uygulanan kurutma yontemine baglidir (Cemeroglu,
2009). Gidalarin askorbik asit icerigi; oksijen, 151k, sicaklik, pH, enzim aktivitesi, metalik
katalizorler ve nem icerigi gibi cesitli faktorlerden etkilendigi i¢in genellikle besin
kalitesinin gostergesi olarak secilmektedir (Erenturk vd., 2005; Rojas ve Gerschenson, 2001;
Santos ve Silva, 2008; Sahin vd., 2012). Gerek kurutmada gerekse depolamada C vitamini
parcalanmaya egilimli bir vitamindir. Askorbik asit; suda ¢oziiniir, sicakliga duyarli ve
kolaylikla okside olabilir nitelikte oldugundan, kurutma kosullarina ¢ok duyarhdir
(Cemeroglu, 2009). Gidalara uygulanan 1s1l islem sirasinda, 1s1l islem sicaklig1 ve siiresine
bagli olarak giday1 olusturan bilesim 6gelerinde parcalanmalar meydana gelmekte ve buna
bagli olarak gidanin besleme degerinde dnemli kayiplar ortaya ¢ikmaktadir (Ozkan vd.,
2010; Saldamli ve Saglam, 2007). Gidalar1 olusturan bilesim oOgelerinde, 1si1l uygulama
sicakliklarinda gerceklesen kimyasal bozunma reaksiyonlarinin tiimiinde birinci derecede
rol oynayan faktédr sicakliktir (Ozkan vd., 2010).

Yapilan bu tez ¢alismasinda etiivde kurutulmus iiriinlerde hi¢ C vitaminine
rastlanilmamis olmasi (Tablo 3.12) C vitamininin yliksek sicaklikta kolayca bozunmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Calismada tiim muhafaza yontemlerinde taze meyvelere
gore onemli diizeyde C vitamini kayb1 olmustur. Ancak etiivde kurutulmus ve a¢ik havada
kurutulmus meyvelerde C vitamininde meydana gelen kayip dondurulmus meyvelere gore
daha yiiksek olmustur. Bu caligmada ahlat ve ali¢ i¢in yas {iriinlerde C vitamini degerleri
0.30 mg/kg degerinin altinda (tayin limitinin altinda) bulunmus olup diger taze meyvelerde
(kusburnu, kizileik ve kizamik) tespit edilen C vitamini igerikleri literatiirdeki birgok
arastiricinin bildirmis oldugu degerlerle genel olarak benzerlik gostermektedir. Genel olarak
taze Uiriinlerde C vitamini igeriginin yiiksek oldugu, ancak yiiksek sicaklikta azalis gdsterdigi
tespit edilmistir. Meyvelerde C vitamini iceriginin dondurularak daha uzun siire muhafaza

edilebilecegi fakat dondurarak kurutmada bile bir miktar C vitamini kaybi olabilecegi
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sonucuna varilmaktadir. Bu calismadaki C vitamini sonuglarina bakildiginda literatiirle
genel olarak bir uyumun oldugu ve kurutma siiresi boyunca da azaldigi agiktir. Sonug olarak;
diisiik sicaklik saglayan kurutma islemleri 6zellikle C vitamini ag¢isindan daha uygun olacagi
sOylenebilir.

Fenolik bilesiklerin, bitki materyallerine antioksidan aktivite 6zelliklerini kazandiran
en onemli fitokimyasallar oldugu s6ylenmektedir (Pizzale vd., 2002; Fattahi vd., 2012). 1,1
Difenil-2-Pikrilhidrazil (DPPH") radikali 517 nm’de maksimum absorbans verir ve
antioksidan etkili bilesikler tarafindan elektron ve hidrojen atomu transferi ile hidrazin
tiirevlerine indirgenir. Meyvelerde antioksidan i¢eriginin korunmasi insan sagligi agisindan
son derece onemlidir. Antioksidanlarin korunmasi diger polifenollerin, antosiyaninlerin,
karotenoidlerin ve diger biyoaktif iceriklerin korunmasi anlamina da gelmektedir. Yapilan
bu calismada her ne kadar antioksidan analizleri arasinda iyi bir korelasyon gozlense de
bulgular bolimiinde bahsedildigi gibi, toplam antioksidan kapasitesi ve DPPH serbest
radikali stiplirme etkisi analizlerinde en diisiik degerlere sahip olan meyvelerin analizlerde
farklilik gostermesinde, kompleks meyve bilesenlerinin tiim antioksidan analizlerinde farkl
etkilesimlere sebep olmasi ve farkli yapidaki antioksidanlarin analizlere farkli cevaplar
vermesi sebep olarak gosterilebilir. Bu sonuca uyan bagka calismalar da literatiirde
mevcuttur (Kasun, 2017) Genel bilgiler boliimiinde de bahsedildigi {izere, DPPH uzun
Omiirlii bir radikaldir ve baz1 antioksidanlarla etkilesmesi i¢in ¢ok wuzun siire
gerekebilmektedir. Ayrica DPPH, bir tane hidroksil grubu iceren aromatik asitlerle
reaksiyon vermemektedir. Meyvelerin antioksidan aktivitesinin belirlenmesi ve incelenmesi
literatiirde bir¢cok c¢alismanin konusunu olusturmustur (Polat, 2012). Ancak bu tezde
kullanilan yabani meyvelerden kizamik ve ahlatin antioksidan igerikleriyle ilgili ¢aligmalar
oldukga smirli sayidadir. Ayrica, antioksidan analiz sonuglarinin, ¢alismalarda birbirinden
cok farkli birimlerle ifade edilmesi, farkli ekstraksiyon yontemlerinin kullanilmasi, analiz
prosediirleri arasinda farkliliklar olmasi, ¢alismalar arasi karsilastirmanin zorlagsmasina
sebebiyet vermektedir. Ndisanze (2017), yaptig1 calismada antioksidan kapasitede {izerine
farkli kurutma tekniklerinin bazilarinda artma bazilarinda da azalma gozlemlemistir.
Literatiirde de birgok arastirma, aromatik otlardaki antioksidan 6zellige sahip renk ve ugucu
bilesiklerin kurutmadan sonra degistigini bildirmektedir (Di Cesare vd., 2003; Diaz-Maroto
vd., 2002). Ornegin, defne yapraginda 6jenol (Diaz-Maroto vd., 2002), kekikte timol
(Venskutonis, 1997) ve dient otlardaki bazi sesquiterpenler gibi farkli otlardaki bazi

antioksidan bilesenlerin kurutmadan sonra arttig1 gézlenmistir (Baritaux vd., 1992; Yousif
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vd., 1999). Kurutulduktan sonra bazi karakteristiklerin artmasinin nedeninin, bazi
biyokimyasal bilesiklerin 1s1 uygulanmasina maruz kalmalar1 neticesinde bazi kimyasal
reaksiyonlarin hizlarinin artmasina baglanabilecegi soylenmektedir. Aligla yapilan bir
caligmada, 3:1 oranindametanol:su ¢oziiclisiiyle elde edilen ali¢ ekstraktinin, 0.2 mg/ml
konsantrasyonda DPPH radikali siiplirme etkisi % 91 olarak belirlenmistir (Hosseinimehr,
vd., 2008). Kadas (2011), ali¢ sirkesinde DPPH" yontemi ile yapilan antioksidan aktivitesi
6lctimii sonucunda alig sirkesinin % 76.27 mmol/ L oldugu belirlenmistir. Vatansever (2016)
alig meyvesi cesitlerinden iiretilen marmelat ve regellerin bazi 6zelliklerini inceledigi
calismasinda DPPH' radikalini giderme aktivitesini Monogyna tiirli ali¢ meyvesi, marmelati
ve regelinin metanol ekstraktlarinda (500 pg/mL) sirastyla % 98.12; % 95.78; % 57.47 olarak
tespit etmistir. Keser (2012) tarafindan farkli meyvelerin antioksidan ozelliklerinin
arastirildigr bir calismada alig¢ meyvesinin DPPH" radikalini giderme yiizdesi meyve-su
ekstraktinda % 87.22, meyve-etanol ekstraktinda % 88.22, yaprak-su ekstraktinda % 87.40,
yaprak-etanol ekstraktinda % 93.56, cicek-su ekstraktinda % 81.88 ve c¢igcek-etanol
ekstraktinda % 94.02 olarak hesaplanmistir. Kusburnu meyvesinin ihtiva ettigi antioksidan
bilesiklerin DPPH" radikalini giderme aktivitesi ile ilgili ytiriitiilen arastirmalarda; Fattahi
vd. (2012) metanol ile ekstrakte edilmis kusburnu meyvelerinde % 79.16-87.78, Orhan vd.
(2012) Tirkiye’de aktarlarda satilan kusburnu meyvelerinden hazirlanan ekstraktlarda %
62.6-93.4, Yolcu (2010) kusburnunun pulpa islenmesi sirasinda 6rneklerin su ve metil alkol
ekstraktlarinda sirasiyla hammaddede % 41.52—42.63, pulpta ise % 32.37-26.64, Nadpal vd
(2016) Rosa canina kusburnu tiiriinden hazirlanan su ve metil alkol ekstraktlarinda sirasiyla
32.7 ug mL! ve 21.7ug mL! olarak belirtmislerdir. Tiirkben vd. (2010), DPPH testine gére
taze kusburnu meyvesinde % 90.58 kurutulmus meyvelerde ise % 36.53, Gao vd. (2000),
kurutulmus meyvelerde FRAP yontemine gore 983.4-2187.1 pumol/g, Roman vd. (2013)
dondurulmus meyvelerde 63.35-127.8 um/100g aralifinda tespit etmistir. Farkli meyve
tiirlerinde; Prior vd. (1998), mavi yemiste 13.7-25 ug Trolox/ml, Spada vd. (2008), elmada
21.95, karadutta 24.87, kivide 25.00, muzda 93.78, bogiirtlende 23.90 ve cilekte 26.05
mg/100g, Freeman vd. (2011), taze ahududu meyvesinde 33.8-47.9 umol Trolox/g,
dondurulmuslarda ise 28.1-41.3 umol Trolox/g, Kriiger vd. (2011), taze ahududunda
olgunlasmis meyvelerde 16.8 mmol/L, yar1 olgunlasmis meyvelerde ise 17.5 mmol/L ve
Nunez-Mancilla vd. (2013), ¢ilekte 181.73-231.24 pg/mL araliginda tespit etmistir. Poiana
vd. (2010), dondurulmus ahududu 6rneklerinde, depolama siiresinin uzamasina bagli olarak

antioksidan igeriginin azaldiginmi tespit etmistir. Aksine Kalt vd. (1999), dondurulmus
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ahududu meyvelerinde muhafaza siiresince antioksidan iceriginde artis meydana geldigini
bildirmistir. Kriiger vd. (2011), muhafaza yontemi ile antioksidan aktivitesi arasinda onemli
bir iliskinin oldugunu vurgulamistir. Nitekim bu tez ¢alismasinda da muhafaza yontemleri
arasinda belirgin bir fark ortaya ¢ikmistir. Aksine Mullen vd. (2002) ise, ahududu
meyvesinde yaptiklart ¢aligmada, muhafaza yontemi ile kimyasal degisim arasinda pek bir
iligkinin olmadigin1 belirtmistir. Ancak ac¢ik havada kurutulan meyvelerde antioksidan
icerik, dondurularak kurutulan (liyofilize) meyvelerden daha diisiik seviyede olmaktadir.
Buna neden olarak giines 1s181inin antosiyaninleri, temel yaglar1 ve alkaloidleri parcalamasi
gosterilmektedir. Ayrica hasat zamani, genetik farklilik, iklimsel kosullar, olgunlasmanin
derecesi, muhafaza kosullar1 ve sicakligimin etki ettigi, dondurarak muhafaza yonteminin
geleneksel yontemlere gore daha avantajli oldugu ifade edilmektedir (Adamczak vd., 2010).

Arastiricilarin bulgular1 ile bu tez c¢alismasindaki bulgular kismen benzerlik
gostermektedir. Bu tez calismasinda DPPH radikali siipiirme kapasitesi agisindan alig,
kizamik, kusburnu ve kizilcik yabani meyvelerinde en iyi muhafaza yonteminin
liyofilizatorle kurutma oldugu goriilmektedir. Bunu etiivde kurutma ve ag¢ik havada kurutma
takip etmektedir. Sadece ahlat icin etiivde muhafazada daha yiiksek sonug¢ elde edilmistir.
Dondurularak muhafaza edilen meyvelerde antioksidan igerigi, kurutularak ve etiivlenerek
muhafaza edilen meyvelere gore yiiksek oranda korunmustur. S6z konusu arastirmalarda
ortaya konulan bu sonuglar 1s181nda, antioksidan igeriginin muhafaza yontemine, sicakligina,
yetistiricilik kosullarina ve kiiltiirel uygulamalara bagl olarak degisim gosterebilecegi
diistiniilmektedir. Genel olarak dondurarak muhafaza yontemi diger yontemlere gore
meydana gelen kayb1 en aza indirmektedir.

Toplam antioksidan tayin sonuglar1 genel olarak ele alindiginda antioksidan kapasite
acisindan 6ne ¢ikan meyvelerin kusburnu ve kizileik oldugu goriilmektedir (Tablo 3.14).
Toplam antioksidan miktarinin en fazla oldugu muhafaza yontemi etiivde kurutmadir.
Meyvelerde toplam antioksidan miktarinda azalis olsa da tiim kurutma tekniklerinde en
yiiksek toplam antioksidan igerigi kusburnu ve kizilcikta goriilmiistiir. Kurutma yontemleri
karsilagtirildiginda; liyofilizatorde ve etlivde kurutulan Orneklerde toplam antioksidan
aktivite degerlerinin agik havada kurutulan 6rneklerden daha yiiksek olmasi, liyofilizator ve
etliv ile kurutma siiresinin daha diisiik olmasiyla iliskilendirilebilir. Sadece kizamik yabani
meyvesinde etiivde kurutmayr acik havada kurutma takip etmistir ve en diisiik toplam
antioksidan miktari liyofilizatér kurutmada goriilmiistiir. Bu durumu da kurutma siiresiyle
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kurutulmustur. Liyofilizator de ise kizamik kuruma siiresi birkag¢ gilinii bulmustur. Cakmak
vd. (2016)’nin kurutma yontemlerini karsilastirdig bir calismada, liyofilizatérde kurutulan
orneklerde toplam antioksidan aktivite degerlerinin tepsili kurutucuda kurutulan 6rneklerden
daha yiiksek oldugunu ve bu durumunda liyofilizator ile kurutma siiresinin daha diisiik
olmasiyla iligkili olabilecegini bildirmektedir. Literatiir incelendiginde, kurutulmus veya
taze yaban meyvelerinde mevcut toplam antioksidan degerinin mg/g cinsinden verildigi bir
calismaya pek rastlanilmamistir. Kusburnunda muhafaza yontemlerine bagl olarak toplam
antioksidan degisimin incelendigi detayli bir ¢alismaya da ayrica rastlanilmamistir. Fakat
Tiirkiye’de veya diger iilkelerde taze kusburnu 6rneklerinde yapilan ¢alismalarda Yilmaz ve
Ercisli, (2011) 83.8-91.4 mg/100g, Ghazghazi vd. (2010) 12.5-22.6 pg Trolox/ml, Tiirkben
vd. (2010) DPPH testine gore taze kugburnu meyvesinde % 90.58, kurutulmus meyvelerde
ise % 36.53, Gao vd. (2000) kurutulmus meyvelerde FRAP yontemine gore 983.4-2187.1
umol/g, TEAC yontemine gore ise 471.5-626.2 umol/g, Roman vd. (2013), dondurulmus
meyvelerde 63.35-127.8 pumTE/100g araliginda tespit etmistir. Poiana vd. (2010),
dondurulmus ahududu 6rneklerinde, depolama siiresinin uzamasina bagli olarak antioksidan
iceriginin azaldigini tespit etmistir. Yerli ve yabanci kaynaklarda bazi yabani meyvelerin
toplam antioksidan degerleri bulunmadigi i¢in 6rneklerin karsilagtirilmasinda antosiyanince
zengin bazi liziimsii meyvelerin degerleri kullanilmistir. Cam ve Ersus (2008)’un yaptiklari
bir calismada ¢ilek meyvesinin, insan plazmasindaki antioksidan kapasiteyi arttirdigit LDL
lizerine antioksidan etki gosterdigi ve antikanserojenik etkileri oldugu belirlenmistir. Izli
2018’de yaptig1 calismada kurutulmus armut 6rneklerinde en yiiksek toplam fenolik madde
miktart 65°C uygulamas: ile kurutulan Orneklerde belirlenirken en yiiksek antioksidan
kapasite ise taze Ornekte saptanmistir. Bu durum i¢in, kurutma isleminin antioksidan
ozellikteki gida bilesenleri iizerinde farkli derecelerde olumsuz etki olusturmasindan
kaynaklanabilecegi ve bununla birlikte kurutma isleminin armut meyvesinde fenolik
bilesiklerin serbest hale ge¢mesi ve/veya Maillard reaksiyonu sonucu yeni fenolik
bilesiklerin olugsmasina neden oldugu sonucuna varmistir. Bu tez calismasi sonuclari
literatiirle karsilastirildiginda bazi verilerin paralellik gosterdigi goriilmektedir. Ozellikle
kusburnu ve kizilcikta daha fazla antioksidan aktivitenin oldugu ile ilgili bulgunun literatiir
verilerince desteklendigi de goriilmektedir (Sahin, 2013). Giimiishane ili ¢cevresinin ekolojik
kosullarinin diger ¢alismalarda kullanilan meyvelerin yetistigi bolgelerden farkli oldugu ve
ekolojik kosullarin bitkilerin fitokimyasal igerigini etkiledigi diisiiniildiigiinde, veriler

arasinda farkliliklarin olmasi normal karsilanabilir. Ayrica yontem farkliliklart da bu
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calismanin sonuglarmin literatlir verileriyle bir miktar farklilik gostermesinde en énemli
etkenlerden biri olarak diistintilebilir.

Seker miktari, meyve olgunlastik¢a hizli bir artis gostermektedir (Haciseferogullar
vd., 2007). Meyve ve sebzelerde seker icerigini genelde glukoz, fruktoz ve sakaroz
olusturmakla birlikte baz1 meyvelerde az da olsa baska sekerler de bulunmaktadir.

Kusburnu meyvesinde toplam seker degerini, Yamankaradeniz (1983a) % 1.42—-12.63,
Ayaz vd. (1996) % 7-46, Akyliz vd. (1996) % 23.40, Bayram ve Aslan (1996) % 8.62—
12.52, Giileryiiz ve Ercisli (1996) % 16.20, Yildiz ve Nergiz (1996) % 8.8-22.44, Tiirkban
vd. (1999) % 12.02-21.28 olarak belirlemislerdir. Kusburnu meyvesinde sakaroz degerini,
Yamankaradeniz (1983a) % 0.23—-1.89, Bayram ve Aslan (1996) % 1.08-2.00, Yildiz ve
Nergiz (1996) % 1.08-2.01 olarak belirlemislerdir. Polatoglu (2010) da yaptig1 ¢alismada
kizileigin seker miktarim1 % 7.03+0.2 olarak tespit etmistir. Eris vd. (1992), yaptiklar
calismada kizilcik tiplerinde meyvelerin invert seker miktarlarinin % 5.35-10.72 arasinda
degismekte oldugunu belirlemislerdir. Pirlak ve Giileryiiz (1995), kizilciklarin seleksiyon
yoluyla 1slahi iizerine yaptiklar1 bir calismada meyvelerin indirgen seker miktarlarinin, %
7.35-10.61 arasinda degismekte oldugunu saptamislardir. Yilmaz vd. (2009b), kizilcik
cesitleri iizerine yapmis olduklari ¢galismalarinda meyvelerin indirgen seker miktarlarinin %
2.27-8.62 arasinda degismekte oldugunu saptamislardir. Yapilan calismada meyvelerin
toplam seker miktarlar1 daha once yapilan calismalarla belirlenen seker miktarlariyla
uyumludur. Kurutma teknikleri agisindan toplam seker miktar1 degerlendirildiginde,
liyofilizator kurutma teknigi ile kurutulan meyvelerde toplam seker miktar1 daha yiiksek
olarak belirlenmistir.

Meyvelerde miktarlar1 az olmakla birlikte, viicuttaki islevleri agisindan Gnemli
maddelerden biri de mineral maddelerdir. Mineral maddeler, insan biinyesi i¢in zorunlu bir
besin 6gesidir (Dogan vd., 2006). Meyveler, mineral maddelerce ¢ok zengin gidalar
olduklarindan, insanlarin mineral madde ihtiyaclariin biiylik bir kismi meyvelerden
saglanmaktadir. Gidada mineral madde igerigine; topragin bilesimi, cografik bdlge,
mevsimler, su kaynagi, giibre kullanimi ve gidanin yapisi gibi faktorler etki etmektedir
(Demirci, 2010).

Kazaz vd. (2009), kusburnu iizerine yaptig1 bir calismada 673—-1010 mg/kg P, 3231
14545 mg/kg K, 3800-8442 mg/kg Ca, 965-2175 mg/kg Mg, 3—6 mg/kg Cu ve 19-43 mg/kg
Mn bulmustur. Ercisli 2007 yilinda yaptig1 bir ¢alismada, kusburnuda sirasiyla N, P, K, Ca
ve Mg, degerlerini % 1.26, 513 mg/100 g, 639 mg/100 g, 196 mg/100 g ve 114 mg/100 g
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olarak bildirmistir. Akbulut vd. (2009) yaptig1 bir ¢alismada, kizamikta Ca, Fe, K, Mg, Na
ve P degerlerini sirasiyla 2744.06, 323.86, 12111.19, 1193.30, 2569.33 ve 2715.51 ppm
olarak bulmustur. Polatoglu 2010 yilinda yaptig1 bir ¢alismada, kizilcikta hakim mineral
maddenin 312.45 mg/100 g ile potasyum oldugunu bildirmistir. Bunu sirasiyla; 24.8 mg/100
g Na, 17.10 mg/100 g P, 16.75 mg/100 g Mg, 14.36 mg/100 g Ca, 1.95 mg/100 g Fe, 0.67
mg/100 g Cu, 0.53 mg/100g Zn ve 0.45 mg/100g Mn’1n takip ettigini bildirmistir. Kizilcik,
yiiksek oranda C vitamini igermesinin yaninda mineral madde yoniinden de zengin bir
meyvedir. Kizilcigin potasyum, sodyum, fosfor, magnezyum, kalsiyum, demir, ¢inko, bakir
ve mangan elementlerini icermesi nedeniyle faydalanilabilecek nitelikte degerli bir meyve
oldugu aciktir (Polatoglu, 2010). Aslantag vd. (2007), Tiirkiye’nin Kuzey Dogu Anadolu
Bolgesi’ndeki yabani meyvelerin besin degerleri lizerine yapmis olduklar1 ¢calismalarinda,
kizileik meyvesinde; en fazla potasyumun (187.000 mg/100 g) mevcut oldugunu, bunu
takiben sirastyla; 25.100 mg/100 g P, 17.630 mg/100 g Ca, 18.970 mg/100 g Mg, 1.880
mg/100 g Fe, 0.541 mg/100 g Cu, 0.452 mg/100 g Zn ve 0.604 mg/100 g Mn bulundugunu
saptamiglardir. Demir (2002), baz1 yabani meyve tiirlerinin besin degerlerinin belirlenmesi
lizerine yaptig1 arastirmada, kizilcikta bulunan mineral maddelerin biiylik kismini (287.00
mg/100 g) potasyumun olusturdugunu, bunu sirasiyla: 26.40 mg/100 g Ca, 20.24 mg/100 g
Na, 12.00 mg/100 g P, 9.50 mg/100 g Mg, 0.20 mg/100 g Mn, 0.07 mg/100 g Fe, 0.06 mg/100
g Zn ve 0.06 mg/100 g Cu’m takip ettigini belirlemistir. Yapilan baska bir ¢calismadada,
kizilcikta bulunan mineral maddelerin ¢ogunlugunu potasyumun olusturdugu, ayrica
kalsiyum ve magnezyumun da bulundugu belirtilmistir (Demir 2002). Potasyum, sinir sitemi
tizerine etkili olan bir mineraldir. Viicut stvilarinin asit-baz dengesinde ve metabolizmasinda
onemli yere sahiptir. Yabani meyveler iizerine yapilan c¢aligmalar smirli olup Ornek
olusturacak baska meyvelere bakildiginda Eksi ve Artik (1984), lizim pekmezinin mineral
maddeler bakimindan zengin oldugunu belirtmistir. Aras (2006) yaptig1 arastirmada
pekmezin, 84.30 mg/100 g fosfor, 974.40 mg/100 g potasyum, 71.10 mg/100 g kalsiyum,
66.70 mg/100 g magnezyum, 2.30 mg/100 g demir, 0.70 mg/100 g ¢inko ve 394.60 mg/100
g sodyum igerdigi belirlenmistir.

Sekil 2°de minor elementlere bakildiginda (Fe, Cu, Mn, Zn ve Al), ilk dikkati ¢ceken
kusburnu meyvesinin Mn igerigi acisindan olduk¢a zengin oldugudur. Kusburnunun Mn
icerigi diger meyvelerin Mn iceriginden neredeyse 10 kat daha fazladir. Levent ve ark.
(2011) Van yoresinden topladiklar1 kusburnu (Rosa canina L.) 6rneklerinde bu tezdeki

sonuglardan daha diisiik olarak 35.29 — 66.7 mg/kg araliginda Mn tespit etmislerdir. Bilindigi

56



gibi, Glimiishane Tiirkiye’nin énemli maden sahalarindan biridir ve topraklarda yiiksek
miktarda Mn bulunmaktadir. Topraklardaki yliksek metal icerigini yansitmada da ayrica
kusburnu bitkisi biyomonitor olarak kullanilmaktadir. Vural (2015) yaptig1 bir ¢alismada,
Gilimiigshane yoresinden topladigi kusburnu meyvesinin yapraklarinda bazi metallerin
iceriklerini tespit etmis ve Mn igeriklerini 20—270 mg/kg (ortalama: 110 mg/kg) araliginda
bulmustur. Yapraktaki bu yiliksek icerigin meyveye yansimasi da dogal olarak
goriinmektedir. Dolayisiyla, topraktan yiiksek miktarda metal toplama kapasitesine sahip
olan kusburnu meyvesinde Mn igeriginin yiiksek ¢ikmasi normal olarak karsilanabilir.

flging bir sonug da, kusburnunun Mn disindaki diger mineral elementlerce (Fe, Cu, Zn
ve Al) daha diisiik igerige sahip olmasidir. Bu elementler agisindan Kizamik meyvesinin
diger yabani meyvelere gore biraz daha zengin oldugu goriilmektedir (Tablo 3.15 ve Sekil
3.2).

Farkli kurutma teknikleri ile kurutulan meyvelerden elde edilen sonuglar birbirleriyle
karsilastirildiginda, genel olarak etiivde kurutulmus meyvelerin mineral igeriklerinin en
yiiksek, bazi istisnalar hari¢ liyofilizatorle kurutulmus meyvelerin ise en diisiik oldugu
goriilmektedir. Aslinda bu beklenen bir sonugtur. Zira etiivde agik atmosfer basincinda
yiiksek sicakliklarda kurutulan meyvelerde (80 °C’de olsa bile) aslinda yapidan su ile birlikte
diger ugucu ve bazi organik bilesenlerin de ugtugu ve/veya deforme olarak ana kiitleden
agirlik kaybima neden oldugu diisiiniilebilir. Boylece uguculuklar1 ¢ok az olan mineral
elementlerin ana kiitlede zenginlestigi soylenebilir. Siralamanin da genelde etlivde kurutma
> acik havada kurutma > liyofilizatdrde kurutma seklinde degistigi goriilmektedir (Tablo
3.15, Sekil 3.1 ve Sekil 3.2). Liyofilizatérde kurutmada ise, ¢cok diisiik basinglarda vakum
altinda kurutma s6z konusu oldugu i¢in nemim buharlasmasi da ¢ok diisiik sicakliklarda
gerceklesebilmektedir. Bu sayede ana kiitlede mevcut ugucu ve organik bilesenler muhafaza
edilebilmektedir. Oyle ki, etiivde ve acik havada kurutlmus meyveler renklerini (yapilarinda
mevcut renk verici pigmentler) bile kaybederken liyofilizatérde kurutulan meyveler genelde
renklerini muhafaza edebilmistir. Bu durum, renk analizi sonuglarindan da
goriilebilmektedir (Tablo 3.6, 3.7 ve 3.8).

Mineral igerik siralamasinin bazi mineraller i¢in az da olsa ters yonde oldugu
goriilmektedir. Ornegin, ahlat i¢in K sonuglarina bakildiginda, her nekadar arada ¢ok az
farklar da olsa, en yliksek K degerinin liyofilizatorle kurutulan numunede, sonra agik havada

kurutulan numunede ve en diisiik degerin de etiivde kurutulan numunede oldugu
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goriilmektedir. Sonuglar arasinda bariz bir farklilik olmasa da ahlatin yapis1 geregi sicakliga
kars1 belki bir miktar direngli oldugu sdylenebilir.

Tablo ve grafikler tekrar incelendiginde, agik havada kurutulan bazi numunelerin Na,
Fe, Zn ve Al igerikleri diger kurutma tekniklerinden elde edilen sonug¢lardan daha yiiksek
¢ikmistir. Ornegin, agik havada kurutulmus ahlatin Na, Fe, Zn ve Al igerigi, ayn1 numunenin
diger tekniklerle kurutulmus orneklerine goére daha yiiksek bulunmustur. Ayni sekilde
kizamik meyvesinin Fe, Zn ve Al degerleri ayn1 numunenin diger tekniklerle kurutulmus
orneklerine gore daha yilisek miktarda oldugu tespit edilmistir. Burada temel nedenin, acik
havada uzun siire birakilan meyvelerin dis kontaminasyona agik olmalari olarak
gosterilebilir. Zira bu metallerin ¢ok ¢esitli ¢evresel kaynaklardan numunelere bulagmasi

oldukea yiiksek bir ihtimaldir.
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5.SONUC ve ONERILER

Bu tez ¢alismasinda, Giimiishane ilinde kendiliginden yetisen bazi1 yabani meyvelerin
(ahlat, ali¢, kizamik, kizilcik ve kusburnu) fiziksel ve kimyasal kalite 6zelliklerini optimum
koruyacak sekilde muhafazasi i¢in farkli kurutma teknikleri (liyofilizator, agik hava ve
etlivde kurutma) uygulanmistir. Her bir kurutma isleminden sonra meyvelerin bazi fiziksel
ve kimyasal analizleri gerceklestirilmis ve elde edilen sonuglar hem kendi aralarinda hem de
literatiirle karsilastirilarak degerlendirilmistir. Calismadan elde edilen 6nemli sonuglar
asagida maddeler halinde verilmistir.

» Yabani meyvelerin C vitamini igeriginin muhafaza yontemine bagli olarak oldukga
degistigi gozlemlenmistir. Uygulanan kurutma tekniklerinin hepsinde tiim meyvelerde bir
miktar C vitamini kayb1 olmaktadir. C vitamini iceriginin fazla kayba ugramadan tim
meyvelerde en iyi sekilde liyofilizatérde dondurarak muhafaza edilebildigi ancak etiivde
kurutmada ise yok denilecek kadar azaldig tespit edilmistir.

» Toplam seker icerigi tim kurutma yontemleri siiresince degisiklik gostermistir. En
yiiksek toplam seker icerigini elde etmek i¢in yine liyofilizatorde dondurarak muhafaza
yonteminin uygun oldugu goriilmiistiir. Yabani meyvelerden en yiiksek seker miktari
liyofilizatérde kurutulmus ahlatta bulunmustur.

» DPPH ile antioksidan miktar1 en yiiksek ahlat hari¢ liyofilizator ile kurutma sonucunda
elde edilmistir. Ahlatta ise etlivde kurutulmus meyvede diger yontemlere gore bir miktar
daha yiiksek antioksidan tespit edilmistir. Yabani meyveler iginde DPPH ile en yiiksek
antioksidan igerigi liyofilizatorde kurutlmus kizileikta % 93.45 olarak bulunmustur.

» Toplam antioksidan icerigine bakildiginda, tiim yabani meyveler i¢in etiivde kurutma
yontemi Onerilirken en yiiksek toplam antioksidan miktar1 kusburnunda bulunmustur.

> Incelenen yabani meyvelerin fenolik madde icerigi muhafaza yontemine bagl olarak bir
miktar degismektedir. Kizilcik ve kizamik i¢in en uygun kurutma teknigi olarak
liyofilizatdrde kurutma teknigi uygun goriilmektedir. Ahlat, ali¢ ve kusburnu i¢in ise agik
havada kurutma tekniginin daha uygun olacagi dnerilmistir. Bu farkliligin nedeni olarak,

meyvelerin tane yapilarinin farkliligt ve buna baglh olarak kuruma zamaniyla ilgili

olabilecegi sdylenebilir.



» Toplam mineral madde miktar1 bakimindan farkli kurutma teknikleri ile kurutulan

meyvelerden elde edilen sonuglar birbirleriyle karsilastirildiginda, genel olarak etiivde

kurutulmus meyvelerin mineral i¢eriklerinin en yiiksek, bazi istisnalar harig liyofilizatorle

kurutulmus meyvelerin ise en diisiik oldugu goriilmektedir. Aslinda bu beklenen bir

sonugtur. Zira etiivde acik atmosfer basincinda yiiksek sicakliklarda kurutulan

meyvelerde (80 °C’de olsa bile) aslinda yapidan su ile birlikte diger ugucu ve bazi organik

bilesenlerin de uctugu ve/veya deforme olarak ana kiitleden agirlik kaybina neden oldugu

sOylenebilir.

Yukarida maddeler halinde elde edilen sonuglar 15181nda, yoresel olarak incelenen bu

yabani meyvelerle ilgili olarak asagidaki bazi 6neriler yapilabilir:

>

Bu tezde kullanilan yabani meyvelerin kalite 6zelliklerini ortaya cikartirken en
verimli ekstraksiyon islemlerinin belirlenmesine yonelik daha ileri ve ayrintili
optimizasyon ¢alismalar1 yapilabilir.

Bu yabani meyvelerin hasat sonras1t muhafaza yontemleri lizerine literatiirde yeterli
sayida c¢aligmaya rastlanmamaktadir. Bu yilizden yabani meyvelerin muhafazasina
yonelik olarak muhafaza sartlar1 ve teknikleri {izerine ilave c¢aligmalarin yapilmasi
son derece onemlidir. Zira bu meyvelerin olduk¢a zengin icerige sahip oldugu
goriilmektedir.

Bu calismada secilen yabani meyvelerin incelenen fitokimyasal igerikleri,
literatiirdeki diger meyve tiirleri ile karsilastirildiginda oldukga yiiksektir. Bu sonug,
yabani meyvelerin fonksiyonel bir {irlin olarak kullanilmasina olanak saglayabilir.
Bu yabani meyvelerin fonksiyonel {iriin olarak kullaniminin degerlendirilmesi de
iirlin ¢esitliliginin ve besin kalitesinin artmasin saglayabilir.

Ozellikle kizilcik, kizamik ve kusburnu meyvelerinin, dogrudan ya da katki maddesi
seklinde gida sanayinde antioksidan olarak kullanimi diisiiniilebilir.

Basta kusburnu olmak iizere incelenen yabani meyvelerin oldukc¢a zengin mineral
icerigine sahi oldugu goriilmektedir. Ozellikle cocuklarin ihtiyact olan mineral
takviyesinin bu meyvelerin islenerek saglanmasinin 6nemli bir alan olacagi
diistiniilmektedir.

Bu ¢alismadan elde edilen pozitif sonuclar 1s18inda odun dis1 orman iirtinlerinden
olan yabani meyvelerin besleyici 6zellikleri ve saglik iizerine etkileri lizerine yapilan

arastirmalarin artirilmasi faydali olacaktir.
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» Yerel halkin yabani meyvelerin besleyici degerleri ve kullanimi ile ilgili
bilin¢lendirilmesi gereklidir.

» Bu tez ¢alismasinda segilen yabani meyveler disinda yoresel olarak baska yabani
meyveler de mevcuttur. Dolaysiyla, bu tezde incelenen yabani meyvelerin zengin
icerige sahip oldugunun belirlenmesi diger yabani meyvelerin de benzer biyoaktif
Ozelliklere sahip olabilecegini ¢agristirmaktadir. Onlarin da arastirilarak literatiire

zenginlik katabilecegi goriilmektedir.
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