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X + 105 sayfa
2015

Danisman: Dog.Dr. Selim ERDOGAN

Bu c¢aligmada, kiikiirtlenerek kurutulmus kayist meyvelerinde kiikiirt miktarini azaltmak i¢in
kullanilan hidrojen peroksidin (H20,) meyvenin polifenol igerigi ve toplam antioksidan kapasitesine
etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla; Malatya'da yogun bir sekilde yetistiriciligi yapilan
kurutmalik Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi gesitleri 3 farkli dozda kiikiirtlenip kurutularak, farkli
sicaklik (20°C, 30°C ve 40°C) ve derisimlerdeki (% 0.5, 1 ve 2) H»0; cozeltilerine daldirilmustir.
Meyvenin polifenol igerigi ve antioksidan kapasitesini belirlemek amaciyla, meyve orneklerine
hizlandirilmis ekstraksiyon cihazinda metanol:su:TBHQ [(Tert-Butyl Hydro Quinone) 70:30:0,1]
¢cozgen karisgimi ile 60°C sicaklik, 60 dakika siire ve 1500 psi basingta ekstraksiyon islemi
uygulanmuistir.

Ekstraktlardaki her bir polifenoliin tayini HPLC-DAD (yiiksek basingli sivi kromatografisi-diode
array dedector) sistemi ile yapilmistir. Ayrica, Folin&Ciocaltue metodu kullamlarak toplam fenolik
madde miktar1 belirlenmistir. Toplam antioksidan kapasiteyi belirlemek i¢in DPPH (Difenil-1-Pikril
Hidrazil) radikal siipiirme ve indirgeme giicii testleri uygulanmigtir.

Kabaasi kayisi ¢esidi igin; meyvelerin kiikiirt i¢erigi, hidrojen peroksit ¢dzeltisinin sicaklik degerleri
ve HyO,‘in diisiik derisiminden yiiksek degerine dogru incelendiginde meyvelerin bu parametrelerdeki
islemlerinden sonra elde edilen ekstraktlarinda sirasiyla; DPPH radikal siipiirme kapasitesinde % 1-
36, indirgeme giicli kapasitesinde % 4.9-45.3 ve toplam fenolik madde igeriklerinde ise % 1-5
arasindaki oranlarda kayiplarin olustugu gozlenmistir. Polifenol igerikleri incelendiginde; H>O»
¢ozeltisinin ortam sicakliginin artiginda 6zellikle yiikksek H.O; derisimlerinde (% 1-2), klorogenik, p-
Kumarik asit, gallik asit ve rutin diizeylerinde ¢ok 6nemli kayiplar oldugu goriilmiistiir. Myricetin
diizeylerinde; meyvelerin kiikiirt, uygulanan sicaklik ve % H2O. derisimleri arttik¢a bazi sicakliklarda
kayiplar olsa da meyvelerden Myricetin’in ekstrakte edilebilirliginin arttig1 tespit edilmistir.
Hacihaliloglu kayist ¢esidi i¢in ise; meyvelerin kiikiirt i¢erigi, hidrojen peroksit ¢ozeltisinin sicaklik
degerleri ve H,O:‘in diisiik derisiminden yiiksek degerine dogru incelendiginde meyvelerin bu
parametrelerdeki islemlerinden sonra elde edilen ekstraktlarda sirasiyla, DPPH radikal siipiirme
kapasitesinde % 2-60, indirgeme giicii kapasitesinde % 1.2-46.6 ve toplam fenolik madde
iceriklerinde ise % 1-34 arasindaki oranlarda kayiplarin olustugu gozlenmistir. Polifenol igerikleri
incelendiginde; klorogenik asit diizeylerinde lineer olmasa da bir artis egiliminin oldugu, gallik asit
diizeylerinde ise yiiksek sicaklik ve yiiksek H2O, derisiminde kayiplar oldugu gézlenmistir. Myricetin
diizeylerinin yiiksek sicaklik ve % 2’lik HO, uygulamasinda ekstrakte edilebilirligi artarken; diisiik
sicaklik, kiikiirt ve HoO, uygulamalarda ise ekstraktlardaki oraninin azaldig: tespit edilmistir. Artan
sicaklik ve H,O; derisimlerinde, meyve ekstraktlarindaki p-kumarik asit ve rutin diizeylerinin artmasi,
bu kosullarda meyvede her iki polifenoliin ekstrakte edilebilirliginin artmasiyla ifade edilebilir.

Anahtar kelimeler: Kayisi, hidrojen peroksit, kiikiirt giderme, polifenol, antioksidan kapasite,
toplam fenolik madde, s1v1 kromatografi
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In this study, it has been aimed the determination of affects of hydrogen peroxid used for
desulphiting on polyphenolic content and antioxidant capacity in sulphurised dried apricot fruits. To
this and; hacihaliloglu and kabaas1 apricot varietes made intensely farming in the Malatya, sulfurised
three different dose and by drying, has been submerged in the solution of H,O, at different
temperatures(20°C, 30°C and 40°C) and the concentrrations (0.5%, 1 and 2). To determine the
polyphenol content and antioxidant capacity of the fruit, the fruit samples to accelerated extraction
device methanol: water: TBHQ (70: 30: 0.1) at 60 °© C with the solvent mixture is 60 min period and
1500 psi extraction process is applied.

Determination of each polyphenol in extract was made by HPLC-DAD system. Also, the total
phenolics were determined using Folin & Ciocaltu method. To determine the total antioxidant
capacity DPPH radical scavenging and reducing power tests were applied.

For Kabaas1 apricot variety; sulfur content of the fruit, temperature and hydrogen peroxide
solution of H,0, to the higher levels of the fruit is examined, respectively, in low concentrations in the
extracts obtained after the process parameter; DPPH radical scavenging capacity of 1-36%, while
reducing power capacity from 4.9 to 45.3% and total phenolic content were observed to occur at rates
of between 1-5% loss. The polyphenol content were examined; The increase of the ambient
temperature, especially at higher H2O. concentration (1-2%); chlorogenic, p-coumaric acid, gallic
acid, and the routine level is considered to be very important losses. In myricetin level; sulfur fruit, the
temperatures and H,O- derisim% loss at certain temperatures increase, although the fruit of myricetin
extract has been found to increase the bioavailability.

For Hacithaliloglu apricot variety; sulfur content of the fruit, the fruit is examined to the high value
of the hydrogen peroxide solution temperatures and low concentrations of H,O, extracts obtained in
these parameters after the operation, respectively; DPPH radical scavenging capacity of 2-60%, while
reducing power capacity from 1.2 to 46.6% and total phenolic content were observed to occur in the
loss ratio between 1-34%. The polyphenol content were examined; the chlorogenic acid level which is
not a linearly increasing trend, while gallic acid levels was observed that losses in the high
temperature and high H,O, concentrations. Myricetin levels extracted at high temperature and the
availability increased by 2% H,0O, application; low temperatures, sulfur and peroxide in practice has
been found to decrease the ratio of the extracts. Increasing temperature and the hydrogen peroxide
H»O, concentration, increased levels of p-coumaric acid and fruit extracts can be routinely expressed
in increased availability of fruit polyphenols extracted from both these conditions.

Key words: Apricot, hydrogen peroxide, desulfurization, polyphenol, antioxidant capacity, total
phenolics, liquid chromatography
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1. GIRIS

Ulkemiz igin 6nemli bir ihra¢ iiriinii olan kayismin % 50'si Malatya'da
iiretilmektedir. Uretilen yas kayismin % 90-95' kurutularak ihra¢ edilmektedir.
Diinya kuru kayisi ticaretinin yaklasik % 75-85 Tirkiye'ye aittir [1]. Kayisi
meyvesinin kuru meyve olarak daha fazla deger bulmasinda raf émriiniin uzatilmasi
onemlidir. Gida maddelerinin raf Omriini uzatmak amaciyla bazi ydntemler
kullanilmaktadir. Kayis1 meyvesi i¢in yaygin olarak kullanilan ydntem
kiikiirtlemedir. Hasat edilen kayis1 meyvesi kiikiirtlendikten sonra kurutulmakta, bu
sayede hem meyve rengi korunmakta hem de mikroorganizmalara karsi koruma
saglanarak meyvenin raf dmrii uzatilmaktadir.

Kayisi kiikiirtlemede, dogrudan kiikiirt dioksit gazi veya parcalandigi zaman SO
veren c¢esitli kiikiirt tuzlar (siilfitler) kullanilmaktadir [2]. Kayisidaki kiikiirtleme
islemi, kapal1 bir odada yapilmakta olup bu islem uygulandiginda, kayisinin absorbe
ettigi kiikiirdii kontrol etme imkan1 yoktur. Kayisi iiretiminde genel olarak uygulanan
kiikiirtleme islemi sonucunda elde edilen kayisidaki kiikiirt miktari, {iriiniin ticari
degerini yitirmesine, endiistriyel kullaniminda sikintilar yasanmasina, 6zellikle de
bazi iilkelerin diisiik kiikiirt limitleri talebi nedeniyle iiriiniin ihracatinda sorunlara
neden olabilecek diizeylere ulagmaktadir [2,3].

Bu nedenlerden dolayr kuru kayisilardaki kiikiirt diizeyini sonradan diislirme
durumu onem kazanmugstir. Kiikiirt miktarin1 azaltmaya yonelik birgok bilimsel
calisma yapilmis ve en ekonomik ve en kolay uygulanabilir yontemlerden birinin
H202 uygulamasi oldugu belirtilmistir [4].

Asindirict ve tahrip edici 6zellige sahip olan H202’nin meyve ile muamele
edilmesi halinde 0Ozellikle meyve ylizeyinde asinmalara neden olacagi, bunun
sonucunda meyve yiizeyinde fazla miktarda bulunan fenolik bilesiklerin oraninda
azalis olacagi, bu nedenle meyvenin antioksidan kapasitesinde dnemli bir degisim
olabilecegi diistiniilmektedir.

Epidemiyolojik caligmalar, meyve tiiketiminin saglik lizerindeki olumlu etkileri
nedeniyle 6nemli oldugunu ortaya koymustur. Meyvelerin saglik tizerindeki olumlu
etkileri, polifenol, karotenoid ve vitaminlerin dahil oldugu biyoaktif antioksidan
bilesenlerinden kaynaklanmaktadir. Antioksidan bilesenler arasinda polifenoller;

serbest radikalleri siipiirme, metal kelatlama, karsinojenlerin inaktivasyonu ve bazi



timorlerin - gelismesine Onclilik eden bazi basamaklar1 inhibe etme gibi
Ozelliklerinden dolay1 daha fazla ilgi ¢ekmektedir.

Bu calismada; kiikiirtlenerek kurutulmus kayis1 meyvelerinin farkli derisim ve
sicaklikta hidrojen peroksit ¢ozeltisine daldirilmasi uygulamasinin kayist meyvesinin
polifenol igerigine ve toplam antioksidan kapasitesine etkisinin arastirilmasi

hedeflenmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER

2.1. Kayis1 Meyvesinin Ozellikleri

Kayis1 (Prunus armeniaca L.) Rosales takimmin Rosaceae familyasinin
Prunoideae alt familyasinin Prunus cinsine girer. Diinyada kayisinin 6 tiirti
bulunmaktadir. Malatya'da yetisen kayis1 agacglari Prunus armeniaca’ya aittir. Prunus
armeniaca’ya yakin tiirler 1slah agisindan onemlidir. Bu tiirler; Prunus brigiantiaca
(Briancon kayisisi- Alperigi), Prunus mume (japon kayisist), Prunus mandshurica
(Mangurya kayisisi), Prunus holosericea (Tibet kayisisi), Prunus x Dasycarpa (siyah
ve mor kayisi) halinde ¢ogaltilan bir kiiltiir tipidir. Kayis1 meyvesi; agik saridan
turuncu rengine kadar genis bir renk varyasyonuna (agik sari, sari, turuncu, koyu
turuncu, kirmizi ve yesil) sahiptir. Meyve oval, yuvarlak, eliptik, kalp veya oblong
(sobii) sekilli olup 20-80 g civarindadir [1].

Tiirkiye’nin degisik yorelerinde de kayisi iiretim alanlar1 vardir, ancak buralarda
genellikle sofralik degerlendirmeye uygun kayisi gesitleri yetistirilmektedir. Elazig-
Erzincan-Sivas bolgesinde, genellikle Hacihaliloglu, Kabaasi, Hasanbey, Aprikoz,
Zerdali, Teberze, Cologlu, Sekerpare, Tokaloglu ¢esitleri yetistirilmektedir. Akdeniz
bolgesinde genelde sofralik kayisi liretimi yapilmakta ve en erken burada kayisi hasat
edilmektedir. Sakit, Septik, Mektep, Dortyol, Mut, Sekerpare, Karacabey ¢esitleridir.
Kars-Igdir bolgesi olarak anilan bolgede ise; Salak, Ordubat, Teberze, Agerik
cesitleri yetistirilmektedir. Ege-Ic Anadolu ve Marmara bélgelerinde ise; Fracasso,
San castrese, Sakit, Palumella, Sekerpare, Tokaloglu, Alyanak, Ethembey,
Karacabey yetistirilen en O6nemli kayisi ¢esitleridir. Malatya bolgesindeki kayisi
bahgelerinin yaklasik % 90-95°1ik boliimii kurutmalik kayist ¢esitleriyle tesis
edilmistir. Bolgemizde yetistirilen kayis1 gesitlerinin % 73’tinii Hacihaliloglu, %
17°sini Kabaasi, geriye kalan kismi ise Soganci, Hasanbey, Cataloglu ve Zerdali
agaclar olusturmaktadir. Ulkemizde meyve hasadi ise mayis ayinin son haftasindan
itibaren (Akdeniz bolgesi Mut-Anamur) baslayip Agustos ayinin sonuna kadar (Dogu
Anadolu Bolgesinin daglik kesimleri, Van, Bitlis ve Kars) devam etmektedir [1].



Sekil 2.1.Kayis1 meyvesi (Nedim GULTEKIN’in fotograf arsivinden)

2.2. Kayis1 Meyvesinin icerigi

Kayisi, organik ve inorganik madde igerigi ile insan saglig1 acisindan énemli bir
meyvedir. Meyvenin kendine has aromasi; myrcene, limonin, terpinolin, trans-2-
hexanal, linalul, kaproik asit, laktonlar ve benzil alkol gibi ugucu bilesiklerden
kaynaklanir. Kayisida glikoz, fruktoz gibi kolayca metabolize edilen sekerlerle,
pentozlar ve pektinler baslica karbonhidrat bilesikleridir. Ayrica kayist meyvesi, A,
C, E vitamini ve fenolik maddeler bakimindan oldukca zengindir. Onemli bir A
vitamini ve B-karoten kaynagi olarak bilinmektedir. Kayisinin ilk cagala (yesil,
olgunlasmamis) donemlerinde yiliksek oranda bulunan C vitamini ise olgunlagsma ile
azalmaktadir. Meyveler olgunlastikga asit miktar1 azalmakta, seker miktari
artmaktadir. Kayis1 meyvesi yas iken % 85 su ihtiva etmektedir. Kurutuldugu zaman
su oran1 % 20-25 seviyesine inmektedir [1,5,6,7].

Kuru kayisiy1 beslenme ve saglik agisindan 6nemli kilan bilesiklerinden birisi de
diyet lifidir. Diyet lifi sindirim sistemimizde salgilanan enzimler tarafindan
hidrolizlenemeyen polisakkarit ve lignin gibi bilesiklerden olusmaktadir. Diyet lifi

kabizlik, kronik kolon sendromu, apandisit, hemoroid, dis hastaliklari, sismanlik,
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seker hastaligi, kroner kalp hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi hastaliklarin olusum
riskini azaltmakta, bagirsaklarin diizenli ¢calismasini saglamaktadir [8].

Kayis1 meyvesinin baz1 6zellikleri ve bilesenleri miktarlari ile birlikte Cizelge
2.1’de verilmistir [5,62,92].
Cizelge 2.1.Kayisinin Bazi1 Ozellikleri ve Bilesenleri

e g | M|t | Midar | O | Miktar
Protein 0,78 g/100g | p-karoten | 8,88 mg/100g Vitamin A 9,2 g/100g
Yag 0,97 g/100g | Siikroz 22,96 mg/100g Vitamin E | 2,9 g/100g
Karbonhidrat | 19,30 g/100g | Glukoz 19,21 mg/100g Seliiloz 1,63 g/100g
pH 4,9 Fruktoz 13,56 mg/100g Demir 2,98 mg/100g
Hunter L* 59,3 Sorbitol 26,80 mg/100g Bakir 4,25 mg/100g
Huntera*  [133 ;‘;{Z‘f‘m 82,53 mg/100g | Cinko 1,38 mg/100g
Hunter b* 25,4 Sitrik asit | 776,2 mg/100g Sodyum 10,9 mg/100g
Hunter C* 28,6 Malik asit | 1814,8 mg/100g Potasyum 1849 mg/100g
Hunter h° 62,5 ':;'t‘orbik 37,7 mg/100g Magnezyum | 134,7 mg/100g
Toplam 21,87 Riboflavin | 0,03 g/100g Kalsiyum 102,3 mg/100g
karotenoidler | mg/100g | \jiasin 0,67 g/100g Fosfor 107 mg/100g

B grubu vitaminlerini diisiik diizeylerde igeren kuru kayis1 6nemli bir B-karoten
kaynagidir. Kuru kayisinin mineral madde bilesiminin ise ¢ok zengin oldugu dikkat
cekmigtir. Diisik sodyum diizeyine karsin yliksek oranlarda potasyum i¢ermektedir.
Bu 6zelligiyle kuru kayist saglikli beslenmede 6nemli yer tutmaktadir. Gidalarda ve
ozellikle de kayisida bol miktarda bulunan ve antioksidatif etkisi nedeniyle yogun
arastirmalara konu olan karotenoidler ve antosiyaninler, kimyasal olarak dogal
pigment gruplarindandir. Bu gruptan p-karotenin antioksidan 6zeliginin yani sira,
yiiksek provitamin A aktivitesi ve saridan kirmiziya kadar renklendirici 6zeligi
nedeniyle, gida endiistrisindeki Onemi giderek artmaktadir. Ozellikle B-karoten
toplam karotenoitlerin % 50'den fazlasini olusturmaktadir. B-karotene ek olarak a-
karoten, y- karoten, zeaksantin, lutein az miktarlarda bulunmaktadir. Hidrokarbon
karotenoidler (karotenler), zincirdeki son gruplarin farkli olmalariyla birbirinden

ayrilmakta ve farkli A vitamini aktivitesi ve ¢Oziiniirlik 6zelikleri gostermektedir.



Dogada en iyi bilinen A vitamini yapitaslar1 a-, B-, y- ve neo-B-karotenler ile
kriptoksantin’dir. B-karoten iki B-iyonon halkasi igermesinden dolayi, en aktif A
vitamini kaynagidir. a-, y-karotenler bir adet B-iyonon halkasi icerdiklerinden; -
karotenin yaris1 kadar provitamin A aktivitesi gosterirler. A vitamini, viicudu ve
organlar1 saran epitel doku ve goziin saglhigi, kemiklerin ve dislerin gelisimi ve
sagligr endokrin bezlerinin c¢aligmasi i¢in zorunludur. Bu gorevlerinden dolay1 da
iireme ve biliyiimede, enfeksiyonlara kars1 direncin saglanmasinda ve gérmede biiyiik
etkinligi olan bir vitamindir. A vitaminin kanser etiolojisinde de 6énemli rol oynadig,
organizmanin ve saglikli hiicrelerin direncini arttirarak kanser hastaliklarina karsi
koruyuculuk gorevi yaptigi birgok arastirmalarla gosterilmistir. Bu koruyucu aktivite,
sigara ve alkol kullananlarda daha da gii¢clii olmaktadir. Etkisini, 6zellikle akciger,
agiz, kolon, deri, goglis tiimorleri lizerinde gostermektedir. Ayrica goz saghigi,
kemik, dis gelismesi, endokrin bezlerinin ¢alismasi, bobrek hastaliklari, hepatit,
siroz, kabizlik, sismanlik, {ireme, biiylime ve enfeksiyonlara karsi bagirsagin diizenli
calismasinda etkilidir [5,10,11,12].

Kayisida yiiksek miktarda potasyum ve diisilk sodyum orani1 olmasi sebebi ile
kan basincinin diizenlenmesi, yiiksek tansiyonun kontroliinde 6nemlidir. Potasyumun
ayrica sinir sisteminin normal gelismesi, kalp atislarinin diizenli olmasi viicudun
elektrolit dengesi, beyin hiicrelerinin sagligi ve kas dokusu i¢in gerekli olmas1 bazi
ozel diyetlerin diizenlenmesinde yardimci olabilir. Kayisi, sodyumu kisitlanmig
diyetlerde, ornegin konjestif kalp yetmezliginde, bobrek hastaliklarinda, asit
toplanmas1 gdsteren hepatit sirozda, hamilelik toksemisinde ve uzun siire
kortikostereoit tedavisi goren kisilerde kolaylikla kullanilabilir. Bunun yaninda
bobrek bozuklugunda, diyabetik asidoziz, yaniklar, diiiretikler ve steroit gibi ilaglarla
tedavi sirasinda goriilen potasyum yetersizligi durumlarinda ise diyette potasyumca
zengin olan kayist arttirilabilir. Kayis1 meyvesi ¢ok farkli miktarda fenolik bilesikler
de igerir. Bunlardan en yogunluklu olarak hidrosinnamik asitler (kafeik asit, ferulik
asit, p-kumarik asit ve diger esterler) bulunur. Kayisi meyvesinde rutin ve klorogenik
asit ise baskin olan tiirler arasindadir. Neoklorogenik asit, katesin ve epikatesin de
yogun bir sekilde bulunan diger fenolik bilesiklerdir. Kayis1 meyvesinde bulunan
flavanoller ise glikozitleri halinde bulunurlar. Bunlara 6rnek olarak kaempferol ve
quercetin baskin olan tiirlerdendir. Bazi kayisi ¢esitlerinde ise Aeskuletin, kumarin

ve skopoletin de diigiitk miktarlarda da olsa var oldugu belirlenmistir [5,10,13,14,15].



2.3. Kayisida Kurutma ve Kiikiirtleme

Gidalarin raf dmriinii uzatmak i¢in uygulanan kurutma yontemi ile gidanin su
igerigi azaltilarak mikroorganizmalarin faaliyetleri sinirlandirilmakta; bu sayede,
gidaya tazesine gore daha uzun siireli kullanim olanagi kazandirilmaktadir.

Kayis1 meyvesi kurutuldugunda dogal sar1 rengini kaybederek esmerlesmektedir.
Esmerlesme reaksiyonlar1 temelde 2 sekilde (enzimatik olan ve enzimatik olmayan)
gergeklesmektedir. Kayisilar, kurutma sirasinda ve oOzellikle kurutmanin
baslangicinda hizla enzimatik esmerlesmeye ugramaktadirlar. Enzimatik esmerlesme
reaksiyonlart; acik renkli meyve ve sebzelerin (kayisi, elma, armut, patates vb.)
dokularindaki fenolik maddelerin (mono ve o-difenoller vb.), polifenoloksidaz
enzimi katalizorligiinde o-kinonlara hidroksilasyonu ve oksidasyonu ile
baslamaktadir. Daha sonra, o-kinonlarin enzimatik olmayan oksidasyonu ve bunu
takiben polimerizasyonu sonucunda melanoidinler olugsmakta; bdylece bu acik renkli
tirlinlerde, renk esmerlesmektedir [16]. Kayisi isletmelerinde, meyvenin dogal sari
renginin zamanla esmerlesip bozulmasi énemli bir problemdir. Meyvenin orijinal
renginin maksimum diizeyde korunmasi i¢in enzimatik reaksiyon ve
karbonhidratlarin amino asitlerle reaksiyonu sonucunda olusan esmerlesmenin
engellenmesi gerekmektedir [17].

Kuru kayisinin dogal rengini korumak, depolama siirecinde mikroorganizma ve
bocek zararlarini 6nlemek amaciyla koruyucu madde kullanilmaktadir. Koruyucu
madde olarak ya SO gazi ya da pargalandiginda SO2 veren gesitli kiikiirt tuzlart
(stilfitler) kullanilmaktadir [18]. Cizelge 2.2'de bazi kiikiirt tuzlar1 ve bunlarin teorik
SOz verimleri gosterilmistir.

Cizelge 2.2. GRAS statiisiindeki bazi siilfit tuzlan ile bunlarin teorik SO verimleri
ve sudaki ¢oziiniirliikleri [19].

Kimyasalin adi Formiilii Teorik SO2  Suda ¢éziiniirlilk
Verimi (%) (g/L)

Kiikiirt dioksit SOz 100.0 110(20°C)
(tlip i¢inde, sivilagtirilmis)

Sodyum siilfit Na2SO3 50.8 280 (40°C)
Sodyum bisiilfit NaHSO3 61.6 3000 (20°C)
Sodyum metabisiilfit Na2S205 67.4 540 (20°C)
Potasyum metabisiilfit K2S205 57.6 250 (0°C)
Potasyum bisiilfit KHSOs 53.5 1000 (20°C)




Siilfit formunda kiikiirt, ylizyillardir gida endiistrisinde koruyucu katki maddesi
olarak kullanilmakta olup, antioksidan gorevi gérmenin yaninda mikrobiyal gelisimi
ve aktiviteyi Onlemekte, enzimatik esmerlesmeyi ve Maillard reaksiyonunu inhibe
etmektedir [19].

Enzimatik olmayan esmerlesmeyi Onlemede, siilfitlerin ne tip bir kimyasal
mekanizmayla etkili oldugu hala tam olarak bilinmemektedir [20]. Siilfitlerin etki
mekanizmasini agiklamaya doniik teorilerden birine gore; SOz, kuvvetli indirgen bir
madde oldugundan yiiksek diizeyde antioksidan kapasite gostermekte ve reaksiyon
ortaminda yeterli oranda bulundugu takdirde oksidasyon- rediiksiyon dengesini sabit
tutarak, esmerlesme reaksiyonlarini engelleyebilmektedir. Ancak bu teori kuru kayisi
icin her zaman gegerli olamamaktadir. Bunun sebebi; kuru kayisida bulunan SO2‘in
bir kisminin aerobik kosullarda okside olarak siilfat formuna doniismesi ancak,
anaerobik ortamda bu reaksiyonun ger¢eklesmemesidir [21].

SO2'nin esmerlesmeyi Onleyici etkisini agiklamaya yonelik baska bir teoriye
gore; SO2, esmerlesme reaksiyonlarinda etkin rol alan indirgen sekerlere (aldoller)
baglanarak oksidasyon reaksiyonunu ve olusan ara iriinlerin daha ileri asamalarda o-
kinonlara doniistimiinii engellemektedir [22]. Sekil 2.2'de SO2'nin enzimatik olmayan

esmerlesme reaksiyonundaki muhtemel etki mekanizmasi gosterilmektedir [23].
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gidalarda gelisimini Onleyen segici antimikrobiyal maddelerdir [24,25]. Siilfitler



yaygin olarak sarap iretiminde, iiziim suyunda ve misir nigastasi Uretiminde,
nisastanin ekstraksiyonu asamasinda bakteriyel fermentasyonun onlenmesinde;
sofralik {iziimlerin taginmasi ve depolanmasi sirasinda bakteri ve kiif liremesinin
engellenmesinde; recel ve meyve suyu lretiminde kullanilacak meyvelerin hasat
sonrast mikrobiyal bozulmalarinin 6nlenmesinde ve salatalik tursularinin kiiflere
direncinin artirilmasinda kullanilmaktadirlar [26,27].

Kiikiirdiin insan saglig1 tizerindeki etkisi incelendiginde, mide asidite diizeyi az
ya da c¢ok olan insanlarin hassas olduklar1 belirtilmistir. Ozellikle astima neden
oldugu ifade edilmektedir. Belli bir dozdan sonra kiikiirt bogaz ve mide yanmalari,
basagrist ve kusma gibi etkilere neden olmaktadir [9,93].

Kayis1 meyvesini kiikiirtlemede; elementer kiikiirdiin yakilmas: ile kiikiirtleme,
tip i¢inde sivilagtirllmis SOz gazi ile kiikiirtleme ve siilfit ¢ozeltilerine daldirarak
kiikiirtleme gibi degisik yoOntemler uygulanmaktadir. Silfit tuzlartyla yapilan
kiikiirtleme isleminin daha kontrollii kosullarda yapilabilmesi, kiikiirtleme siiresinin
onemli diizeyde kisaltilmasi, kurutma sirasinda daha az kiikiirt kayb1 ve hava
kirliliginin 6nlenmesi, bu yontemin avantajlar1 olarak sayilabilirken [28], ¢6zelti
uygulamasinda; SO2, materyalin i¢ kisimlarina tam anlamiyla niifuz edememekte ve
ayrica meyvede kuru madde kaybi goriilmektedir [29]. Siilfit ¢6zeltisine daldirma
uygulamasinda, depolama siiresince kuru kayisidaki SOz miktarinin diger yontemlere
gore daha hizli azaldig: tespit edilmistir. Ayrica bu uygulamada kayisilarda 6nemli
miktarda esmerlesme gozlenmistir [22].

Kayis1 meyvesinin absorbe edecegi SO» miktari: sicakliga, kiikiirtleme zamanina,
SO2 derisimine, meyvelerin olgunluk derecesine ve boyutlarina bagli olarak farklilik
gosterir. Kiikiirtlemede en 6nemli sorun kiikiirt oraninin ayarlanmasidir. Kiikiirtleme
islemi genel olarak, kii¢iik aile isletmesi seklinde ¢alisan bahgelerde kurulan kapali
bir odada, toz halindeki elementer kiikiirdiin yakilmasi ile gerceklestirilmektedir. Bu
uygulama, kayisinin absorbe ettigi SOz miktarin1 kontrol etmeye elverisli degildir.
Bu ylizden, bazen son {iriindeki SOz miktari, {irliniin ticari degerini yitirecek diizeye
ulagabilmektedir. Ayrica, kayis1 meyvesinin rengini muhafaza ederek 3-4 yil veya
daha uzun siire depolanabilmesi i¢in kiikiirt orani yiiksek tutulmaktadir. Bu da
kayisinin tat ve kalitesini olumsuz etkilemektedir. Bazi iilkelerin diisiik miktarda SO2
iceren kuru kayist talebi de {irlinlin ihracatinda sorunlara neden olmaktadir. Bu
sebepler, kuru kayisidaki SOz miktarmi sonradan diislirme ihtiyacin1 ortaya

cikarmistir. Bu amagla; sicak hava akiminda ileri diizeyde kurutma, buhar
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uygulamasi, kismen rehidrasyon ve bunu izleyerek kurutma, H202 uygulamas1 gibi
yontemler lizerinde c¢alisilmig, bunlardan "sicak hava akiminda ileri diizeyde

kurutma" ve "H202 uygulamasi" yontemlerinin hem basit hem de ekonomik oldugu

belirtilmistir [4,30].
2.4. Hidrojen Peroksit (H20z2)

H20: renksiz ve kokusuz bir sividir. Suda kolaylikla ¢oziinebilen, su ve oksijene
rahatlikla doniisebilen kararsiz bir maddedir. Saf haldeki H2O2, 1 atm de -0.43°C'de
donar ve 150.2°C'de kaynar. Sivi halde ve 255°C'de yogunlugu 1.44g/cm>'tiir. Saf
H2O, yavag¢a bozunmaktadir. Ortama baglh olarak indirgen ve yiikseltgen 6zellige
sahiptir [31].

H20: gida endiistrisinde, aseptik dolumda kullanilan laminant karton kutularin
plastik yilizeyleri ve aseptik dolum {initelerinin sterilizasyonunda yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ayrica meyve ve sebzelerin yiizey sterilizasyonunda da
kullanilmaktadir. FDA (Amerika Gida ve Ilag Yénetimi), H202'i GRAS (Genel
Olarak Giivenilir Gida Katkisi) statiide degerlendirerek, gidalarda agartma maddesi,
oksidant ve rediiktant madde olarak ve antimikrobiyal madde olarak kullanimina
miisaade etmektedir. FDA kalint1 H2O2'nin gidalarin islenmesi sirasinda fiziksel ya
da kimyasal yontemlerle giderilmesini zorunlu tutmaktadir [31].

H>O2'nin gida endiistrisi disinda diger endiistri alanlarinda da kullanimi soz
konusudur. Kirli sularda ve havada bulunan kirleticileri uzaklastirmada, kagit ve
tekstil endiistrisinde agartict olarak, hatta sa¢ boyama ve dis beyazlatmada da
kullanilmaktadir. Deterjan ve petrokimyasal maddelerin iiretiminde de
faydalanilmaktadir [32].

Literatiirde, H2O2'nin patlican, biber, sofralik {iziim, kuru erik, kavun, kuru {iziim
ve ceviz lizerindeki antimikrobiyal etkisi ile ilgili ¢aligmalar bulunmaktadir. Sofralik
lizlim, kuru erik, kavun, kuru liziim ve cevizde yapilan calismada H2O2'nin buharinin
kullanildigr ifade edilmektedir. Bu sayede kayiplarin 6nlendigi belirtilmektedir. H2O»
buhar1 sadece ylizeyde absorblanirken, sivi H20; yiizeyde ince bir katman
olusturarak gidanin derinliklerine sizabilmektedir. Bu durumda, daha sonra H2O2'nin
uzaklastirilmas:  giliclesmektedir. H202min  antimikrobiyal etkisinin yani sira
aflatoksinleri parcaladigi bilinmektedir. H2O2 yer fistig1 ve kuru incirde aflatoksin

icerigini azaltmak amaciyla da kullanilmaktadir [31].
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Ulkemizde, kuru kayisilarda SO, miktarmin diisiiriilmesi icin ilk defa Ege
Universitesi H,02 kullanilmasini 6nermis ve bazi kuru kayisi isleyen isletmelerde
bunu uygulamislardir. Son yillarda Tiirkiye’deki bir¢ok isletmenin bu amacgla H20>
¢ozeltisinden yararlandig1 belirtilmektedir. Oysaki H.O> uygulamasmin ne gibi
sonuclar dogurdugu bilinmemekte ve uygulama parametreleri heniiz saptanmamis
bulunmaktadir. Cilinkii derisim, siire ve sicaklik gibi hi¢ bir parametre dikkate
alinmadan yapilan bu uygulamada bazen, lriiniin rengini tamamen kaybederek
yenilemeyecek duruma geldigi goriilmistiir. H20: siilfiiroz asitle (HSO3") reaksiyona
girerek onlari siilfata (SO42) okside etmektedir [32].

HSOs + H20; — S04 (gaz) + H* + H20

Ote yandan H20; insan sagh@ agisindan ¢ok dikkat edilmesi gereken bir
maddedir. Asindiric1 ve tahrip edici 6zellige sahip olup buhari solundugu zaman
burundaki mukozay1 ve bogazi tahris etmektedir. Asir1 dozda alindiginda sindirim
sistemi bozuklugu, kusma, doku bozulmasi, mide genislemesi ve delinmesi,
akcigerde 6dem, koma, beyinde sivi birikimi ve en sonunda oliimle sonuglanan

durumlara yol agar [32,33].

2.5. Serbest Radikaller

Serbest radikaller dis orbitallerinde bir ya da daha fazla ortaklanmamis elektron
igeren kimyasal yapilar olarak tanimlanirlar. Bu yapilar basit bir atom veya kompleks
yapili bir organik molekiil olabilir. Dig orbitallerde ortaklanmamis elektron
bulunmasi, s6z konusu kimyasal tiiriin reaktivitesini arttirdi1 i¢in, radikaller
reaktivitesi ¢ok yiiksek olan kimyasal tiirlerdir. Bunlar, organizmada normal olarak
meydana gelen yiikseltgenme ve indirgenme reaksiyonlar1 sirasinda olustugu gibi
cesitli dis kaynakli etkenler nedeniyle de olusabilir. Serbest radikal yaratan
kaynaklardan bazilar1 radyasyon, viriisler, ultraviyole isimalari, sigara dumani ve
hiicre metabolizmasinin toksik fiiriinleridir. Ornegin aerobik canlilarin mutlaka

kullanmasi gereken Oz tam indirgenme sonucu;
O2+4H*+4e—2H,0
reaksiyonu geregi suya doniislirken, tek elektronlu indirgeme ile;

O+e—02"
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stiperoksit radikaline veya iki elektronlu indirgenme ile;
O2+2H"+2e—H20; 'e doniisiir.

Tam indirgenme {iriinii olan su hiicre i¢in toksik etki gdstermez ancak siiperoksit
radikali, hidroksil radikali ve H2O; hiicre i¢in toksik etki gosterirler. Bunlar arasinda

en toksik 6zellige sahip olan hidroksil radikalidir.

Reaktif oksijen tiirleri, reaktif azot tiirleri ve reaktif klor tiirleri, baslica serbest

radikallerdir.

Reaktif oksijen tiirleri;

1- Siiperoksit anyonu (O2™)
2- Hidrojen peroksit (H202)
3- Peroksil radikali (ROO")
4- Hidroksil radikali (OH")
5- Singlet oksijen (*O2)
Reaktif azot tiirleri;

1- Azot oksit (NO)

2- Azot dioksit ("NO>)

3- Peroksinitrit (ONOOQO")
Reaktif klor tiiri;

1- Hipoklorik asit (HOCI)' dir.

Serbest radikaller lipidlerde, proteinlerde ve niikleik asitlerde oksidatif hasara
neden olan ve bunun sonucunda cesitli patolojik olaylara yol agan toksik
maddelerdir. Ayrica bu reaktif tiirlerin pek ¢ok hiicrede molekiiler degisimlere ve
gen mutasyonlarina yol actig1 artik 1yi bilinmekte olup yaslanma, hiicresel hasar ve

doku yikiminda rol aldig1 kabul edilmektedir [34,35,36].
2.6. Antioksidanlar

Serbest radikallerin zararli etkilerine karsi hiicre veya organizmalar koruyucu
mekanizmalara sahiptirler. Bu mekanizmalardan bir kismi serbest radikal olusumunu
Onlerken, bir kism1 da olusmus serbest radikallerin zararl etkilerini ortadan kaldirir.
Bu islevleri yapan maddelerin tiimiine birden genel olarak antioksidanlar denir.

Antioksidanlar grubunda, vitaminler, polifenoller, karotenoidler ve bazi
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fitokimyasallar yer alir. Polifenoller; antosiyanin, fenolik asit, lignans ve
flavonoidleri ve stillbenleri igeren genis bir antioksidan simifidirlar. Polifenoller
bitkilerin sekonder metabolitleridir ve bitki polifenolleri, radikal yok ediciler olup
cok etkili antioksidanlardir. Flavonoidler ise bitkilerdeki polifenolik sekonder
metabolitlerin en yaygin grubunu olusturur ve bir¢ok metabolik bozuklukta tedavi
amactyla kullanilan dogal bilesiklerin 6nemli bir iiyesidir. Sebzelerde, meyvelerde,
cay ve sarap gibi iceceklerde dogal olarak bulunan polifenolik antioksidanlardir.
Kanser, koroner kalp hastaligi ve aterosklerosis gibi kronik hastaliklara karsi
potansiyel koruyucu olarak gorev yaparlar. Serbest radikalleri yok edici ve serbest
radikal reaksiyonlarini tetikleyen metal iyonlarinin yakalayicisi olarak rol oynarlar
[5].

Antioksidanlar, yiikseltgenebilecek maddeye nazaran daha diisiik derisimde
bulundugunda, bu yiikseltgenebilecek maddenin oksidasyonunu &nemli derecede
geciktiren ya da engelleyen maddelerdir. Serbest radikaller ve antioksidanlar
arasindaki dengesizlik yani reaktif tiirlerin, organizmada var olan veya gidayla alinan
antioksidanlarla dengelenememesi durumu oksidatif stres adi verilen hasara yol acar.
Boyle bir hasar; DNA, yaglar, proteinler, karbonhidratlar gibi biyolojik molekiilleri
sarsabilir. Bu nedenle oksidatif stres, mutasyonlarin meydana gelmesi, kanser
olugsmasi, membran hasari, lipid peroksidasyonu, protein oksidasyonu ve
parcalanmasi, karbonhidrat hasar1 gibi durumlarla baglantili olabilmektedir.
Antioksidanlar, serbest radikalleri notralize ederek viicudun onlardan
etkilenmemesini saglarlar [35,37].

Son yillarda hiicre dongiisii, hiicre proliferasyonu ve oksidatif stresi dnlemesi,
enzimlerin ve immiin sistemin detoksifikasyonun olusmasi gibi 6zellikleri de dikkat
cekmektedir. Flavonoidlerin oksidatif hasara kars1 etkili olmasindan dolayr kanser,
diabet ve kardiovaskiilar hastaliklara kars1 koruyucu etkileri vardir [38,39].

Meyveler ve sebzeler ¢ok sayida degisik antioksidan bilesenler igerirler. Bu
antioksidanlar sayesinde, kanser, kalp-damar, beyin- damar rahatsizliklar1 gibi
hastaliklara kars1 koruma saglarlar. Bir sebze ya da meyvenin antioksidan kapasitesi
cogunlukla, C vitamini, E vitamini ve B-karoten disindaki bilesenlerden ileri gelir.
Ornegin baz1 flavonoidler, besinlerde gii¢lii antioksidan aktivite gdsteren

bilesenlerdendir [40].
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2.7. Polifenoller ve Insan Saghgindaki Rolii

Polifenoller bir veya daha fazla hidroksil grubu igeren aromatik yapilardir.
Meyvelerde bol miktarda bulunur ve bu ikincil metabolitler biyolojik agidan oldukg¢a
aktif yapilardir. Bitki iirlinlerinde yiizlerce polifenol bulunmaktadir, ancak bu
yiizlerce polifenolden bir kismi tayin edilebilmistir. Bunlarin biiyiik bir ¢ogunlugu
insan beslenmesinde besin zincirine katilmaktadir [5].

Polifenoller, giiglii antioksidanlardir ve kimyasal yapilarina bagli olarak aktivite
gosterirler. Bitki polifenolleri, indirgeme araci, hidrojen atomu verici ve singlet
oksijen sondiiriicli olarak islev goriirler. Bazi polifenoller ise metal iyonu kelatlama
Ozelliklerine sahip antioksidanlar olarak etkilidirler. Bir polifenoliin antioksidan

olarak degerlendirilmesi i¢in iki temel 6zellige sahip olmasi1 gerekir:

1- Okside olabilen substratlara oranla diisiik derisimlerde bulunduklarinda, serbest
radikal kaynakli oksidasyonu geciktirmeli ya da 6nlemelidir.

2- Siipiirme sonunda olusan radikal, oksidasyon zincir reaksiyonunu kesmekte kararli

olmalidir [35,41].

Cizelge 2.3. Fenolik yapilar ve formiilleri

Karbon sayisi Temel iskelet Fenolik grup

6 C6 Fenoller

7 C6-C1 Fenolik asitler

8 C6-C2 Asetofenoller

9 C6-C3 Sinnamik asitler, kumarinler

10 C6-C4 Naftakinonlar

13 C6-C1-C6 Benzo fenonlar

14 C6-C2-C6 Stilbenler, antrakinonlar

15 C6-C3-C6 Flavonoidler

18 (C6-C3)2 Lignanlar

30 (C6-C3-C6)2 Bioflavonoidler

N (C6-C3)n Ligninler, proantosiyanidinler
(C6)n
(C6-C3-C6)n

Fenolik asitler; proantosiyanidinler; flavonoller, flavanoller, hidroksisinnamik
asit, izoflavonlar, stilbenler, lignanlar, flavonler, flavanonler, antosiyaninler,
katesinler, tanenler, biflavanlar en iyi bilinen ve son zamanlarda yogun bir sekilde
calisilan polifenollerdir. Fenolik maddeler arasinda viicutta en hizli absorbe olan

bilesenler gallik asit ve izoflavonlardir, bu bilesenleri flovanon, katesin ve quercetim
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glikozitleri izlemektedir. Fakat bu bilesenlerin absorpsiyon kinetikleri farklidir. En az
absorbe olan polifenoller ise, antosiyadinler, proantosiyadinler ve ¢ay katesinleridir.
Fenolik bilesikler hem serbest radikal siipiirme ve hem de metal kelatlama
Ozelliklerine sahiptirler. Polifenollerin ayrica, aktive enzimatik sistemler ve
prokarsinojenlerini i¢ceren enzimlerin aktivasyonu ve karsinojenlerin inaktivasyonu
ile bazi1 tiimorlerin gelismesine onciiliilk eden bazi basamaklar inhibe etme 6zellikleri
de vardir [5, 42,43].

Kafeik asit ve ferulik asitler in vitro nitritle reaksiyona girer ve in vivo
nitrozamin olusumunu inhibe eder. Rutin ve quercetin gibi polifenollerin biyolojik
aktiviteleri agiklanmaya calisilmistir. Kuercetin ve izorhamnetin ise LDL (disiik
yogunluklu lipoprotein) oksidasyonu indiikleyen bakir inhibisyonu 6zelligine sahiptir
[5].

Kronik hastaliklar ve oksidadif stres; biyoaktif molekiiller olarak bitkisel
gidalardaki flavonoidler ve diger antioksidan polifenollerin belirlenmesi; oksidatif
hasar ve belirtegleri gibi ¢alismalar yogunluktadir. Antioksidan bilesiklerin
yogunlukta oldugu gidalar; sebzeler, meyveler ve son yillarda 6zellikle de sarap
numunelerinde yogun ¢aligmalar yapilmistir. Insan besin zincirinde belli gidalarin
diizenli olarak tiikketilmeleri, fenolik antioksidanlarin alinmasi ve viicuda diizenli bir
korunma mekanizmasinin olusmasi acisindan ¢ok onemlidir. Polifenollerin giinliik
olarak tiiketilmesi gereken miktar1 1 g/giin olarak belirlenmistir [5,44].

Bitkiler lizerinde yapilan ¢alismalarda, ikincil metabolitler olan fenolik bilesikler,
farmakolojik 0Ozelliklerinin yaninda meyvede; koku, tat, cicek ve meyvelerde
renklenmeye etkileri gibi onemli etkileri vardir. Ayrica bu metabolitler bitkileri
fungal ve bakteriyel ajanlara ve abiyotik stres faktorlerine karsi da koruyabilirler
[45,46,47].
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Sekil 2.3. Tiiketilen polifenollerin insan viicudundaki dolagim sistemi

Meyve ve sebzeler; birgok sivi icecekler (¢ay, kahve, meyve suyu ve bazi alkollii
icecekler), yagl tohumlar (zeytin, kanola, keten tohumu), tahillar (musir, piring,
nohut, fasulye, bugday) gibi bircok gida ve gida maddeleri polifenolleri igerir. Cay
en Oonemli polifenol kaynaklarindan biridir. En 6nemli polifenoller; flavanoller (+)
katesin, (-) epikatesin ve epikatesin galat, flavonoller (quercetin, kaempferol ve
bunlarin glikozitleri), flavonler (viteksin, izovinteksin) ve fenolik asitler (gallik asit,
klorogenik asit). Bu bilesenler yesil ¢ay yapraklarinin % 30’unu olustururken, siyah
cay yapraklarinin % 9-10’nu olusturmaktadir. Turunggil meyveleri, yliksek oranda
askorbik asit ve flavonoid igerikleri ile dikkat ¢ekmektedirler. Askorbik asit, C
vitamini olarak etki gosterdigi icin turuncgillerdeki temel besin 6gelerinden biri
olarak kabul edilmekte ve bu meyvelerin antioksidatif aktivitesini artirmaktadir
[5,48].

Uziimde (Vitis vinifera and Vitis lubruscana); 6zellikle de siyah renkli iiziimlerde
yilksek oranda flavonoid ve hidroksisinnamatlar bulunmaktadir. Taze {iziim
ekstraktlart LDL oksidasyonunu onlemektedir. Antioksidatif aktivite, toplam fenolik

madde derisimi ile dogru orantili olarak degismektedir. Taze liziimlerde ve {liziim
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sularinda polifenolik maddeler glikozitler olarak bulunmaktadirlar. Ayrica tiziim
ekstraktlarinin lesitin lipozomlarinda hem hidroperoksit hem de heksanal olusumunu
onledikleri bildirilmistir [49].

Elmalarda yogunluklu olarak bulunan fenolikler, hidrosinnamik asit ve tlirevleri,
flavan-3-ol’ler (monomerik ve oligomerik), flavanoller, dihidrokalkonlar ve
prosiyanidinlerdir. Klorogenic asit, toplamin biiyiik ¢ogunlugunu olusturmaktadir.
Antosiyaninler kirmizi elma ve g¢esitlerinin kabuklarinin epidermal dokularinda
yogun bir sekilde bulunur. Phloridzin ve phloretin elma meyvelerinde yogun bir
sekilde bulunan dihidrokalkonlardir. ElIma meyvesinde tayin edilen birkag flavanol
glikozit ise rutin, hyperin, isoquercitrin, quercitrin (quercitrin-3-a-L-rhamnozit) dir.
Ayrica yogun bir sekilde bulunan prosiyanidinleri ise monomerik birimler olarak (-)
epikatesin ve (+)-katesin’den yapilmis oligomer ve polimerlerin bir karigimidir [5].
Cilek ise antioksidatif Ozellik gosteren fenolik asitler, katesinler, flavanoller,
antisiyaninler ve proantosiyanidinler bakimindan oldukca zengindir. Gallik asit,
kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik ve ellagik asitler bu meyvede tayin edilmistir.
Antosiyanidinlerin birgogu izole edilmis ve tayin edilmistir. Bunlar 3-galaktozid ve
3-arabinozid  siyanidinler, delfidin, peonidin, petunidin ve  malvidin
antosiyanidinleridir. Bunlara ek olarak katesin, myricetin, quercetin ve kaempferol
de tayin edilmistir. Cilek yapraklarindan elde edilen ham fenolik ekstraktlarin
antioksidan aktiviteleri de incelenmis ve sentetik bir antioksidan olan biitillenmis
hidroksi anisol (BHA) nin karsilagtirma sonrasinda olduk¢a 6nemli bir antioksidan
etki gosterdigi gozlenmistir [5].

Meyvede ve meyvenin kabugunda bol miktarda fenolik asitler ki bunlar sinnamik
asitler (kaumarik asit, kafeik asit, ferulik asit, klorogenik asit, neoklorogenik asit),
benzoik asitler (p-hidroksibenzoik asit, protokatesik asit, vanilik asit, gallik asit)
flavonoidler olarak renksiz flavan-3-ol (katesin, epikatesin, bunlarin polimerlerini ve
bu bilesenlerin glikoz ve galaktik asitle bunlarin esterleri formunu, renkli
flavanonlar (yaygin olarak bulunani quercetindir), kirmizi ve mavi antosiyaninleri
igerir [5].

Nar meyvesinde sezona bagli yapilan toplam fenolik madde ve bazi minerallerin
analizi de yapilmis, bu bilesenlerin donemsel olarak igeriklerinin degistigi
gozlenmistir. Nar meyvesinde gallik asit, hidrolizlenebilir ve kondanse taninler,
flavonol-glikozidler ve iz diizeydeki izoflavonoidler olarak toplam polifenol igerigi

448 mg/kg olarak bulmustur. Nar meyvesinde yapilan polifenol calismalarinda,
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hidrolizlenebilir tanin ve antosiyaninler acisindan zengin oldugu goézlemlenmistir.
Bunlardan bir kac1 soyledir; siyanidin 3-glikozit, delphinidin 3-glikozid, siyanidin
3,5- diglikozid, pelargonidin 3- glikozid nar suyunda tayin edilenleridir [5,50].
Narenciye meyvelerinde yapilan fenolik madde tayinlerinde fazla miktarda
flavonoidler (flavononler, flavonlar ve flavonoller), kaumarinler ve sinnamik asitler
bulunmaktadir. Fenolik asitler narenciye meyvelerinde genellikle esterleri, aminleri
ve glikozidleri formunda bulunur. Naringin, naringenin 7-neohesperidozit ve
narirutin, naringenin 7- rutinozit tizim meyvesinde yogun bir sekilde bulunan
flavanongikozitlerdir. Tatli portakal meyvesinde narirutin, hesperidin, hesperidin 7-
rutinozit ve eksi portakal meyvesinde ise naringin, neohesperidin ve hesperidin 7-
neohesperidozit; kan portakalinda ise hesperedin, narirutin ve isosakuranetin 7-
rutinozit bol miktarda bulunan flavanon glikozitlerdir [51]. Meyvelerde yogunluklu

olarak bulunan fenolik madde yapilar1 sekil 2.4’de gosterilmistir.
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2.8. Meyvelerden Fenolik Tiirlerin Ekstraksiyonu

Son 30 yildir epidemiyolojik calismalar spesifik gidalar ve hastalik etkilerinin
incelenmesi lizerine oldukg¢a fazla sayida artmistir. Hem kalitatif ve hem de kantitatif
olarak ¢esitli calismalar yapilmis, ancak kantitasyon ve ekstraksiyon asamalar1 ¢ok
fazla gesitlilik  gosterdigi i¢cin  tamamiyla bitirilememistir.  Fenoliklerin
belirlenmelerinde analitik stratejiler ve kavramsal farkliliklar; 6rnege, analite ve
problemin dogasimna baglidir. Fenolik maddelerin ¢oziintirliigli, fenoliklerin
bitkilerdeki kimyasal dogasiyla ilgilidir. Bitki materyalleri fenolik asitleri,
fenolpropanoitleri, antosiyaninler, taninler ve diger bilesenlerden ¢esitli miktarlarda
igerir. Fenolik maddeler bitkilerin diger bilesenleri olan protein ve karbonhidratlarla
etkilesim i¢inde olabilir. Bu etkilesimler kompleks ve ¢dziimlenemeyen
reaksiyonlara yol agabilir. Bu yiizden tiim bitki polifenollerinin ekstraksiyonu igin
uygun bir ekstraksiyon semasi olusturmak zordur. Polifenoller bitki dokularina
homojen olarak dagilmamistir. Bu nedenle bitkilerin numune olarak hazirlanip
analize hazir hale gelmeleri sirasinda fenolik madde kaybi s6z konusu olabilir.
Numunelerden fenoliklerin ekstraksiyonu i¢in en Onemli basamak; Orneklerin
toplanmasi, on islemler ve ornek cesitlerinin genis bir aralik i¢in depolanmasini
iceren ekstraksiyon asamasma kadar uygulanan islem basamaklaridir. Ornek
hazirlanmasi i¢in toplam element analizlerinde basvurulan kuvvetli oksitleyicileri
kullanmak uygun olmayabilir. Ornek matrikslerinden tiirlerin ayristirilmalari igin en
uygun islem ¢Ozgen ekstraksiyonudur. Fenoliklerin bitki materyallerinden
ekstraksiyonu icin ¢esitli ¢oziicliler ve bunlarin gesitli kombinasyonlar1 veya bu
cozgenlerin su ile belli oranda karigtirllmasiyla olusturulan ¢ozeltiler
kullanilmaktadir. Son yillarda tiirlendirme ¢aligmalarinda yaygin olarak kullanilan
ornek hazirlama basamaklari;; homojenizasyon, filtrasyon/santrifiij, destilasyon,
¢Ozgen ve soxhlet ekstraksiyonu, SPE, kat1 faz mikroenjeksiyon, basing altinda sivi
veya sivi ekstraksiyonu, mikrodalga destekli ekstraksiyon, membran ekstraksiyonu,
kat1 faz mikro ektraksiyon ve hizlandirilmis ¢6zgen ekstraksiyonu gibi yeni teknikler
kullanilarak, minimum zaman, ¢dzgen, enerji tiiketimi ve maksimum verim
saglanmaktadir. Sivi  ekstraksiyonu daha yaygm kullanilmaktadir.  Sivi
ekstraksiyonunu sivi Orneklere uygulanabildigi gibi, dondurarak veya hava ile
kurutulmus Orneklere de cesitli ¢ozgenlerle uygulanabilir. Fenoliklerin bitki

materyallerinden ekstraksiyonu ic¢in genellikle ¢ozgen olarak metanol, etanol,
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propanol, aseton, etil asetat, dimetil formamit ve bunlarin ¢esitli kombinasyonlari
veya bu coOzgenlerin su ile belli oranda karistirilmasiyla olusturulan ¢ozeltiler
kullanilmaktadir. Su miktariin da % 30-100 arasinda ilavesinin yapildig
caligmalarda, maksimum fenolik ektraksiyon i¢in en uygun organik ¢bézgen
bilesiminin minimum % 70 olmasi gerektigi ve geri kalanin su ile ekstrakte edilmesi
gerektigi gozlenmistir [5].

Cozgenlerin ardisik olarak oérneklere uygulanmasiyla artan polariteleri géz oniine
alinarak yapilan ekstraksiyon islemi de etkili olabilir. Bitki materyallerinden
fenoliklerin ekstraksiyonu i¢in, uygun ¢ézgen karisimlari kullanilmalidir. Bu islemler
sonrasinda, klorofil, yag, terpenler ve parafin yapili bilesikler gibi istenmeyen
fenolikler ve fenolik olmayan bilesiklerin uzaklastirilmalart zorunludur. Dogal
antioksidanlarin dezavantajlarindan birisi de, Ozellikle 1s1k, yiiksek sicaklik ve
kurutulmaya maruz kaldiklarinda oksijene karsi diisiik direng gostermeleridir. Cogu
ekstraksiyon islemlerinde ortama stabilizator olarak kullanilan ve antioksidan madde
olan; BHA, TBHQ (tert-Butyl hydro quinone) ve askorbik asit katilmaktadir [53,54].
Fenolik maddelerin, 151k, O2, pH ve sicakligin olumsuz etkilerine karsi hizli ve
giivenilir metotlarla ekstrakte edilmesi gerekir. Polifenollerin ekstraksiyonunda
secilen ¢ozgenler ve Ornek miktar1 arasindaki oran da Onemlidir. Klasik ¢oziicii
ekstraksiyonunda, pahali organik ¢oziiciilerin fazla miktarda kullanilmasi, ekstrakt
icinde ¢oziicli kalmasi, ekstraksiyon siiresinin uzun olmasi ve bu siire¢te maddenin
151k ve O ile etkilesimi 6nlenemediginden, otooksidasyon tepkimelerinin gézlenmesi
nedeniyle alternatif bir yontem gerekmektedir. Polifenoller meyvelerde genellikle
glikozitleri formunda bulunduklar1 i¢in kullanilan farkli ¢6ziicii ve karisimlar
yaninda belli oranlarda asit eklenmesi de gerekir. Bunun amaci, glikozitleri ve
esterleri seklinde bulunan fenolik bilesikleri serbest hale gecirerek, bunlarin analizine
olanak saglamasidir ki bu isleme hidroliz denir [54].

Fenoliklerin analizinde uygulanan hidroliz basamagi ile kromatografik
Olciimlerde interferans etkisi minimize edilmektedir. Fenolik maddelerin HPLC ile
analizlerinde; en Onemli problemlerden biri ¢ok fazla miktardaki seker ve pektin
bilesenlerinin bu fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunu zorlastirmasidir. Ozellikle de
kiikiirtlii  bilesiklerde SOz ve sekerin indirgeyici Ozelliginden dolayi, analiz

asamasinda olduk¢a 6nemli girisimler olugsmaktadir [5].
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Bitki materyalleri ¢ok farkli miktarda tanin, antosiyanidin, fenilpropanoid,
fenolik asit ve diger bircok bilesenler icermektedir. Bu fenolik bilesenlerin diger
bitki materyaleri olan karbonhidratlar ve proteinlerle karsilikli etkilesme ihtimalleri
de vardir. Bu etkilesim tek basmna ¢6ziinmeyen kompleks yapilarin olusumuna
onciiliik edebilir. Meyvede bulunan polifenollerin tayini bize gida Kkalitesi,
antioksidan ozellikler ve potansiyel saglik yararlar1 hakkinda o6nemli bilgiler
vermektedir. Fenolik ekstraktlar sadece modern fitoterapide degil, ayn1 zamanda gida
endiistrisinde katki maddeleri olarak da kullanilmaktadir [55,56,57].

Ornek matriksinden fenoliklerin ekstraksiyonu, geri kazanimini iceren genel bir
analitik strateji; ayirma, tanimlama ve Ol¢iim basamaklarini igerir. Fenolik
bilesenlerin ayrilmasi ve belirlenmesi isleminde genellikle GC (gaz kromatografisi),
HPLC, TLC (ince tabaka kromatografisi), ve spektrofotometrik yontemler yaygin
olarak kullanilmaktadir. Spektrofotometrik metotlarda yapilan analizlerin en 6nemli
dezavantaj1 bilesenler i¢in segici bir 6zelliginin olmamasidir. Polifenollerin analizi,
son yillarda ozellikle de ters faz sivi kromatografisi bir sistemde, C18-C8 kolonlarla
ve cesitli mobil fazlarla saglanmaktadir. Dedeksiyon islemi ise UV ve DAD
dedektorler kullanilarak tayin edilmektedir [58,59].
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3. KAYNAK OZETLERI

Ulkemiz, uygun iklim ve toprak sartlar1 nedeniyle meyvecilik agisindan cok
sayida tiir ve gesit yetistirme imkanina sahiptir. Tiirkiye, gerek meyve tiir ve ¢esit
sayisi, gerekse iiretim miktar1 bakimindan diinyanin 6nemli meyve iireticisi tilkeleri
arasinda yer almaktadir. Bu meyve tiirleri arasinda renk, tat, aroma bakimindan hosa
giden ve aranan meyvelerden birisi de kayisidir.

Diinyanin bir¢ok iilkesinde kayisi yetistirilmesine ragmen, diinya yas kayisi
tretiminin % 20’sini, diinya pazarlarina konu olan kuru kayisinin ise % 80’ini
saglayan Tiirkiye, kayis1 iiretiminde lider pozisyonundadir. Ulkemizi kayist
tiretiminde liderlige tagiyan sehir, lilke yas kayisi tiretiminin % 50-55’ini, kuru kayisi
tiretiminin % 85'ini karsilayan Malatya’dir.

Malatya’da her yil yaklasik 100 bin ton kuru kayisi iiretilerek ihra¢ edilmekte ve
bundan yaklasik 250-300 milyon dolar déviz girdisi saglanmaktadir [60].

Kayis1 besin bilesenleri agisindan olduk¢a 6nemli bir meyvedir. Mineral igerigi
(K, Mg, P, Ca, Na, Fe, Zn), seker (siikroz, glikoz ve friikktoz), A, C ve E vitaminleri
ve polifenol bakimindan zengin olmasi kayisiy1 6nemli kilmaktadir [61].

Kayisida yiliksek miktarda potasyum ve diisiik sodyum orani olmasi sebebi ile
kan basmcinin diizenlenmesi ve yiiksek tansiyonun kontrolinde dnemlidir. Kayis1
meyvesi c¢ok farkli miktarda fenolik bilesikleri icermesi yoniiyle de dogal bir
antioksidandir [62].

Oksidasyon, bir atom veya molekiilin bir baskasina elektron vererek
yiikseltgenmesidir. Antioksidanlar, kendi elektronlarin1 vererek serbest radikalleri
notralize ederler ve bu sirada serbest radikal olusumunu engellerler. Bu
ozeliklerinden dolay1, viicutta koruyucu bir kalkan gorevi yaparlar. Serbest
radikaller, kararsiz ve yiiksek reaktif 6zelik gosteren, ¢iftlenmemis elektronlar olan
molekiillerdir. Serbest radikallere 6rnek olarak hidroksil (OH"), hidro peroksit (HOO"
), peroksit (ROO") ve insan viicudunda olusan nitrik oksit (NO") verilebilir. Serbest
radikaller, kararli hale gecebilmek ic¢in en yakinindaki bilesenin elektronlarini
kaparak hizli bir sekilde tepkimeye girerler. Saldirtya ugramis ve elektronunu
kaybetmis molekiil artik yeni bir serbest radikaldir ve boylece bir zincir tepkimesi
baslar. Serbest radikallerin saldirilarina karsi, insan viicudundaki enzimler ve
antioksidanlar etkin savunma sistemleridir. Antioksidanlar; oksitlenebilir substratlar

oksidasyondan koruyan maddelerdir [63,64,65].
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Arts (2000), Uzelag (2005) ve Sturn (1999) yapmis oldugu caligmalarda, kayisi
meyvesinde bulunan fenolik bilesik igerigini HPLC ile analizlemislerdir. Yogun
olarak hidrosinnamik asitler (kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit ve diger esterler)
bulundugu ifade edilmistir. Klorogenik asit, neoklorogenik asit, Kkatesin ve
epikatesinin de bulunan diger fenolik bilesikler oldugu belirlenmistir. Kayisi
meyvesinde bulunan flavanollerin ise glikozitleri halinde bulundugu ve bunlara
ornek olarak kaempferol ve quercetin baskin olan tiirler oldugu ifade edilmistir.
Yapilan ¢alismalarda meyvelerin olgunlasma siireleri boyunca toplanan 6rneklerdeki
polifenolleri analizlenmis ve analizlerde olgunlagsma siiresi boyunca fenolik madde
miktarinda disiis oldugu goézlenmistir [66,67,68].

Kayis1t meyvesi ¢ok farkli miktarda fenolik bilesikler de igerir. Bunlardan en
yogunluklu olarak hidrosinnamik asitler (kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit ve
diger esterler) bulunur. Kayis1 meyvesinde klorogenik asit ise baskin olan tiirler
arasindadir. Neoklorogenik asit, katesin ve epikatesin de yogun bir sekilde bulunan
diger fenolik bilesiklerdir. Kayist meyvesinde bulunan flavanoller ise glikozitleri
halinde bulunurlar. Bunlara 6rnek olarak kaempferol ve quercetin baskin olan
tirlerdendir [14,69]. Baz1 kayisi gesitlerinde ise aeskuletin, coumarin ve skopoletin
de diisiik miktarlarda da olsa oldugu belirlenmistir [15].

Fenolik maddeler arasinda viicutta en hizli absorbe olan bilesenler gallik asit ve
izoflavonlardir. Bu bilesenleri flovanon, katesin ve quergetim glikozitleri
izlemektedir. Fakat bu bilesenlerin absorpsiyon kinetikleri farklidir. En az absorbe
olan polifenoller ise, antosiyadinler, proantosiyadinler ve ¢ay katesinleridir. Fenolik
bilesikler hem serbest radikal siipiirme ve hem de metal kelatlama o6zelliklerine
sahiptirler [70].

Polifenolik bilesikler ¢ok sayida hidroksil grubu igerir. Bu sayede bilesik,
potansiyel metal kelatlama oOzelligi ile zararli bilesenleri yakalayabilir, eksik
elektronlarin1 doyurabilir veya reaksiyon zincirini kirabilir. Yapilan c¢aligmalar
gostermistir ki, polifenoller, E ve C vitamininin gostermis oldugu antioksidan
ozelligin dort katina sahiptir [66].

Gida maddelerini bozulmadan uzun siire muhafaza etmek, baska bir deyimle raf
Omriinii uzatmak, gida sektoriinlin en Onemli amaglarindan biridir. Kurutma,
dondurma ve sogukta muhafaza etme gibi koruma yontemlerinin yani sira
kiikiirtleme de bu amagla kullanilmaktadir. Bu yontemle hem meyvenin renginin

muhafazasi basarilmig, hem de mikroorganizmalara karsi koruma saglanmistir.
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Ozellikle kayis1 kurutma isleminde uygulanan kiikiirtleme islemiyle, kayisilarin
kendine 6zgii altin saris1 rengin korunmasinda ve uzun siire bozulmadan muhafaza
edilmesinde oldukga etkili sonuglar alinmistir [4].

Ulkemizde kurutmalik kayisi iiretilen yorelerde iiretim, kiigiik iinitelerde aile
isletmesi seklinde ¢alisan bahgelerde saglanmakta ve gerek kiikiirtleme islemi ve
gerekse kurutma bu kiicik isletmelerde bizzat yapilmaktadir. Bu islemleri
yiiriitenlerin, son {riindeki kiikiirdii kontrol etme bilgi ve becerisinde olduklarini
soylemek olanaksizdir. Kiikiirtleme kapali bir odada toz haldeki elementer kiikiirt
yakilarak yapilmaktadir. Uygulayict bilingli olsa bile, bu islemin kendi niteligi,
kayisinin absorbe ettigi kiikiirdii kontrol etmeye elverigli degildir. Bu ylizden, bazen
kuru irlindeki kiikiirt miktari, {riiniin ticari degerini yitirmesine, endiistriyel
kullaniminda sikintilar yasanmasina, bazi iilkelerin diisiik kiikiirt limitleri nedeniyle
iriinlin ihracatinda sorunlar yaganmasina neden olabilecek diizeylere ulagmaktadir.
Iste bu nedenlerden dolay1 kuru kayisilardaki kiikiirt diizeyini sonradan diisiirme
olanagi onem kazanmustir. Kiikiirt miktarin1 azaltmaya yonelik bircok bilimsel
calisma yapilmis ve en ekonomik ve en kolay uygulanabilir yontemlerden birinin
hidrojen peroksit (H202) uygulamasi oldugu belirtilmistir [4].

H20-, iki hidrojen ve iki oksijen atomundan meydana gelmistir. Su molekiili ile
tek oksijen atomunun reaksiyonu ile olusur. Renksiz, seffaf ve kokusuz olup
kuvvetlice ¢alkalamayla veya uzun siire acik havada kalmasiyla kolayca su ve
oksijene doniisen kararsiz yapili bir maddedir. Sicakligin artmasiyla bu kararsizlig
daha da artmaktadir [71,72].

H20: insan saglig1 a¢isindan ¢ok dikkat edilmesi gereken bir maddedir. Asindirict
ve tahrip edici 6zellige sahip olup buhar1 solundugu zaman burundaki mukozayi ve
bogazi tahris etmektedir. Asir1 dozda alindiginda sindirim sistemi bozuklugu, kusma,
doku bozulmasi, mide genislemesi ve delinmesi, akcigerde 6dem, koma, beyinde sivi
birikimi ve en sonunda 6liimle sonuglanan durumlara yol agar [33].

Saf haldeki H20: kolay bozunmamakla birlikte metal iyonlar1 varliginda veya
toz, 1s1, 151k gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir bozunma gergeklesebilir [73].

H»>0> atmosfer olaylarinda, biyokimyasal siirecte ve ¢esitli endiistri kollarinda
onemli rol oynayan bir bilesiktir [74]. Hidrojen peroksit yaygin olarak Kirli sularda
ve havada bulunan kirleticileri uzaklastirmada, kagit ve tekstil endiistrisinde agartici
olarak, hatta sa¢ boyama ve dis beyazlatmada da kullanilmaktadir. Ayrica yiyecek,

deterjan ve petrokimyasal maddelerin tiretiminde de faydalanilmaktadir [75].
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FDA, H202'i GRAS statiide siniflandirmakta ve gidalarda agartma maddesi,
oksidant ve rediiktant madde olarak ve antimikrobiyal madde olarak kullanilmasina
izin vermektedir. FDA, H2O; kalintisinin gidalarin islenmesi sirasinda fiziksel ya da
kimyasal yontemlerle uzaklastiriimasini zorunlu tutmaktadir [76].

Gida teknolojisinde H20> ¢esitli amaglarla yaygin olarak kullanilmaya
baslanmigtir. Aseptik dolumda kullanilan laminant karton kutularin plastik yiizeyleri
ile aseptik dolum {initelerinin sterilizasyonunda kullanilmaktadir. Diger taraftan,
meyve ve sebzelerin yiizey sterilizasyonunda kullanilabilecegi bir¢ok aragtirmaci
tarafindan Onerilmektedir. Ambalajlarda kullanildiktan sonra FDA tarafindan
belirlenen ve halen yiiriirliikte olan kalintt H2O limiti 0.5 ppm’dir [77].

Sapers ve Simmons [78] yaptiklar1 ¢alismada meyve ve sebzelerde bulunan
katalaz enziminin kalintt hidrojen peroksidi pargaladigini belirtmistir. Yine aym
calismada meyve ve sebzelerin H2O2 uygulamasindan hemen sonra yikanmasinin
kalinti H,O, birakmadigi tespit edilmistir. Bunun yaninda H>O2’nin antimikrobiyal
ozelligi de vurgulanmaktadir.

Ozkan [4] kiikiirt giderme islemini; sicak hava akiminda ileri diizeyde kurutma,
buhar uygulamasi, kismi bir rehidrasyonu takiben kurutma ve H>O> ¢ozeltisine
daldirma olarak dort farkli metotla galisilmistir. Sicak hava akimina tutma metoduyla
% 80’e kadar SO2 azalmasi saglanmistir. Buharlama yonteminde ise % 50’e kadar bir
azalma saglanmigstir. Kismi rehidrasyonun ardindan yapilan kurutma sonucunda %
20 oraninda SO; miktarinda azalma kaydedilmistir. Yine aynmi calismada H20:
derisimi yiikseldik¢e SOz diizeyinde daha fazla bir azalma saglandig1 ve azalmanin 1.
dereceden kinetige gore gelistigi goriilmiistiir. 40°C’deki uygulamada derigim farki
daha etkili olmustur. Olusan farklilik, 10 dakika siire ile daldirilan kayisilarda 5
dakikaya gore daha belirgin olmustur. Kisa siireli daldirma igleminde derisimin etkili
olmadigr vurgulanmistir. % 1 H20, ¢dzeltisine farkli sicakliklarda daldirilan kuru
kayisilardaki SO> diizeyinin reaksiyon hiz sabiti her 20°C’de yaklasik iki kat arttig1
tespit edilmistir. En yiiksek orandaki SOz azalmasi ise 60°C sicaklik ve % 1.5
derisimdeki H202 ¢o6zeltisinde 7.5 dakika sonunda % 70 oraninda bir diisiis ile
saglanmistir. Fakat bu uygulama sonunda kayisinin rengi acilmis ve elden ¢iktigi
gozlenmistir.

McFeeters [79] yaptigi calismada tursuluk salataliklarin korunmasi amaciyla
kullandig: siilfitleri uzaklastirmak i¢in ortama % 50 oraninda H20: eklemis ve

stilfitlerin % 85’nin siilfata ylikseltgenerek uzaklastigini tespit etmistir. Geri kalan
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kiikdirtlii bilesigin de hiyarlarin bilesiminde bulunan maddelerle tepkimeye girerek
etkisini yitirdigini vurgulamistir.

Bunun yaninda H2O» ¢6zeltisine daldirilan kuru kayisilardaki toplam karotenoid
miktarinda % 40 oranlarima varan kayiplar goriilse de siire, sicaklik ve derisimin
degradasyon iizerinde somut bir etkisi saptanmamugtir. Ozkan’in yaptig1 calismada %
0.5’1ik 20°C ve 40°C sicakliklardaki H202 ¢o6zeltilerine 5, 10 ve 15 dakika daldirilan
kuru kayisilardaki L*, b* C* ve h° degerlerinde artis gozlenirken a* degerinde
azalma goriilmiistiir. Cozeltilerdeki H,O, derisimi ve sicakligi arttikga yiizey rengi
degerleri ayn1 dogrultuda degisim gostermistir [4].

Ameny ve ark. [80] yaptiklar1 ¢alismada patateslerde bulunan B-karoten miktari
ile Hunter L*a*b* degerleri arasinda korelasyon kurulmasi amaglanmistir. En yiiksek
korelasyon B-karoten miktari ile Hunter b* arasinda tespit edilmistir (r=0.74). Hunter
L* degeri ile negatif bir korelasyon gosterdigi ve L* degeri arttikga [-karoten
miktarinin azaldigini vurgulamaktadir.

Kirmizibiberlerde yapilan ¢alismada ise Hunter a* degerleri ile karotenoid
miktar1 arasinda pozitif bir iliski bulunmustur. Portakal sularina portakal kabugundan
elde edilen karotenoidler eklenmis ve Hunter a* ve h° degerlerinde pozitif bir
korelasyon kurulmustur [4].

Ozkan ve ark. [81] tarafindan kuru kayisilara 40°C’de % 1°lik H,0> ¢dzeltisine 6
dakika daldirma islemi uygulanmistir. Daha sonra 20°C’de 8 ay depolanan yiiksek
nemli kuru kayisilar 2 aylik periyotlarla incelenmistir. Buna gore yapilan ¢alismada
SOz miktarinin azalma hizinin ve enzimatik olmayan reaksiyonlarin olusma hizinin
birinci dereceden kinetige uydugu saptanmustir. Yiiksek depolama sicakliginin SO2
kaybini arttirmasina ve kayisida esmer rengin olugsmasina neden oldugu gézlenmistir.
Yapilan calismada 2, 4, 6 ve 8 aylik depolamadan sonra depolama siiresi arttik¢a L*
degerinde diislis gozlemistir. Ayn1 sekilde C* degerinde de azalma goriilmiistiir. h°
degerinde ise Oonemli bir degisiklik olmamistir. 30°C’de depolanan yliksek nemli
kuru kayisilarda ise 2 ayin sonunda renginin bozuldugu gézlenmistir. Bu ¢alismada
ayrica toplam mezofilik bakteri sayimi (kob.g™) yapilmistir. Buna gére % 1°lik H20>
cozeltisine daldirilan kayisilarda sekizinci ayin sonunda 0.62 log miktarinda bir
azalma tespit edilmistir. Aynm1 ¢alismada yine H202 ¢ozeltisine daldirilan kuru
kayisilarin B-karoten miktar1 incelenmistir. Sekiz ay depolanan yiiksek nem igerikli

kuru kayisilarda % 60 oranindan fazla B-karoten kayb1 goriilmiistiir.
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Bunlarin yaninda hidrojen peroksidin antosiyaninler iizerine etkisi arastirtlmistir.
Visne nektari, nar ve ¢ilek sularinda bulunan antosiyaninlerin degradasyonu birinci
dereceden kinetige gore gergeklesmistir. HoO» derisimi arttik¢a antosiyaninlerdeki
kayip miktar1 da artis géstermistir [76].

Portakal, {iziim, nar suyu ve visne nektarinda bulunan askorbik asit miktari
tizerindeki hidrojen peroksit etkisi de incelenmistir. Buna goére hem H20> derisimi
hem de sicaklik arttikca askorbik asit degradasyonu artmistir. H2O> derisimi 0.5
ppm’den 5 ppm’e yiikseltilip uygulanan sicaklik 20°C’den 40°C’ye c¢ikarildiginda
reaksiyon hizi sabitlerinin arttigi gozlenmistir. Buna gore askorbik asit
degradasyonunun reaksiyon hiz sabiti; portakal suyunda yaklasik 5 kat arttig1, visne
nektarinda yaklasik 3 kat arttigi, liziim suyunda 4 kat arttig1 ve nar suyunda ise
yaklagik 42 kat arttig1 tespit edilmistir. Antosiyaninler varliginda ise degradasyon
oraninin arttig1 vurgulanmustir [82].

FDA’nin izin verdigi limitlerde dahi olsa H2O2'nin yiizeyden meyve sularina
temast halinde antosiyanin miktarin1 azalttig1 tespit edilmistir. Bu nedenle de {iriiniin
yiizey rengine zarar verdigi ve askorbik asit miktarinda azalmaya neden oldugu
belirtilmistir. Nihayetinde ambalaj materyalinin sterilizasyonu i¢in kullanilan
H202"nin son iiriinde bulunmamasi gerektigi yorumu getirilmistir [76].

Peng ve ark. [83] tarafindan yapilan g¢alismada taze kesilmis kestanelere
esmerlesmeyi engellemek amaci ile H20> ile muamele edilmistir. Bunun i¢in % 0.15,
% 0.3, % 0.6 ve % 0.9 oranlarinda H20; ¢o6zeltilerine daldirilan kestaneler 4°C’de
depolanmistir. Buna gére H20. ile muamele edilen kestanelerin renk bozulmasi ve
esmerlesmesi gecikmis ve ciirlimesi engellenmistir. Toplam ¢6ziinen madde ve
titrasyon asitligindeki degisimi geciktirmistir. Ayrica esmerlesmede rol alan
fenilalaninamonyakliyaz (PAL), polifenoloksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD)
enzimlerinin aktivitesini azalttig1 vurgulanmistir.

H202'nin; SO, miktari, toplam indirgen seker, toplam fenolik madde, vitamin E,
B-karoten ve vitamin C miktar1 iizerinde azaltict yonde etkili oldugu goriilmiistiir.
Tekstiirel ve duyusal 6zellikleri tizerine bir etkisinin olmadig tespit edilmistir. SO2
miktarini diger uygulamalara gore daha az diisiirmesine ragmen kayisinin diger
Ozelliklerinin korunmasi agisindan diisiikk sicaklik ve derisimde hidrojen peroksit
uygulamas1 kuru kayisilar i¢in daha uygun olacagi disiinilmektedir. H202'nin

kuvvetli bir yiikseltgeyici olmasi nedeni ile ileride yapilacak olan g¢alismalarda
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kayisilarda bulunan antioksidanlar ve karotenoid fraksiyonlar: {izerindeki etkilerinin
arastirilabilecegi diisiiniilmektedir [32].

Sekonder metabolitler olarak bilinen fenolik bilesiklerin; bitkinin biiyiime,
gelisme, koklenme, as1 uyusmasi, hastalik ve zararlilara dayaniklilik iizerine etkileri
incelenmigstir. Bitki patojenlerine karsi dayaniklilikta fenollerin 6nemli rol aldigi
belirlenmistir. Fenolik maddelerin ¢ogunlugu bitkinin canli hiicrelerinde glikozit ve
ester formunda olusmaktadir. Bu maddeler, kondansasyon sonucu yiiksek yapili
polimerler olusturabilme 06zellikleri nedeniyle fungitoksit etkiye sahiptirler ve
bitkinin hastaliklara kars1 dayanikliliginda 6nemli rol oynamaktadirlar [84].

Escarpa ve ark.(2004)’nin yapmis oldugu c¢alismada, liziim 6rneklerinde 6zellikle
Cu, Fe, Mn ve Zn elementleri i¢in 1 yillik bir periyotta izlenen polifenol igerigi ve
Cu, Fe elementleri igerikleri arasinda onemli bir korelasyon oldugu saptanmuistir.
Yapilan franksiyonlama islemlerinden sonra, iyon degistirici regineler ve tiirlendirme
islemleri uygulanan islerin sonunda o6zellikle dogal polifenollerin metal selatlama
ozelliklerinin varlig1 tespit edilmistir [84,85].

Malatya yoresinde yetistirilen kayist Ornekleri ile ilgili birgok c¢alisma
yapilmistir. Bu ¢alismalar; toplam element igerikleri, karoten diizeyleri, antioksidan
ve radikal siipiirme kapasiteleri, anti kanser 0Ozelligi gibi analizleri bunlardan
bazilaridir. Kayist orneklerinden fazla kiikiirdiin uzaklastirilmast amaciyla; farklh
sicaklik ve farkli HoO» derisimlerine daldirilan 6rneklerden elde edilen ekstraktlarin
antioksidan ve radikal siipiirme kapasiteleri yaninda toplam fenolik madde igerikleri
belirlenmis bazi ¢aligmalar da mevcuttur. Ancak bu c¢alismalardan farkli olarak bu
calismada; seker icerigi farkli kayisi cesitleri eklenmistir. Bunun yaninda farkli
sicaklik ve % H20, derisimleri c¢alisilarak bu parametrelerin ¢aligma araligi
genisletilmistir. Literatiirden farkli olarak da her iki kayist ¢esidi icin 3 farkh
kiikiirtleme islemi uygulanmis ve meyvedeki bu farkli kiikiirt igeriklerinin
giderilmesinde farkli sicaklik ve H20: derisimlerinin meyvenin ekstraktlarindaki
toplam antioksidan, radikal siipiirme kapasitesi, toplam fenolik madde ve herbir

polifenol igerigine etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.
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4. MATERYAL VE YONTEM
4.1. Materyal

Bu c¢alismada Hacihaliloglu ve Kabaas1 kayisi ¢esitleri materyal olarak
kullanilmistir. Kayis1 &rnekleri, Kayis1 Arastirma Istasyonu Miidiirliigii Genetik
Kaynaklar Parselinden temin edilmistir. Ug farkli dozda kiikiirtleme islemine tabi

tutulan ornekler farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C) ve farkli derisimlerdeki (% 0.5,

1 ve 2) H20; ¢o6zeltileri ile muamele edilmistir.
4.1.1. Hacihaliloglu

Malatya’nin en 6nemli kurutmalik kayisi ¢esididir. Malatya’daki kayisi agact
varligmin yaklasik % 73’nli olusturur. Tahmini olarak 1900’14 yillarin basginda
Malatya’nin 12 km kuzeydogusundaki Hacihaliloglu c¢iftliginde bir seleksiyon
sonucu bulunmustur. Verimi orta, dona, kuraga ve hastaliklara (monilya ve ¢il) kars1
hassastir. Meyveleri orta irilikte, 25-35 g agirlikta, meyve sekli oval, simetrik, meyve
kabuk ve et rengi sari, kirmizi yanak olusturma egilimindedir. Meyve kabugu
incedir. Meyvelerin yola dayanimi iyidir. Meyve eti sert dokuludur. Meyve az sulu,
cok tatli, aromalidir [60].

4.1.2. Kabaasi

Malatya’da 1970’11 yillarda yapilan bir seleksiyon c¢aligmasi sonucu bulunmus
kurutmalik bir kayis1 ¢esididir. Son yillarda Malatya ve ¢evresinde genis miktarda
yetistirilmeye baslanmis, Malatya'da aga¢ sayist bakimindan Hacihaliloglu
cesidinden sonra ikinci siraya yerlesmistir. Meyve orta irilikte, 30-35 g agirliginda,
oval sekilli, kabuk ve et rengi saridir. Malatya’da Temmuz ay1 ortasinda olgunlasir.
Agaglar1 ¢igek monilyasina hassas olup, ¢il hastaligina ve dona dayanimi

Hacihaliloglu ¢esidine gore daha iyidir [60].
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4.1.3. Deneysel Calismalarda Kullanilan Kimyasallar

4.1.3.1. Cozgen ve Reaktifler

Cizelge 4.1.Deneysel ¢alismalarda kullanilan ¢ozgen ve reaktifler

Kimyasal Ad1 Marka Katalog No
TBHQ Fluka 19986
Folin&Ciocaltue Reaktifi Sigma F9252
Metanol Merck 1.06007
Asetonitril Sigma 34851
Asetik Asit Fisher 1219749
H20: Sigma 18304
HCI Merck M100314
H2SO4 Merck M100713
Na2S203 Merck M109147
Potasyumferri siyaniir Sigma P4066
Trikloro asetik asit Merck M100810
DPPH Sigma 1896-66-4
Etanol Merck 1.11727
Na>,COs Merck M106392

4.1.3.2. Polifenol Standartlar

Cizelge 4.2 Kullanilan polifenol standartlari

Polifenol Marka  Katalog No | Polifenol Marka Katalog No

Quercetin Sigma 1001419342 | Naringin Sigma 101054480
Katesin Fluka 101109664 | p-kumarik asit Sigma 1001285625
Hesperidin ~ Sigma 1000920361 | -(-) Epikatesin Sigma 101095141

-(-) EGKG  Sigma 989-51-5 Kampferol Sigma 096K1781
Myricetin Sigma 101059696 | Phloridzin Sigma 1001043447
Gallik Asit  Dr.Ehr.G 1237G dihidrat

Rutin Sigma 086K12K5 | Ellagik Asit Sigma 1001360441
Luteolin Sigma 116K4078 | Resveratrol MPBio 8153H

Kafeik asit ~ Sigma 1001375826 | Klorogenik Asit  Sigma 1001347800

4.1.4. Deneysel Calismalarda Kullanilan Alet ve Cihazlar

-Kayis1 orneklerinden polifenollerin ekstraksiyonu ig¢in Dionex ASE-200 model
hizlandirilmis ekstraksiyon cihazi kullanilmistir. Cihazin genel gosterimi ve ¢alisma

diizeni Sekil 4.1,4.2 ve 4.3’ de verilmistir.

31




lztma sistemilFinn]
Elektronik kantrol alar

Kaontral paneli

Ekstraksivon

. ™ Hilcre tablas)
Enerji dOgmesi

¥ ] Ornek ekstraksiyon
hiicreleri

| _Ekstrakt toplama
takilas=

m
=~
a
=
a
B
o
g
=2
@
3
o
=
a
=3
@
5
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Sekil 4.3.ASE-200 Solvent ekstraktoriinde ekstraksiyon islemi i¢in ¢dzgen ve gaz
akis semasi

-Polifenollerin analizi i¢in Shimadzu marka yiiksek basingli sivi kromatografi
(HPLC) sistemi kullanilmistir. HPLC sisteminin kombinasyonu ve ¢alisma kosullari

cizelge 4.3’de verilmistir.

Cizelge 4.3 HPLC sistemi ve ¢alisma kosullari

Kontrol Unitesi Shimadzu CBM-20A

Pompa Unitesi Shimadzu LC-20AD XR

Otomatik Ornekleyici Shimadzu SIL-20A XR

Degazor Shimadzu DGU-20A5

Kolon Firini Shimadzu CTO-10AS VP

Dedektor Shimadzu SPD-M20A(DAD)

Kolon Clipeus C18 5um 250x4.6mm

Sicaklik 30°C

Mobil Faz A=su: asetik asit (97:3 v/v)
B= su: asetonitril: asetik asit (72:25:3 v/v)

Enjeksiyon Hacmi 20 pul

Akis Hizi 1-1,2 ml/dakika

Dalga Boyu 280, 290, 355, 310, 329 nm
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-Spektrofotometrik Slgiimler i¢cin Shimadzu 2000S UV/VIS model spektrofotometre
kullanilmistir.

-SO; tayini i¢in Biichi K-360 Kjel Flex Sistemi Azot/Protein tayin cihazi
kullanilmustir.

-Ultra saf su sistemi (Millipore Direct Q UV 3), teraziler (Shimadzu AUX-220,
Shimadzu BL320H), otomatik pipetler (Eppendorf Research Plus), azot ¢dzgen
tuzakli, vakumlu evaporator, vortex (Jeiotech VM-96EB), ultrasonik su banyosu

(Jeiotech UC-10), etiiv (Jeiotech ON-11E), 6rnek homojenizatori (kiyma makinasi)
4.2. Yontem

4.2.1. Kiikiirtleme

Hasat olgunluguna erigsmis kayis1 meyveleri silingerli bez iizerine silkelenerek
hasat edilmistir. Kiikiirtlemeden oOnce bozuk, yarali, patlamis ve ham kayisilar
ayiklanmigtir. Kayis1 meyveleri, islim odasi veya islim dami olarak adlandirilan,
sizdirmayan bir odada, elementer kiikiirdiin yakilmasiyla olusan SO. atmosferinde
tutularak kiikiirtleme yapilmaktadir. Bunun i¢in kayist meyveleri, 90x180x0.5 cm
ebadinda, kavak agacindan yapilmis kerevetlere dizilerek, 2.5x2.5x2.2 m ebadindaki
kiikiirtleme odasmna alimmistir. Bir ton kayist meyvesine 1600-1800 g araliginda
kiikiirt olacak sekilde, kiikiirt yakma islemi gerceklestirilerek olusan SO2
atmosferine, kayisi meyveleri 12 saat maruz birakilarak kiikiirtleme islemi
gergeklestirilmistir.

Bu calismanin materyali olan her bir c¢esit i¢in {i¢ kerevete kayis1 meyvesi
dizilerek kiikiirtleme odasma alinmustir. Tlk 12 saatlik kiikiirtleme islemi sonunda,
her c¢esitten birer kerevet, kiikiirtleme odasindan c¢ikarilarak 1.islim olarak
adlandirilmigtir. Kalan kerevetlerdeki kayist meyvelerine 2. bir 12 saatlik kiikiirtleme
islemi uygulanarak yine her ¢esitten birer kerevet, kiikiirtleme odasindan ¢ikarilmis
ve 2. islim olarak adlandirilmislardir. Kalan son 2 kerevetteki kayis1t meyvelerine 3.
bir 12 saatlik kiikiirtleme islemi uygulanarak kiikiirtleme odasindan disar1 ¢ikarilmig
ve bunlarda 3. islim olarak adlandirilmiglardir. Boylece {i¢ farkli dozda kiikiirt igeren
kayisilar elde edilmistir. Sekil 4.4ve 4.5°de kiikiirtleme odasinin dig gériinimii, i¢

goriiniimii ve kerevetlerin dizilisi goriilmektedir.
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Sekil 4.4. Kiikiirtleme Odasinin Dis Goriiniimii (Kayis1 Arastirma Istasyonu
Miidiirliigii fotograf arsivinden)

Sekil 4.5.Kerevetlerin Kiikiirtleme Odasma Dizilisi ve Kiikirtleme Odasmin Ic
Goriliniisii (Kayis1 Arastirma Istasyonu Mudiirliigii fotograf arsivinden)

4.2.2. Kurutma

Kiikiirtleme islemi tamamlanan 6rnekler, kerevetle birlikte sergi alanina (kurutma
alan1) almarak giineste 6n kurutmaya birakilmistir. Ug giin siireyle giineste

birakilarak gergeklestirilen On kurutmadan sonra kayisilarin ¢ekirdekleri elle
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cikartlmistir. Cekirdekleri ¢ikarilan kayist drneklerine, elle sekil verilmis ve nem %
20'nin altina diisene kadar (yaklasik 2-3 giin) giineste kurumaya birakilmistir. Nihai

kurutmadan sonra 6rnekler buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmistir.

4.2.3. Hidrojen peroksit (H202) uygulamasi

Kiikiirtlenip kurutulan kayis1 ornekleri farkli sicaklik ve derisimlerdeki H20>
¢ozeltileri ile muamele edilmistir. Kayis1 ornekleri; % 0.5, 1 ve 2'lik derisimlerdeki
H20: ¢ozeltileri ile 20, 30 ve 40°C'lik sicakliklarda isleme tabi tutulmustur.

Her bir islem i¢in; 200 g kayis1 6rnegi alinarak cizelge 4.4'de belirtilen derisim ve
sicakliklardaki H20, ¢ozeltilerinde 5 dakika siireyle bekletilmistir. H20-
cozeltisinden cikarilan kayis1 drnekleri musluk suyunda 30 saniye yikanmistir. Elde
edilen bu kayist 6rnekleri, 90°C'ye ayarlanmis etiivde 5 dakika siireyle tutularak
yikama isleminden gelen suyun uzaklastirilmasi saglanmistir. Etlivden ¢ikarilan
ornekler analiz edilinceye kadar buzdolabinda muhafaza edilmistir. Kayisi

orneklerine uygulanan tiim parametreler ¢izelge 4.4'de verilmistir.
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Cizelge 4.4. Kayis1 6rneklerine uygulanan parametreler

Cesit | islim [ Derisim | Sicaklik [ Ornek | | Cesit [ islim [ Derisim [ Sicaklik [ Ornek
Adi % H:0)| (C) | Kodu | | Ad % H02)| (C) | Kodu
0 K100 0 H100

20 K111 20 H111

05 30 K112 05 30 H112

40 K113 40 H113

20 K121 20 H121

! 1 30 K122 L 1 30 H122

40 K123 40 H123

20 K131 20 H131

2 30 K132 2 30 H132

40 K133 40 H133

0 K200 0 H200

20 K211 20 H211

05 30 K212 0.5 30 H212

40 K213 e 40 H213

z 20 |Kz2l 2 20 |Hz2L
§ 2 1 30 K222 % 2 1 30 H222
40 |K223 = 40 |H223

20 K231 20 H231

2 30 K232 2 30 H232

40 K233 40 H233

0 K300 0 H300

20 K311 20 H311

05 30 K312 05 30 H312

40 K313 40 H313

20 K321 20 H321

3 1 30 K322 3 1 30 H322

40 K323 40 H323

20 K331 20 H331

2 30 K332 2 30 H332

40 K333 40 H333
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Cizelge 4.5.Kayis1 6rneklerine uygulanan parametreler i¢in verilmis kodlarmin
acilimi

K100
(Cesit Ad) (islim) (H20; Derigim) (S1caklik)
K (Kabaas) 1. (Lislim) |0 (%0) 0 (oda kosullar1)
2. (2.islim) 1 (% 0.5) 1 (20°C)
3. (Bislim) |2 (%1) 2 (30°C)
3 (%2 3 (40°C)
H100
(Cesit Adi) (Islim) (H20; Derigim) (Sicaklik)
H (Hacihaliloglu) | 1. (L.islim) |0 (% 0) 0 (oda kosullar)
2. (2.islim) 1 (% 0.5) 1 (20°C)
3. (3.islim) |2 (% 1) 2 (30°C)
3 (%2 3 (40°C)

4.3. Analiz Yontemleri
Analizler her kayis1 6rnegi icin 3 tekrarli yapilmistir.
4.3.1. Nem Tayini

Nem tayini igin Association of Official Analytical Chemists (AOAC)'e gore
yaptlmistir [86]. 50 g kayisi 6rnegi kiyma makinesi ile kiyilarak homojen hale
getirilmistir. Homojen hale getirilen 6rnekten 5 g almarak daralari kaydedilen
kaplara konulmustur. Sicakligi 70°C£1°C’ye ayarlanmis etlivde, 6 saat siireyle
kurutmaya birakilmistir. Desikatorde sogutulan kaplar hassas terazide tartilmistir.

Sonuglar yiizde olarak ifade edilmistir.
4.3.2. Kiikiirt dioksit (SO2) Tayini

SO; tayini i¢in azot/protein tayin cihazi kullanildi. Kayist ornekleri kiyma
makinesinden gegirilerek homojenize edildi. 2-3 g aras1 ornek tartildi. Azot/protein
cihazi agilarak 1sinmasi i¢in 30 dakika beklendi. Cihazin toplama kabinin 1. kismina
30 mL su 4 mL iyot ¢ozeltisi, 2. kismma 50 mL su 1 mL iyot ¢dzeltisi konuldu.

Distilasyon tiipiine 50 mL % 25’lik HCI konuldu. Distilasyon baglatildi ve
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distilasyon sonunda toplama kabindaki muhteviyat 250 mL’lik erlene alinarak 2 mL
H2SOq4 ile asitlendirildi. % 1'lik nisasta indikatorligiinde 0.01 N NazS203 ile titre
edildi. Elde edilen blank harcama miktaridir. Distilasyon tiipline 2-3 g arasi ornek
tartilarak konuldu. 50 mL % 25 HCI eklenerek diger islemler ayni olacak sekilde
titrasyon sonucu sarfiyatlar belirlendi. Asagida verilen formiile gore her bir 6rnekteki
SO- diizeyleri tayin edilmis oldu.

Hesaplama: SO, mg/L =(Hb-Hs)x0.01x64.0648/2xmx1000

Hb: Blank harcama(mL)

Hs: Ornek harcama(mL)

0.01: Naz2S203 normalitesi

64.0648: SO2 molekiil agirlig

m: alinan 6rnek miktari (g)

4.3.3. Orneklerin Ekstraksiyonu

Kayis1 6rneklerinden fenolik bilesenlerin analizi i¢cin Hizlandirilmis Ekstraksiyon
Cihaz1 kullanildu.

Ekstraksiyon islemi, 2.500 g 6rnek alinarak, ¢oziicli karisimi olan metanol: su:
TBHQ (70:30:0.1) ile 60°C sicaklikta, 60 dakikalik siirede ve 1500 psi basingta
gerceklestirilmistir. Ekstraksiyon iglemi i¢in hizlandirilmis ekstraksiyon cihazi ile
yapilan islem basamaklar1 sekil 4.6'da verilmistir. Ekstraksiyon isleminin sonucunda
elde edilen ekstrakt, sivi azot ¢6zgen tuzakli, vakumlu evaporatérde inert atmosferde
tamamen kurutuldu. Kurutma isleminin ardindan metanol: su (50:50) karisimi ile 3
mL’ye seyreltilip 0,25 pum seliilozik filtreden siiziildii. Bu siiziintii, toplam fenolik
madde miktari, toplam antioksidan kapasite ve her bir fenolik bilesigin tayininde

kullanilmak iizere tige boltinmiistiir.
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Kayisi Ornegi (2,5 g)

L

Cozgen karisimi
Sicaklik, Stre
Basing

Filtre

3

3Q mL

L 2

inert Atmosferde Kurutma

<

3 mLl’ye tamamla, Filtre

I ” |
Toplam Toplam HPLC
Fenolik Antioksidan Fenolik
Madde Kapasite icerigi

Sekil 4.6. Kayis1 Orneklerinin Ekstraksiyonunda Uygulanan islem Basamaklari
4.3.4. Fenolik Bilesenlerin Tayini

Onyedi farkli fenolik standart bilesigin her biri i¢in 6ncelikle HPLC sisteminde
RT (alikonma zamani)'leri belirlenmistir. Daha sonra tiim fenolik bilesikleri igeren
karisim standardi olusturularak kalibrasyon grafigi ¢izilmistir. Mobil faz olarak iki
ayr1 ¢ozgen karisimi kullanilmistir.

Mobil faz A: Su: Asetik Asit (% 97:% 3)
Mobil faz B: Su:Asetonitril:Asetik Asit (% 72:% 25:% 3) HPLC sisteminde

uygulanan gradient programu ¢izelge 4.6.'da verilmistir.

40



Cizelge 4.6. HPLC ile polifenol tayininde uygulanan gradient program

?1?112? Cozgen Cozgen Akis Hizi Slc(;dkllk Dalga boyu

(dakika) (A) (B) (mL/dakika) (°C) »
1 100 0 1 30 280,290,355,310,329,370
40 30 70 1 30 280,290,355,310,329,370
40-45 20 80 1 30 280,290,355,310,329,370
45-55 15 85 1.2 30 280,290,355,310,329,370
55-57 10 90 1.2 30 280,290,355,310,329,370
S7-15 10 90 1.2 30 280,290,355,310,329,370

4.3.5. Toplam Fenolik Madde Miktar1 (TFMM) Tayini

Toplam fenolik madde miktarmin tayini i¢in “Folin&Ciocaltue” metodu
kullanilmis ve toplam fenolik madde degerleri gallik asit esdegeri cinsinden
Ol¢iilmiistiir. Ekstraktlardan 50 pL alinip {izerine 950 pL su eklendikten sonra, 1 mL
Folin-Ciocatue ¢ozeltisi eklenerek ve 3 dakika bekletilmistir. Bu siire sonunda 1 mL
% 2’lik NapCOs ¢ozeltisi ile 3 mL’ye tamamlanarak 10 dakika daha beklendikten
sonra reaksiyonun dengeye ulasmasi saglanmistir. Renklenen ¢ozeltilerin

absorbanslar1 760 nm dalga boyunda 6l¢tilmiistiir.
4.3.6. Toplam Antioksidan Kapasite Tayini

Toplam antioksidan kapasiteyi belirlemek i¢in DPPH radikal siipiirme testi ve

indirgeme giicii testi uygulanmustir.
4.3.6.1. DPPH Radikal Siipiirme Giicii Testi

Radikal Siipiirme Giici (RSG) 6l¢liimii, Yen ve ark.’na gore yapilmistir [87].
1.10* M DPPH, etanol icinde hazirlanmistir. Spektrofotometre kiivetlerine 0.1 mL
farkli derigsimlerde kayisi orneklerinden elde edilen ekstrakt ve 2.9 mL DPPH
coOzeltisi konularak oda sicakliginda inkiibasyona birakilmistir. Kontrolde o6rnek
yerine etanol konulmustur. 30 dakika inkiibasyon sonunda kiivetlerin absorbansi 517
nm’de etanole karst okunmustur. RSG degerleri asagidaki formiile gore

hesaplanmistir;

A,
RSG = [1- A°-3° ] x 100

K:30

Ao:30: Ornegin 30.dakikadaki, Ak:30: Kontroliin 30. dakikadaki absorbansi
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4.3.6.2. Indirgeme Giicii Testi

Indirgeme giicii odl¢iimiinde Hwang ve ark.'min [88] kullandig1 ydntem
degistirilerek uygulanmistir. Cam tiiplere degisik derisimlerde ekstrakt konularak her
tipe 2.5 mL 0.2 M fosfat tamponu (pH: 6.6) ve 2.5 mL % 1’lik potasyum ferri
siyaniir ilave edilerek karisim su banyosunda 50°C’de 20 dakika inkiibasyona
birakilmistir. Su banyosundan alinan tiiplerin tizerine 2.5 mL % 10'luk trikloro asetik
asit eklenip 6000 dev/dakika’da 10 dakika santrifiij islemine tabi tutulmustur.
Santrifiij sonucu serumdan 2.5 mL alinarak tizerine 2.5 mL destile su ve 0.5 mL %
0.1'lik FeClz.6H20 ¢ozeltisi ilave edilip renklenen ¢ozeltinin 700 nm’deki absorbansi

destile suya kars1 okunmustur.
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5. ARASTIRMA BULGULARI
5.1. Kabaasi Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait DPPH Radikal Siipiirme

Diizeyleri

DPPH Testi

H,O, Konsantrasyonlari (%)

0 0.5 1.0 2.0
207 1 i i i | :
=
3 151
5 1.0 E 2
; II.I ﬁ
3 A
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e W A
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Sekil 5.1.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaagsi kayisi
¢esidine ait DPPH radikal siiplirme diizeyleri

DPPH Testi

H,O, Konsantrasyonlari (%)

aianel

Aanen

mg Trolox/g Kuru Madde

Sekil 5.2.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
cesidine ait DPPH radikal siipiirme diizeyleri
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DPPH Testi
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.3.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H20> ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
¢esidine ait DPPH radikal siiplirme diizeyleri

Kabaas1 kayisi ¢esidine ait polifenol ekstraktlarinin mg trolox/g kuru maddeye
gore DPPH radikal siipiiriicii etkisi en fazla degeri, hic H2O> uygulanmamig
orneklerden en yiiksek kiikiirt igerikli O6rnekte gozlenmistir. Buna gore; K100’de
1.40+0.02, K200’de 1.54+0.08 ve K300’de 1.61+£0.20 mg trolox/g kuru madde
olarak Olclilmiistiir. Meyvedeki kiikiirt derisimi arttik¢ca antioksidan bir bilesen olan
kiikiirde bagl olarak meyve ekstraktinin radikal siipiirme kapasitesi de artmaktadir.

En disiik radikal siiptirme giicii degerleri ise K211°de 1.03+0.32; K221’de
1.08+0.44 ve K331°de 1.07+0.02 mg trolox/g kuru madde olarak tespit edilmistir.
Farkli sicaklik (20, 30 ve 40°C) gruplarinin esit derisimleri incelendiginde ise en
diisiik kiikiirt iceren meyve drneklerinin; % 0.5 H20> ¢ozeltisine daldirildiginda % 7-
15 araliginda DPPH radikal siipiirme kapasitesinde kayip gozlenmistir. Bunun
yaninda; % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 4-14 ve % 2 H202
¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 5-9 oraninda oldugu gozlemlenmistir.
Orta seviyede kiikiirt igceren meyve Orneklerinin; % 0.5 H202 ¢ozeltisine
daldirildiginda % 25-33 araliginda DPPH radikal siipiirme kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 20-29 ve % 2
H2O2 c¢ozeltisine daldirilan Orneklerde bu kayip % 17-27 oraninda oldugu

gozlemlenmistir. En yiiksek kiikiirt iceren meyve ornekleri; % 0.5 H2O2 ¢ozeltisine
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daldirildiginda, % 27-32 araliginda DPPH radikal siiplirme kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 21-27 ve % 2
H20. cozeltisine daldirilan o6rneklerde bu kayip % 32-36 oraninda oldugu
gbzlemlenmistir (Sekil 5.1-5.3).

Ayni sicaklikta ancak, farkli derisimlerdeki % H2O: ¢ozeltilerine maruz kalan
orneklerde % H202 derisimi arttikca ekstraktlarin radikal stipiiriicii diizeyleri
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde azaldigi goriilmektedir. Bunun yaninda; H202
¢ozeltisinin ortam sicakligi ve meyvedeki kiikiirt derisimi artikga da meyvenin

radikal siiptirme kapasitesi degerleri azaldig tespit edilmistir.

5.2. Kabaas1 Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait indirgeme Giicii Diizeyleri

indirgeme Guicli
H,O, Konsantrasyonlari (%)

0 0.5 1.0 2.0

Z i | i i :

mg Trolox/g Kuru Madde

Sekil 5.4.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H20; ¢ozeltilerine daldirilan Kabaas1 kayisi
cesidine ait indirgeme giicii diizeyleri
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mg Trolox/g Kuru Madde

indirgeme Glicii
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Sekil 5.5.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H20: ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
cesidine ait indirgeme giicii diizeyleri

mg Trolox/g Kuru Madde

201

indirgeme Glicii
H,O, Konsantrasyonlari (%)

0.5 1.0 2.0

Sekil 5.6.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H20; ¢o6zeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
cesidine ait indirgeme giicii diizeyleri

Kayis1 drneklerindeki indirgeme giicii sonuglari ayni ¢esit i¢in tayin edilen DPPH

testi degerleri ile paralel ¢ikmuigstir. 20°C’de meyvelerin kiikiirt ve uygulanan % H20>

derisimleri arttik¢a indirgeme giicii iceriklerinde de dnemli kayiplar tespit edilmistir.
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En yiiksek indirgeme giicii icerigine sahip drnekler; en diigiik kiikiirt derigimli kayist
ornekleri olup K100’de 14.78+0.93, K200’de 14.87+2.75 ve K300’de 11.82+0.62
mg trolox/g kuru madde olarak Sl¢tilmistiir. % 0.5 H2O2 derisimine maruz birakilmis
orneklerde de K111°de 11.51£1.63, K211’de 13.33+1.34 ve K311°de 8.50+0.30 mg
trolox/g kuru madde olup istatistiksel olarak anlamli farklar goriilmektedir. Ciinkii
kiikiirt artistna ve H202 derisimine bagli olarak oldukc¢a fazla kayip oldugu
gorilmektedir. Sicaklik ve % H20, derisimi daha da arttikga en diisiik indirgeme
giicii igerikleri tespit edilmis olup; K121’de 10.04+0.26, K221°de 8.64+0.37 ve
K321°de 8.01+1.99 mg ve K131’de 10.83+0.88, K231’de 8.60+0.53 ve K331’de
8.17+0.24 mg trolox/g kuru madde olarak bulunmustur. Orneklerin 30 ve 40°C’de
sicaklik ve % 1-2 H202 derisimlerine maruz kaldiktan sonraki indirgeme giicii
icerikleri ile H20; uygulanmamis Orneklerin indirgeme giicli icerikleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 tespit edilmistir.

Sicaklik 30°C uygulandiginda; % 0.5 H20> derisimine maruz birakilmig
orneklerde de K112 de 12.06+0.51, K212°de 10.50+0.02 ve K312’de 9.31+0.26 mg
trolox/g kuru madde olup, % 1 ve 2 H20: derisimlerinde sirasiyla K122’de
11.57+1.28, K222 de 8.34+0.13 ve K322’de 6.73+0.22 mg ve K132’de 10.51+0.19,
K232’de 8.42+1.16 ve K332’de 7.08+1.12 mg olgiliirken sicaklik 40°C’de
uygulandiginda; % 0.5 H;0O; derisimine maruz birakilmis Orneklerde K113’de
14.06+£3.21, K213’de 9.46+0.22 ve K313’de 10.29+0.81 mg trolox/g kuru madde
olup, % 1 ve 2 H>O derisimlerinde sirasiyla K123’de 14.45+0.88, K223’de
8.94+1.01 ve K323°de 8.15+0.51 mg ve K133’de 13.27+0.58, K233’de 7.64+1.63 ve
K333’de 6.47+0.61 mg trolox/g kuru madde olarak bulunmustur. Ortam sicakliginin
artisinda indirgeme giicii diizeylerinde 6nemli kayiplarin oldugu tespit edilmistir
(Sekil 5.4-5.6).

Farkli sicaklik (20, 30 ve 40°C) gruplarinin esit derisimleri incelendiginde ise en
diisiikk kikiirt iceren kabaast kayisi meyve orneklerinin; % 0.5 H2O2 ¢ozeltisine
daldirildiginda % 4.9-22 araliginda indirgeme giicii kapasitesinde kayip gézlenmistir.
Bunun yaninda; % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 3-32 ve % 2
H>O2 c¢ozeltisine daldirilan orneklerde bu kayip % 10-28.8 oraninda oldugu
gozlemlenmistir. Orta seviyede kiikiirt iceren meyve orneklerinin; % 0.5 H.O>
cozeltisine daldirildiginda % 10-36 araliginda indirgeme giicii kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H202 ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 39.8-43 ve % 2
H2O> c¢ozeltisine daldirilan Orneklerde bu kayip % 42-48 oraninda oldugu
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gozlemlenmistir. En yiiksek kiikiirt iceren meyve ornekleri; % 0.5 H2O> ¢ozeltisine
daldirildiginda, % 12.9-28 araliginda indirgeme giicii kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 26.9-43 ve % 2
H202 cozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 30.9-45.3 oraninda oldugu

gbzlemlenmistir.

5.3. Kabaasi Kayis1i Meyvesi Ekstraktlarma Ait Toplam Fenolik Madde
Sonuclan

Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.7.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H20: ¢o6zeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
¢esidine ait toplam fenolik madde miktar diizeyleri
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Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.8.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H20> ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
¢esidine ait toplam fenolik madde miktar diizeyleri

Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.9.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H20; ¢o6zeltilerine daldirilan Kabaasi kayisi
cesidine ait toplam fenolik madde miktar diizeyleri

Toplam fenolik madde sonuglar1 6rneklerde DPPH testi ile paralel ¢ikmustir.
20°C’de meyvelerin kiikiirt ve uygulanan % H202 derigimleri arttik¢a toplam fenolik
madde iceriklerinde 6nemli kayiplar tespit edilmistir. En yiiksek toplam fenolik
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madde igerigine sahip Ornekler; en diisiik kiikiirt derisimli kayis1 Ornekleri olup
K100’de 0.41+0.01, K200’de 0.394+0.01 ve K300°de 0.39+0.08 mg gallik asit/g kuru
madde olarak Ol¢iilmiistiir. % 0.5 H20; derisimine maruz birakilmis 6rneklerde de
K111’de 0.38+0.003, K211°de 0.36+0.03 ve K311°de 0.36+0.02 mg gallik asit/g
kuru madde olup istatistiksel olarak anlamli fark goriillmemektedir. Ancak sicaklik ve
% H20; derisimi arttikca en diisiik toplam fenolik madde igerikleri tespit edilmis
olup; K121’de 0.39+0.003, K221°de 0.31+£0.03 ve K321°de 0.30+0.04 mg ve
K131’de 0.38+0.003, K231’de 0.29+0.04 ve K331°de 0.26+0.001 mg gallik asit/g
kuru madde olarak bulunmustur. Orneklerin 30 ve 40°C’de sicaklik ve %1-2 H20;
derisimlerine maruz kaldiktan sonraki toplam fenolik madde igerikleri ile H202
uygulanmamis 6rneklerin toplam fenolik madde igerikleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark olmadig: tespit edilmistir. Sicaklik 30°C uygulandiginda; % 0.5 H20:
derisimine maruz birakilmis Orneklerde de K112°de 0.38+0.004, K212’de
0.38+0.002 ve K312’de 0.33+0.001 mg gallik asit/g kuru madde olup, % 1 ve 2 H.O>
derisimlerinde sirastyla K122’de 0.41+0.04, K222’de 0.39+0.002 ve K322’de
0.33+£0.05 mg ve K132’de 0.38+0.02, K232’de 0.37+0.002 ve K332’de 0.38+0.01
mg olgilirken sicaklik 40°C’de uygulandiginda; % 0.5 H20; derisimine maruz
birakilmis 6rneklerde K113’de 0.38+0.01, K213’de 0.38+0.01 ve K313’de 0.33+0.04
mg gallik asit/g kuru madde olup, % 1 ve 2 H2O> derisimlerinde sirasiyla K123’de
0.41+0.004, K223’de 0.39+0.03 ve K323’de 0.33+0.03 mg ve K133’de 0.38+0.03,
K233’de 0.37+0.06 ve K333’de 0.38+0.005 mg gallik asit/g kuru madde olarak
bulunmustur (Sekil 5.7-5.9). Ortam sicakliginin artiginda toplam fenolik madde
iceriklerinin ¢ok fazla etkilenmemis olmasi1 bu sicakliklarda H202’in etkinliginin
azalmasina bagli oldugu ve buna bagli olarak meyve ile fazla maruz kalmamasi ve
bunun sonucu olarak toplam fenolik madde igeriklerinde onemli disiislerin

olmamasiyla neticelenmistir.
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5.4. Hacihaliloglu Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait DPPH Radikal Siipiirme
Diizeyleri

DPPH Testi
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.10.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢6zeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait DPPH radikal siiptirme diizeyleri

DPPH Testi
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.11.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢6zeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait DPPH radikal siiplirme diizeyleri
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DPPH Testi
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.12.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait DPPH radikal siiptirme diizeyleri

Hacihaliloglu kayist cesidine ait polifenol ekstraktlarinin mg trolox/g kuru
maddeye gore DPPH radikal siipiiriicii ektisi en fazla degeri, hi¢ H2O2 uygulanmamis
orneklerden en diisiik kiikiirt icerikli ornekte gozlenmistir. Buna gore; K100’de
1.62+0.11, K200°de 1.24+0.03 ve K300’de 0.76+0.03mg trolox/g kuru madde olarak
Olgiilmiistiir. Meyvedeki kiikiirt derisimi arttikga meyve ekstraktlarinin radikal
stiplirme kapasitesi azalmaktadir.

Farkli sicaklik (20, 30 ve 40°C) gruplarinin esit derisimleri incelendiginde ise en
diisiik kiikiirt iceren meyve orneklerinin; % 0.5 H20> ¢ozeltisine daldirildiginda % 2-
41 araliginda DPPH radikal siipiirme kapasitesinde kayip gozlenmistir. Bunun
yaninda % 1 H20: ¢o6zeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 11-60 ve % 2 H202
cozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 11-41 oraninda oldugu goézlemlenmistir.
Orta seviyede kiikiirt igceren meyve Orneklerinin; % 0.5 H2O2 ¢ozeltisine
daldirildiginda % 2-30 araliginda DPPH radikal siipiirme kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H2O: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 8.8-25 ve % 2
H202 ¢ozeltisine daldirilan  6rneklerde bu kayip % 25 oraninda oldugu
gozlemlenmistir. En yiiksek kiikiirt iceren meyve drnekleri; % 0.5 H2O» ¢ozeltisine
daldirildiginda % 2.5-24 araliginda DPPH radikal siipirme kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 24-50 ve % 2
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H202 c¢ozeltisine daldirilan Orneklerde bu kayip % 19-50 oraninda oldugu
gozlemlenmistir (Sekil 5.10-5.12).

Aym sicaklikta ancak farkli derisimlerdeki % H.O ¢ozeltilerine maruz kalan
orneklerde % H202 derisimi arttikca ekstraktlarin radikal siipiiriicii diizeyleri
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde azaldigi goriilmektedir. Bunun yaninda; H20-
¢Ozeltisinin ortam sicakligi ve meyvedeki kiikiirt derisimi artikca meyvenin radikal
siipiirme kapasitesi degerleri azaldigi tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s181inda
hacihaliloglu kayis1 ¢esidinde kabaasi c¢esidine gore farkli olarak, sicaklik ve H202
derigimi arttik¢a oldukca fazla oranda DPPH radikal siipiiriicii 6zelliklerinde kayiplar
oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebi ise bu kayisi ¢esidinin seker oraninin yiiksek
olmasi ve buna bagl olarak sekere bagli kiikiirdiin sicaklik ve H202 derisim artisinda

radikal siipiiriicli 6zellikli bilesenlerin daha fazla meyveden uzaklagsmasidir.

5.5. Hacihaliloglu Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait indirgeme Giicii Diizeyleri

Indirgeme Glicl
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg Trolox/g Kuru Madde
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Sekil 5.13.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢6zeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait indirgeme giicii diizeyleri
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Indirgeme Glicli
H,O, Konsantrasyonlari (%)

0 0.5 1.0 2.0

N
S

mg Trolox/g Kuru Madde

Sekil 5.14.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait indirgeme giicii diizeyleri

Indirgeme Glicl
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg Trolox/g Kuru Madde

Sekil 5.15.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi1 ¢esidine ait indirgeme giicii diizeyleri

Kayis1 6rneklerindeki indirgeme giicii sonuglar1 ayni ¢esit icin tayin edilen DPPH
testi degerleri ile paralel ¢ikmistir. 20°C’de meyvelerin kiikiirt ve uygulanan % H20>

derisimleri arttik¢a indirgeme giicii iceriklerinde de dnemli kayiplar tespit edilmistir.
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En yiiksek indirgeme giicii icerigine sahip drnekler; en diisiik kiikiirt derisimli kayisi
ornekleri olup K100’de 15.77+0.58, K200°de 11.58+0.99 ve K300°de 9.91+0.36 mg
trolox/g kuru madde olarak Ol¢iilmiistiir. % 0.5 H202 derisimine maruz birakilmis
orneklerde de K111’de 14.26+0.14, K211’de 10.84+0.35 ve K311’de 9.29+0.71 mg
trolox/g kuru madde olup istatistiksel olarak anlamli farklar goriilmektedir. Ciinkii
kiikiirt artisina ve H2O2 derisimine bagli olarak oldukca fazla kayip oldugu
gorilmektedir. Sicaklik ve % H20, derisimi daha da arttikga en diisiik indirgeme
giicli igerikleri tespit edilmis olup; K121’de 11.11+0.36, K221°de 10.91+0.36 ve
K321°de 9.58+1.95 mg ve K131’de 12.16+0.41, K231°de 10.14+0.87 ve K331’de
9.34+0.35 mg trolox/g kuru madde olarak bulunmustur. Orneklerin 30 ve 40°C’de
sicaklik ve % 1-2 H;O2 derisimlerine maruz kaldiktan sonraki indirgeme giicii
icerikleri ile H20; uygulanmamis Orneklerin indirgeme giicli icerikleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 tespit edilmistir.

Sicaklik 30°C uygulandiginda; % 0.5 H202 derisimine maruz birakilmig
orneklerde de K112’de 13.67+0.06, K212’de 9.34+1.21 ve K312’de 9.70+0.75 mg
trolox/g kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O: derisimlerinde sirasiyla K122’de
12.02+1.92, K222’de 8.114+0.18 ve K322’de 9.90+2.51 mg ve K132’de 10.37+2.7,
K232’de 7.15+1.06 ve K332’de 9.85+1.32 mg Oolgiiliirken sicaklik 40°C’de
uygulandiginda; % 0.5 H20: derisimine maruz birakilmis Orneklerde K113’de
9.62+0.12, K213’de 8.06+1.69 ve K313’de 8.30+0.26 mg trolox/g kuru madde olup,
% 1 ve 2 H20: derisimlerinde sirasiyla K123’de 9.55+0.47, K223’de 6.23+0.43 ve
K323°de 6.98+0.38 mg ve K133’de 9.63+1.31, K233’de 6.55+0.85 ve K333’de
6.40+0.90 mg trolox/g kuru madde olarak bulunmustur. Ortam sicakliginin artiginda
indirgeme giicii diizeylerinde dnemli kayiplarin oldugu tespit edilmistir (Sekil 5.13-
5.15).

Farkli sicaklik (20, 30 ve 40°C) gruplarinin esit derisimleri incelendiginde ise en
diisiik kiikiirt igeren hacthaliloglu kayis1t meyve drneklerinin; % 0.5 H202 ¢ozeltisine
daldirildiginda % 9.5-38 araliginda indirgeme giicii kapasitesinde kayip gézlenmistir.
Bunun yaninda; % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 23.7-39 ve %
2 H20, ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 22.9-38.9 oraninda oldugu
gozlemlenmistir. Orta seviyede kiikiirt iceren meyve orneklerinin; % 0.5 H.O>
¢ozeltisine daldirildiginda % 6.3-30.4 araliginda indirgeme giicli kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 5.7-46 ve % 2
H2O2 c¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 12.4-43.4 oraninda oldugu
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gbzlemlenmistir. En yiiksek kiikiirt iceren meyve ornekleri; % 0.5 H2O2 ¢ozeltisine
daldirildiginda, % 2.11-16.2 araliginda indirgeme giicii kapasitesinde kayip
gozlenirken, % 1 H20: ¢ozeltisine daldirilan 6rneklerde bu kayip % 1-29.5 ve % 2
H20. c¢ozeltisine daldirilan o6rneklerde bu kayip % 1-35.4 oraninda oldugu

gbzlemlenmistir.

5.6. Hacihaliloglu Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait Toplam Fenolik Madde
Diizeyleri

Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.16.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait toplam fenolik madde miktar1 diizeyleri
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Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.17.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait toplam fenolik madde miktar1 diizeyleri

Toplam Fenolik Madde
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.18.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait toplam fenolik madde miktar1 diizeyleri

Toplam fenolik madde sonuglar1 6rneklerde DPPH testi ile paralel ¢ikmistir.
20°C’de meyvelerin kiikiirt ve uygulanan % H20- derisimleri arttik¢a toplam fenolik
madde iceriklerinde 6nemli kayiplar tespit edilmistir. En yiiksek toplam fenolik
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madde igerigine sahip Ornekler; en diisiik kiikiirt derisimli kayis1 Ornekleri olup
K100’de 0.38+0.02, K200’de 0.30+0.01 ve K300’de 0.28+0.03 mg gallik asit/g kuru
madde olarak oOl¢iilmiistiir. % 0.5 H20, derisimine maruz birakilmis 6rneklerde de
K111’de 0.39+0.02, K211°de 0.28+0.01 ve K311’de 0.25+0.02 mg gallik asit/g kuru
madde olup istatistiksel olarak anlamli farklar goriilmektedir. Sicaklik ve % H202
derisimi arttikca en diisiik toplam fenolik madde igerikleri tespit edilmis olup;
K121’de 0.38+0.05, K221’de 0.26+0.05 ve K321’de 0.27+0.05 mg ve K131’de
0.34+0.001, K231’de 0.23+0.01 ve K331’de 0.25+0.01 mg gallik asit/g kuru madde
olarak bulunmustur. Sicaklik 30°C uygulandiginda; % 0.5 H202 derisimine maruz
birakilmis 6rneklerde de K112’de 0.37+0.01, K212’de 0.30+0.02 ve K312’de
0.29+0.04 mg gallik asit/g kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O; derisimlerinde sirasiyla
K122’de 0.38+0.01, K222’de 0.28+0.004 ve K322’de 0.28+0.13 mg ve K132’de
0.29+0.01, K232’de 0.23+0.004 ve K332’de 0.22+0.13 mg oOl¢iilirken, sicaklik
40°C’de uygulandiginda; % 0.5 H202 derisimine maruz birakilmis Orneklerde
K113’de 0.32+0.0001, K213’de 0.21£0.02 ve K313’de 0.23+0.01 mg gallik asit/g
kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O derisimlerinde sirasiyla K123’de 0.25+0.01,
K223’de 0.23+0.002 ve K323’de 0.234+0.002 mg ve K133’de 0.254+0.01, K233’de
0.20+0.07 ve K333’de 0.21+0.01 mg gallik asit/g kuru madde olarak bulunmustur.
Orneklerin 30 ve 40°C’de sicaklik ve % 1-2 H,0: derisimlerine maruz kaldiktan
sonraki toplam fenolik madde igerikleri ile H2O2 uygulanmamis 6rneklerin toplam
fenolik madde igerikleri arasinda oldukca 6nemli kayiplarin oldugu tespit edilmistir.

Farkli sicaklik (20, 30 ve 40°C) gruplari incelendiginde ise en diigiik kiikiirt
iceren meyve Orneklerinin; artan H2O» ¢ozelti derisimlerine bagli olarak disiik
sicaklikta % 1-11 araliginda toplam fenolik madde igeriginde kayip gozlenirken, orta
seviye kikirtlii orneklerde bu kayip % 6.6-23 ve en yiiksek kiikiirt icerikli
orneklerde ise kayip % 3.5-10 oraninda degistigi gbzlenmistir. Bunun yaninda; 30°C
sicaklikta HoO» ¢ozeltisine daldirilan en diisiik kiikiirt iceren meyve O6rneklerinin; %
3-26 araliginda toplam fenolik madde igeriginde kayip gozlenirken, orta seviye
kiikiirtli 6rneklerde bu kayip % 6.6-23 ve en yiiksek kiikiirt icerikli orneklerde
kaybin % 21 oraninda degistigi gézlenmistir.

40°C sicaklikta ise H2Oz ¢oOzeltisine daldirilan en diisiik kiikiirt igeren meyve
orneklerinin; % 16-34 araliginda toplam fenolik madde igeriginde kayip gozlenirken,
orta seviye kiikiirtlii orneklerde bu kayip % 23-33 ve en yiiksek kiikiirt icerikli
orneklerde % 18-25 oraninda kayiplarin olustugu gozlenmistir (Sekil 5.16-5.18).
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Hacihaliloglu kayist gesidi i¢in ayni sicaklikta ancak farkli derisimlerdeki %
H20. ¢ozeltilerine maruz kalan 6rneklerde % H2O> derisimi arttik¢a ekstraktlarin
toplam fenolik madde igeriklerinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde azaldig
gorilmektedir. Bunun yaninda; H202 ¢6zeltisinin ortam sicaklifi ve meyvedeki
kiikiirt derisimi artikga meyvenin toplam fenolik madde icerigi degerlerinin azaldig1
tespit edilmistir. Elde edilen veriler 1s18inda hacthaliloglu kayisi ¢esidinde Kabaasi
cesidine gore farkli olarak, sicaklik ve H2O> derisimi arttik¢a oldukga fazla oranda

toplam fenolik madde igerigi 6zelliklerinde kayiplar oldugu tespit edilmistir.

5.7. Kabaasi Kayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait Polifenol Diizeyleri

Klorogenik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.19.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kay1si ¢esidine ait klorogenik asit diizeyleri
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Klorogenik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.20.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait Klorogenik asit diizeyleri

Klorogenik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.21.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait Klorogenik asit diizeyleri

Kabaasi kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H2O>
derigsimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki

klorogenik asit igerikleri incelendiginde; en yliksek klorogenik asit igerigine sahip
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orneklerin en diisiik kiikiirt derisimli ve herhangi bir sicaklik ve H202 uygulanmamis
kayis1 ornekleri; K100°de 30.94+0.13, K200’de 26.46+1.52 ve K300’de 27.60+0.52
mg/kg kuru madde ile 30°C’de ve % 0.5 H20. ¢ozeltisine daldirildiktan sonra
ekstrakte edilen diisiik ve orta kiikiirt diizeylerine sahip 6rnekler olup; K112’de
36.32+1.52, K212°de 28.234+1.37 mg/kg kuru madde oldugu tespit edilmistir.

Meyvelerin kiikiirt, uygulanan sicaklik ve % H2O> derisimleri arttik¢a klorogenik
asit igeriklerinde 6nemli kayiplar tespit edilmis olup, 20°C’de ve % 1 H202
derisiminde; K121’de 17.0140.06, K221°de 15.17+1.32 ve K321’de 22.37+0.95 iken
% 2 H20; derisiminde ve K131’de 20.86+3.14, K231’de 23.33+£1.03 ve K331’de
18.15+0.39 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur. Orneklerin 30°C’de sicaklik ve
% 1 H20; derisimine maruz kaldiktan sonraki klorogenik asit igerikleri; K122’de
26.91£1.57, K222°de 21.58+1.23 ve K322’de 11.50+1.90 mg/kg kuru madde iken, %
2 H20: derisiminde K132’de 20.19+0.94, K232°de 19.78+0.17 ve K332’de
17.02+1.41 mg/kg kuru madde dlciilmiistiir. Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5
H>O2 derisimine maruz birakilmis Orneklerde K113’de 26.70+0.75, K213’de
26.670+0.77 ve K313’de 24.780+0.76 mg/kg kuru madde olup, % 1 ve 2 H20:
derigimlerinde sirasiyla K123’de 23.62+1.83, K223’de 21.63+0.21 ve K323’de
21.43+2.98 mg ve K133’de 11.96+0.78, K233’de 22.09+3.06 ve K333’de
17.82+0.08 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil 5.19-5.21).

H202 c¢ozeltisinin  ortam sicakligimin  artiginda  Ozellikle yiiksek  H20:
derisimlerinde (% 1-2) klorogenik asit diizeylerinde ¢ok 6nemli kayiplar oldugu
goriilmustiir. Ancak % 0.5 H20- ¢6zeltisi ortaminda diisiik ve orta diizeydeki kiikiirt
icerikli meyvelerin klorogenik asit igerikleri hi¢ H202 eklenmemis ancak
kiikiirtlenmis Orneklerden daha yiiksek klorogenik asit igeriklerine sahip oldugu
tespit edilmistir. Bunun sebebi ise kiikiirt meyvede polifenollerin ekstraksiyonunu
zorlagtirdigindan dolay1 diisiik H2O» ¢ozeltisine daldirilan meyvelerin diisiik ve orta
diizeyde kiikiirt igeren meyvelerin kiikiirt diizeylerinde onemli diisiisler sagladig
buna bagl olarak ekstrakte edilebilen klorogenik asit iceriginin artmasina olumlu

katki1 sundugu tespit edilmistir.
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Gallik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.22.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait gallik asit diizeyleri

Gallik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.23.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait gallik asit diizeyleri
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Gallik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.24. Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait gallik asit diizeyleri

Kabaas1 kayisi gesidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H20>
derigimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
gallik asit igerikleri incelendiginde; en yiiksek gallik asit igerigi, hi¢ H20: ile
muamele edilmemis ve diisiik kikiirt icerikli Orneklerin sahip oldugu tespit
edilmistir. Herhangi bir sicaklik ve H20, uygulanmamis orneklerde; K100’de
6.17+0.17, K200’de 3.84+0.74 ve K300’de 3.79+0.07 mg/kg kuru madde oldugu
tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H202 derisiminde; K111’de 3.580+0.12, K211°de
3.57+0.12 ve K311°de 3.21+0.18 mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir.

Meyvelerin kiikiirt, uygulanan sicaklik ve % H20- derisimleri arttik¢a gallik asit
iceriklerinde kayiplar tespit edilmis olup, 20°C’de ve % 1 H20. derisiminde;
K121’de 3.77+0.50, K221°de 2.33+£0.25 ve K321°de 2.64+0.19 iken % 2 H20:
derigiminde ve K131’de 3.76+0.73, K231°de 2.10+0.24 ve K331’de 1.7+0.19 mg/kg
kuru madde olarak bulunmustur. Kayisi orneklerinin 30°C’de sicaklikta ve % 0.5
H2O> derisiminde; K112°de 5.18+0.42, K212’de 3.40+0.03 ve K312’de
3.04+0.47mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20>
derisimine maruz kaldiktan sonraki gallik asit igerikleri; K122°de 5.16+0.67,
K222’de 2.52+0.42 ve K322’de 1.57+0.51 mg/kg kuru madde iken, % 2 H>0:
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derisiminde K132’de 3.20+0.10, K232 de 2.95+0.62 ve K332’de 2.234+0.29 mg/kg
kuru madde olarak 6l¢tilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklikta ve % 0.5 H20, derisimine maruz birakilmis
orneklerde K113’de 5.37+0.44, K213’de 3.45+0.07 ve K313’de 3.29+0.07 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O derisimlerinde sirasiyla K123’de 4.35+0.16,
K223’de 2.11+0.07 ve K323’de 2.80+0.45 mg ve K133’de 2.88+0.46, K233’de
2.88+0.29 ve K333’de 3.05+0.03 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil 5.22-
5.24).

H202 c¢ozeltisinin - ortam sicakligimin  artisginda  6zellikle yiiksek H20:
derigimlerinde (% 1-2) gallik asit diizeylerinde c¢ok Onemli kayiplar oldugu
goriilmistiir. Ancak % 0.5 H202 ¢ozeltisi ve 20 ve 30°C sicaklik ortaminda ve diisiik
diizeydeki kiikiirt igerikli meyvelerin gallik asit icerikleri, 40°C ve % 0.5 H.O>
¢ozeltisi ortaminda yliksek ve orta diizeyde kiikiirtlenmis 6rneklerden daha yiiksek
gallik asit igeriklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Sicaklik degerleri ve peroksit
derisimlerindeki artisa bagli olarak meyvede kiikiirt yaninda meyve etinde de
kayiplar sagladigi i¢in gallik asit degerlerinde kayiplar olusturdugu tespit edilmistir.

Myricetin
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.25.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait myricetin diizeyleri
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Myricetin
H,O, Konsantrasyonlari (%)

0 0.5 1.0 2.0

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.26.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait myricetin diizeyleri

Myricetin
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.27.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait myricetin diizeyleri

Kabaas1 kayisi ¢esidinin farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H>O>
derigsimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki

myricetin igerikleri incelendiginde; herhangi bir sicaklik ve H202 uygulanmamis
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orneklerde; K100°de 2.06+0.09, K200’de 1.89+0.42 ve K300’de 1.15+0.41 mg/kg
kuru madde oldugu tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H2O> derisiminde; K111’de
1.854+0.05, K211’de 1.96+0.45 ve K311’de 2.08+0.07 mg/kg kuru madde olarak
tespit edilmistir.

Bunun yaninda; 20°C’de ve % 1 H20: derisiminde K121’de 1.23+0.05, K221’de
1.8340.16 ve K321°de 1.98+0.03 iken % 2 H202 derisiminde ve K131’de 1.32+0.73,
K231’de 2.04+0.26 ve K331’de 1.09+0.01 mg /kg kuru madde olarak bulunmustur.
Kayis1 6rneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H20: derisiminde; K112’de 1.76+0.24,
K212’de 1.384+0.04 ve K312’de 2.07+0.42 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20: derisimine maruz kaldiktan sonraki
myricetin icerikleri; K122’de 1.36+0.12, K222’de 1.84+0.15 ve K322’de 2.18+0.24
mg/kg kuru madde iken, % 2 H.O: derisiminde K132’de 1.29+0.68, K232’de
2.3040.60 ve K332’de 2.48+0.64 mg/kg kuru madde 6l¢iilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H,0, derisimine maruz birakilmis
orneklerde K113’de 1.74+0.47, K213’de 1.69+0.08 ve K313’de 1.77+0.14 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O derisimlerinde sirasiyla K123’de 1.23+0.04,
K223’de 1.43+£0.05 ve K323’de 1.62+0.74 mg ve K133’de 1.01+0.28, K233’de
1.26+0.12 ve K333’de 1.69+0.11 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil5.25-
5.27).

Diisiik kikiirtlii meyve Orneklerinin myricetin igerikleri en yiiksek oldugu
goriiliirken, en diisiik kiikiirtlii 6rneklerde uygulanan sicaklik ve H20: derisimleri
arttikga, myricetin iceriklerinde 6nemli kayiplar oldugu ve bu kayiplarin % 50
oranlarina ulastig1 gortilmektedir. Ancak orta ve yiiksek kiikiirt icerikli meyvelere
artan sicaklik ve H20: derisimleri uygulandiginda, ekstrakte edilebilen myricetin
iceriklerinde artislar oldugu gézlemlendi.

Kiikiirdiin meyvede ekstrakte edilebilen myricetin igeriginin azalmasina neden
oldugu, ancak meyve Orneklerine uygulanan peroksit derisimi ve sicaklik artikca
meyvedeki kiikiirt uzaklasmasina paralel olarak ekstrakte edilebilen myricetin arttigi

tespit edilmistir.
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p-Kumarik Asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.28.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait p-Kumarik asit diizeyleri
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Sekil 5.29.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait p-kumarik asit diizeyleri
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p-Kumarik Asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.30.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 gozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait p-kumarik asit diizeyleri

Kabaas1 kayist cesidinin; farkli sicakliklarda (20, 30, 40°C), farkli H,0
derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
p-kumarik asit igerikleri incelendiginde; en yiiksek p-kumarik asit icerigine sahip
orneklerin diisiik ve orta kiikiirtlii meyvelerin % 0.5 ile 1 H202 uygulanmis kayisi
ornekleri oldugu tespit edilmistir. Herhangi bir sicaklik ve H202 uygulanmamis
orneklerde; K100°de 0.56+0.06, K200’de 0.53+0.08 ve K300’de 0.47+0.06 mg/kg
kuru madde oldugu tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H202 derisiminde; K111’de
0.49+0.01, K211°de 0.51+£0.01 ve K311’de 0.48+0.01 mg/kg kuru madde olarak
tespit edilmistir.

Bunun yaninda 20°C’de ve % 1 H202 derisiminde; K121’de 0.40+0.01, K221°de
0.37+0.03 ve K321’de 0.48+0.01 iken % 2 H20: derisiminde ve K131’de 0.37+0.03,
K231°de 0.3240.06 ve K331’de 0.31+£0.01 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur.
Kayis1 orneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H2O. derisiminde; K112’de 0.71+0.07,
K212’de 0.47+0.01 ve K312’de 0.47+0.05 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmigtir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H202 derisimine maruz kaldiktan sonraki p-
kumarik asit igerikleri; K122’de 0.59+0.04, K222’de 0.45+0.04 ve K322’de
0.39+0.05 mg/kg kuru madde iken, % 2 H>O: derisiminde K132’de 0.38+0.13,
K232’de 0.4340.11 ve K332’de 0.37+0.05 mg/kg kuru madde 6l¢tilmiistiir.
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Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H20, derisimine maruz birakilmis
orneklerde K113’de 0.46+0.16, K213’de 0.46+0.01 ve K313’de 0.43+0.05 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H;O derisimlerinde sirasiyla K123’de 0.40+0.01,
K223’de 0.40+0.03 ve K323’de 0.43+0.06 ve K133’de 0.38+0.20, K233’de
0.51£0.05 ve K333°de 0.43+0.003 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil
5.28-5.30).

Meyvelerin kiikiirt igerikleri, uygulanan sicaklik ve % H20> derisimleri arttik¢a
p-kumarik asit igeriklerinde kayiplar tespit edilmis olup, H2O2 ¢6zeltisinin ortam
sicakliginin artisinda 6zellikle de % 1-2 gibi yiiksek H2O2 derisimlerinde kayiplarin
cok daha fazla arttig1 tespit edilmistir. Her ne kadar kiikiirt diizeyini azaltip ekstrakte
edilebilen fenoliklerin artis1 beklense de meyve etinden kayiplarin olugmasi bazi

fenoliklerin kaybina neden olmaktadir.
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Sekil 5.31.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 gozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi ¢esidine ait rutin diizeyleri
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Sekil 5.32.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait rutin diizeyleri
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Sekil 5.33.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 gozeltilerine daldirilan Kabaasi
kayisi gesidine ait rutin diizeyleri

Kabaasi kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H2O>
derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
rutin igerikleri incelendiginde; herhangi bir sicaklik ve H20: uygulanmamis

Orneklerde; K100’de 62.71+2.12, K200’de 59.20+1.02 ve K300’de 64.31+1.73
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mg/kg kuru madde oldugu tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H20> derisiminde;
K111’de 60.55+1.40, K211°’de 55.15+1.30 ve K311’de 68.27+0.28 mg/kg kuru
madde olarak tespit edilmistir.

20°C’de ve % 1 H20: derisiminde; K121’de 46.67+1.55, K221°de 49.13+1.94 ve
K321°de 63.15+1.85 iken % 2 H20- derisiminde ve K131’de 39.76+1.01, K231°de
54.65+1.63 ve K331°de 40.19+1.81 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur.

Kayisi 6rneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H2O; derisiminde; K112’de 59.83+1.40,
K212’de 53.39+1.30 ve K312’de 58.80+0.28 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20; derigsimine maruz kaldiktan sonraki rutin
icerikleri; K122’de 45.84+1.55, K222’de 53.92+1.94 ve K322’de 32.79+1.85 mg/kg
kuru madde iken, % 2 H2O> derisiminde K132’de 28.27+1.01, K232’de 49.48+1.63
ve K332’de 30.19+1.81 mg/kg kuru madde 6l¢iilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H,0, derisimine maruz birakilmis
orneklerde K113’de 47.51£1.98, K213°de 65.18+1.09 ve K313’de 67.06+1.35 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H20 derisimlerinde sirasiyla K123’de 39.98+2.49
K223’de 43.88+1.09 ve K323’de 64.82+1.95 ve K133’de 27.85+1.80, K233’de
64.89+2.23 ve K333’de 66.40+2.61 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil
5.31-5.33).

Diisiik kiikiirt igerikli meyvelerde 20°C’de ve H202 uygulanmamis &rneklerin
rutin icerikleri fazla oldugu tespit edilmis ve bu diistik kiikiirtlii 6rneklere H202 ve
sicaklik uygulandiginda rutin polifenol igeriginde kayiplarin arttii tespit edilmistir.
Ancak orta diizeyde kiikiirt icerikli orneklerin sicaklik ve peroksit uygulamalar
yapildiginda orneklerdeki rutin polifenol diizeyleri lineer olarak azalmakta ancak
40°C’de ¢ok az da olsa artis oldugu tespit edilmistir. Yiiksek kiikiirt icerigine sahip
orneklerin 20 ve 30°C’de sicakliklarda ve her peroksit (% 0.5, 1 ve 2) derisiminde
rutin polifenol igeriginin 6nemli kayiplara neden oldugu goriilmektedir. Ancak
40°C’de ve yiiksek kiikiirt igerikli 6rneklerin diger grup meyve ekstraktlarmin rutin

diizeylerine gore bir miktar artig oldugu tespit edilmistir.
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5.8. HacihalilogluKayis1 Meyvesi Ekstraktlarina Ait Polifenol Diizeyleri

Klorogenik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.34.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi ¢esidine ait Klorogenik asit diizeyleri
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Sekil 5.35.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi ¢esidine ait klorogenik asit diizeyleri
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Klorogenik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.36.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi gesidine ait Klorogenik asit diizeyleri

Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H20-
derigimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
klorogenik asit icerikleri incelendiginde herhangi bir sicaklik ve H2.O2 uygulanmamis
orneklerden; H100’de 17.40+0.98, H200°de 16.33+0.95 ve H300°’de 14.27+1.35
mg/kg kuru madde oldugu tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H20> derisiminde;
H111’de 18.96+3.49, H211’de 16.14+3.61 ve H311’de 16.89+3.27 mg/kg kuru
madde olarak tespit edilmistir.

Meyvelerin kiikiirt i¢eriklerinin en diisiik oldugu durumda; uygulanan sicaklik ve
% H20- derisimleri arttik¢a klorogenik asit igeriklerinde artiglar tespit edilmis olup,
20°C’de ve % 1 H202 derisiminde; H121’de 20.67+3.03, H221’de 22.32+1.21 ve
H321’de 19.47+2.24 iken % 2 H.0, derisiminde ve H131’de 14.33+0.51, H231’de
20.07+0.25 ve H331°de 18.42+0.10 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur. Kayisi
orneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H20 derisiminde; H112’de 27.10+0.5, H212’de
16.82+2.01 ve H312’de 18.83+0.46 mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir.
30°C’de sicaklik ve % 1 H20: derisimine maruz kaldiktan sonraki klorogenik asit
icerikleri; H122’de 17.63+£3.07, H222’de 17.28+0.38 ve H322’de 18.26+0.59 mg/kg
kuru madde iken, % 2 H,O> derisiminde H132’de 16.20+2.33, H232’de 12.57+0.90
ve H332’de 16.00+1.23 mg/kg kuru madde 6l¢lilmiistiir.
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Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H20, derisimine maruz birakilmis
orneklerde H113’de 20.12+1.53, H213’de 15.79+2.26 ve H313’de 16.23+3.45 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H20 derisimlerinde sirasiyla H123’de 27.55+1.33,
H223’de 14.67+3.17 ve H323’de 15.32+1.35 mg ve H133’de 18.59+4.94, H233’de
14.26+4.70 ve H333’de 20.32+2.18 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil
5.34-5.36).

Diisiik ve yiiksek kiikiirt icerikli 6rneklerde; H2O2 ¢ozeltisinin ortam sicakliginin
artisinda ozellikle yiiksek H202 derisimlerinde (% 1-2) klorogenik asit diizeylerinde
artiglar oldugu goriilmiistiir. Orta diizeyde kiikiirt igerikli drneklerde ise bu lineer
artis olmasa da genel olarak bu artis egilimi devam ettigi gézlenmistir. Bu meyve
cesidinde seker orani ¢ok fazla oldugu icin kiikiirdiin de 6zellikle seker gruplarina
baglanma egiliminde oldugu bilinmektedir. Sicaklik ve peroksit artigina bagli olarak
kiiklirt oranindaki ©6nemli azalmalar meyvenin polifenol ekstraksiyonunu da
etkiledigi ve buna bagl olarak sicaklik ve peroksit artisiyla ekstrakte edilebilen

klorogenik asit diizeylerinde istatistiksel olarak anlamli artislarin  oldugu

gbzlemlenmistir.
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Sekil 5.37.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait gallik asit diizeyleri
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Gallik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.38.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait gallik asit diizeyleri

Gallik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.39.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait gallik asit diizeyleri

Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H20>
derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki

gallik asit icerikleri incelendiginde; en diisiik gallik asit icerigine sahip Orneklerin
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yiiksek sicaklik ve H202 uygulanmis kayisi ornekleri oldugu tespit edilmistir.
Herhangi bir sicaklik ve H>O, uygulanmamis orneklerde; H100°de 5.57+0.12,
H200’de 2.68+0.17 ve H300°de 2.02+0.24 mg/kg kuru madde oldugu tespit
edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H202 derisiminde; H111’de 5.61+1.23, H211’de
2.89+1.24 ve H311’de 1.95+0.29 mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir.

Meyvelerin kiikiirt, uygulanan sicaklik ve % H20 derisimleri arttik¢a gallik asit
iceriklerinde kayiplar tespit edilmis olup, 20°C’de ve % 1 H20 derisiminde;
H121’de 5.35+0.60, H221°de 2.85+0.29 ve H321’de 2.98+0.28 iken % 2 H20:
derisiminde ve H131’de 4.50+0.27, H231’de 2.41+£0.12 ve H331’de 1.89+0.04
mg/kg kuru madde olarak bulunmustur. Kayisi drneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H20>
derisiminde; H112’de 5.70+0.16, H212’de 2.97+0.43 ve H312’de 1.51+0.06 mg/kg
kuru madde olarak tespit edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20> derisimine maruz
kaldiktan sonraki gallik asit icerikleri; H122’de 5.49+0.81, H222’de 1.72+0.06 ve
H322°de 2.35+0.17 mg/kg kuru madde iken, % 2 H202 derisiminde H132’de
4.35+0.19, H232’de 1.56+0.05 ve H332’de 2.52+0.13 mg/kg kuru madde
Olciilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H,0, derisimine maruz birakilmis
orneklerde H113’de 4.90+0.34, H213’de 2.65+0.47 ve H313’de 1.69+0.59 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H.O> derisimlerinde sirasiyla H123’de 3.3+0.08, H223’de
2.57+£0.68 ve H323’de 1.65+0.06 ve H133’de 3.30+0.70, H233’de 3.60+0.23 ve
H333’de 4.00+0.02 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil 5.37-5.39).

Bu kayisi ¢esidinde, % 0.5 H2O0z ¢ozeltisi ve 20, 30°C sicaklik ortamlarinda ve
diisiik diizeydeki kiikiirt igerikli meyvelerin gallik asit i¢erikleri, 40°C ve % 0.5 H20:
cozeltisi ortaminda yiiksek ve orta diizeyde kiikiirtlenmis orneklerden daha ytiksek
gallik asit iceriklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak, H202 ¢6zeltisinin ortam
sicakliginin artiginda ozellikle yiiksek H202 derisimlerinde (% 1-2) gallik asit
diizeylerinde kayiplar oldugu goriilmiistiir. Baz1 sicaklik ve peroksit diizeylerinde bu
lineer iligki tam olarak saglanmasa da genel olarak sicaklik ve peroksit artisiyla
gallik asit iceriginde Onemli kayiplar oldugu soylenebilir. Kiikiirdiin meyvede
polifenollerin ekstraksiyonunu zorlastirdigindan dolayi, diisik H202 ¢ozeltisine
daldirillan meyvelerde ve disik diizeyde kiikiirt iceren meyvelerde ekstrakte
edilebilen gallik asit iceriginin artmasimna olumlu katki sundugu tespit edilmistir.

Sicaklik degerleri ve peroksit derisimlerindeki artisa bagli olarak meyvede kiikdirt

76



yaninda meyve etinde de kayiplar sagladigr i¢in gallik asit degerlerinde kayiplar
olusturdugu tespit edilmistir.

Myricetin
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mg/kg Kuru Madde

N AN AN N Ay oY
G PP

Sekil 5.40.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait myricetin diizeyleri

Myricetin
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Sekil 5.41.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi gesidine ait myricetin diizeyleri
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Myricetin
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Sekil 5.42.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait myricetin diizeyleri

Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H2O-
derigimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
myricetin igerikleri incelendiginde; en yiiksek myricetin icerigine sahip orneklerin;
% 0.5, 1 H202 derisimlerinde ve 20 ile 30°C sicaklik uygulanmis kayis1 6rnekleri
oldugu tespit edilmistir. Herhangi bir sicaklik ve H202 uygulanmamis 6rneklerde;
H100’de 3.96+1.21, H200’de 3.19+0.04 ve H300’de 2.80+0.75 mg/kg kuru madde
oldugu tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H202 derisiminde; H111’de 4.13+1.43,
H211°de 5.19+0.30 ve H311’de 2.69+0.45 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir.

Bunun yaninda; 20°C’de ve % 1 H2O> derisiminde; H121’de 4.07+0.48, H221’de
4.08+0.21 ve H321’de 3.76+0.37 iken% 2 H20; derisiminde ve H131’de 2.35+0.23,
H231’de 1.49+0.05 ve H331°de 3.59+0.07 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur.
Kayis1 6rneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H2O2 derisiminde; H112’de 5.14+1.43,
H212’de 3.91+0.30 ve H312’de 4.90+0.45 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20; derisimine maruz kaldiktan sonraki
myricetin igerikleri; H122’de 4.38+0.48, H222’de 3.82+0.21 ve H322’de 4.05+0.30
mg/kg kuru madde iken, % 2 H20: derisiminde H132’de 4.63+0.43, H232’de
1.97+0.04 ve H332’de 2.74+0.03 mg/kg kuru madde Slgiilmiistiir.
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Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 H20, derisimine maruz birakilmis
orneklerde H113’de 4.01+1.09, H213’de 3.36+£0.39 ve H313’de 3.82+0.62 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H;O derisimlerinde sirasiyla H123’de 3.00+0.02,
H223’de 2.29+1.15 ve H323’de 2.52+0.06 ve H133’de 2.03+0.61, H233’de
1.85+1.55 ve H333’de 2.56+0.06 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil 5.40-
5.42).

Bu kayis1 ¢esidinde, sicaklik degeri ve peroksit derisimi arttikca daha yiliksek
myricetin igeriklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak, meyvelerin kiikiirt en
yiiksek oldugu 6rneklerde; uygulanan sicaklik 30 ve 40°C sicakliklarda ve % 2 H20>

derisimlerinde myricetin igeriklerinde kayiplar tespit edilmistir.

p-Kumarik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)

mg/kg Kuru Madde

Y Ay A N oY Ay
JKIVE” P

Sekil 5.43.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi ¢esidine ait p-kumarik asit diizeyleri
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p-Kumarik asit
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.44.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi ¢esidine ait p-kumarik asit diizeyleri
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Sekil 5.45.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayisi ¢esidine ait p-kumarik asit diizeyleri

Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H20>
derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki

p-kumarik asit igerikleri incelendiginde; en yiiksek p-kumarik asit icerigine sahip
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orneklerin yiiksek sicaklik ve H202 uygulanmis kayisi Ornekleri oldugu tespit
edilmistir. Herhangi bir sicaklik ve H»02 uygulanmamis orneklerde; H100’de
0.51+0.01, H200’de 0.35+£0.01 ve H300’de 0.32+0.03 mg/kg kuru madde oldugu
tespit edilmistir. 20°C’de ve % 0.5 H20: derisiminde; H111’de 0.53+0.08, H211’de
0.41+0.08 ve H311°de 0.32+0.07 mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir.

20°C’de ve % 1 H20: derisiminde; H121’de 0.60+0.07, H221’de 0.55+0.07 ve
H321’de 0.41+0.03 iken % 2 H20: derisiminde ve H131’de 0.48+0.05, H231’de
0.60+0.02 ve H331’de 0.48+0.01 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur.

Kayist 6rneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H202 derisiminde; H112’de 0.69+0.02,
H212’de 0.36+0.06 ve H312’de 0.47+0.02 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H20; derisimine maruz kaldiktan sonraki p-
Kumarik asit icerikleri; H122’de 0.52+0.07, H222’de 0.45+0.01 ve H322’de
0.49+0.02 mg/kg kuru madde iken % 2 H2O derisiminde H132’de 0.51+0.06,
H232’de 0.31+0.01 ve H332’de 0.43+0.01 mg/kg kuru madde 6lgiilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 Hz02 derisimine maruz birakilmis
orneklerde H113’de 0.54+0.005, H213’de 0.46+0.04 ve H313’de 0.40+0.07 mg/kg
kuru madde olup, % 1 ve 2 H>O derisimlerinde sirasiyla H123’de 0.60+0.02,
H223’de 0.40+0.05ve H323’de 0.36+0.01 ve H133’de 0.44+0.11, H233’de
0.33+0.09 ve H333’de 0.54+0.02 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil 5.43-
5.45).

Hacihaliloglu kayis1 c¢esidinde, sicaklik degeri ve peroksit derisimi arttik¢a
meyve ekstraktlarindaki p-kumarik asit diizeylerinin artti§i dolayisiyla peroksit ve
sicakligin bu fenolik bilesigin ekstraksiyonuna olumsuz bir etki gostermedigi

saptanmuistir.
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Rutin
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.46.Farkli derisimlerde ve 20°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait rutin diizeyleri

Rutin
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.47.Farkli derisimlerde ve 30°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait rutin diizeyleri
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Rutin
H,O, Konsantrasyonlari (%)
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Sekil 5.48.Farkli derisimlerde ve 40°C’de H202 ¢ozeltilerine daldirilan Hacihaliloglu
kayis1 ¢esidine ait rutin diizeyleri

Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli H2O-
derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin ekstraktindaki
rutin icerikleri incelendiginde; en yiiksek rutin igerigine sahip Orneklerin yiiksek
sicaklik ve H202 uygulanmis kayis1 ornekleri oldugu tespit edilmistir. Herhangi bir
sicaklik ve H202 uygulanmamis oOrneklerde; H100°de 81.63+1.73, H200’de
69.37+2.69 ve H300°de 65.11+1.06 mg /kg kuru madde oldugu tespit edilmistir.
20°C’de ve % 0.5 H20; derisiminde; H111’de 92.24+2.73, H211°de 101.48+1.66 ve
H311’de 66.95+1.74 mg/kg kuru madde olarak tespit edilmistir.

Meyvelerin kiikiirt, uygulanan sicaklik ve % H20, derisimleri arttikga rutin
iceriklerinde kayiplar tespit edilmis olup, 20°C’de ve % 1 H20: derisiminde;
H121’de 84.78+1.26, H221°de 95.76+1.01 ve H321’de 88.27+1.90 iken % 2 H20:
derisiminde ve H131’de 61.73+1.25, H231°de 45.0+2.56 ve H331’de 84.95+1.53
mg/kg kuru madde olarak bulunmustur.

Kayis1 6rneklerinin 30°C’de ve % 0.5 H20z derisiminde; H112’de 85.00+1.54,
H212’de 83.38+1.28 ve H312’de 101.25+1.43 mg/kg kuru madde olarak tespit
edilmistir. 30°C’de sicaklik ve % 1 H2O> derisimine maruz kaldiktan sonraki rutin

igerikleri; H122 de 87.02+1.24, H222’de 85.28+2.47 ve H322’de 89.28+1.34 mg/kg
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kuru madde iken, % 2 H2O: derisiminde H132’de 89.99+1.51, H232’de 50.02+0.65
ve H332’de 70.12+1.30 mg/kg kuru madde dl¢tilmiistiir.

Orneklerin 40°C’de sicaklik ve % 0.5 Hz02 derisimine maruz birakilmis
orneklerde H113’de 88.51+1.38, H213de 84.17+1.94 ve H313’de 79.99+1.52 mg/kg
kuru madde olup % 1 ve 2 H20: derisimlerinde sirasiyla H123’de 85.33+1.67,
H223’de 83.38+2.29 ve H323’de 61.50+1.50 ve H133’de 67.51+1.00, H233’de
63.85+2.46 ve H333’de 59.68+1.85 mg/kg kuru madde olarak bulunmustur (Sekil
5.46-5.48).

Hacihaliloglu kayist ¢esidinde, meyvelerin kiikiirt icerigi, sicaklik degeri ve
peroksit derisimi arttikga ekstraktlarda rutin icerigi diizeylerinin artti1 tespit
edilmistir. Orta ve yiiksek kiikiirt igerikli meyve Orneklerin % 2 peroksit
derisimlerinde ve 40°C’de sicaklikta rutin igeriginin ¢ok az da olsa azaldigi
gbzlemlenmistir. Diger sicaklik ve peroksit ortamlarinda meyvenin hi¢ sicaklik ve
peroksit uygulanmamis durumdaki meyvenin ekstraktlarindaki baglangi¢c rutin

diizeylerine gore anlamli artislar oldugu tespit edilmistir.
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5.9. Kabaasi ve Hacihaliloglu Kayis1 Orneklerine Ait SO2 Sonuglar1

Cizelge 5.1. Kabaas1 ve Hacihaliloglu Kayis1 Orneklerinde SO2Sonuglari(n=3)

ORNEK KODU SO,(mg/kg +s) ORNEK KODU SO,(mg/kg +s)
K100 2365.10£135.95 H100 2506.80+8.05
K111 1261.50+111.64 H111 1609.30+2.19
K112 924.20+38.08 H112 1961.70+71.51
K113 1842.60+107.91 H113 1809.60+106.34
K121 1292.60+178.03 H121 1925.70+114.68
K122 924.20+28.29 H122 1803.30+183.67
K123 1099.10+120.00 H123 2300.70+116.36
K131 1287.40+88.71 H131 1889.00+162.39
K132 1370.80+43.92 H132 1664.10425.17
K133 1465.90+53.89 H133 1441.20+22.31
K200 3296.90+61.90 H200 4546.10+24.51
K211 2971.70+183.85 H211 4386.00163.01
K212 3051.80+42.19 H212 4483.10+81.84
K213 2885.50+2.26 H213 4162.10+76.56
K221 3149.30+124.23 H221 4455.80+25.47
K222 3361.90+128.52 H222 4185.70+23.44
K223 2889.60+103.55 H223 4059.50+42.97
K231 2305.3045.22 H231 3729.30+14.48
K232 2807.70£88.60 H232 4130.20£7.01
K233 2573.2047.44 H233 3387.50£173.0
K300 4772.90+108.67 H300 5526.60+61.88
K311 4122.90+152.54 H311 6055.10+108.89
K312 4404.40%78.64 H312 5278.80+65.08
K313 3641.00£138.62 H313 5466.70+131.16
K321 4046.10£91.26 H321 5677.20£37.38
K322 4719.90+2.55 H322 5359.50+58.56
K323 3991.60+53.72 H323 5075.3045.44
K331 3164.00£35.10 H331 5694.80+347.15
K332 5063.70+41.98 H332 4978.40+18.32
K333 3485.60+51.24 H333 5075.90+255.01
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5.10. Polifenol Standartlarinin Baz1 Orneklerle Karsilastirmah Kromatogramlari
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Sekil 5.49. K100, K200, K300 ve Polifenol Standartlarinin Karsilagtirmali Kromatogramlari
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Sekil 5.50. H100, H200, H300 ve Polifenol Standartlarinin Karsilastirmali Kromatogramlari
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6. SONUC VE TARTISMA

Kayis1 iiretiminde genel olarak uygulanan kiikiirtleme islemi sonucunda elde
edilen kayisidaki kiikiirt miktari, {irlinlin ticari degerini yitirmesine, endiistriyel
kullaniminda sikintilar yasanmasina, Ozellikle de bazi iilkelerin diistik kiikiirt
limitleri talebi nedeniyle iiriiniin ihracatinda sorunlara neden olabilecek diizeylere
ulagsmaktadir [2,3]. Bu nedenlerden dolayr kuru kayisilardaki kikiirt diizeyini
sonradan diistirme durumu 6nem kazanmistir. EKonomik ve kolay uygulanabilir bir
yontem olan H20: ile kiikiirt giderme uygulamasinin kayist meyvesinin polifenol
icerigi ve antioksidan kapasitesine etkisinin arastirildigi bu ¢alismada, ekstraktlarda
bulunan; chlorogenic, gallic, myrcetin, p-coumaric, rutin gibi her bir polifenoliin
tayini HPLC-DAD dedeksiyon sistemi kullanilarak yapilmis ve bunlarin in vitro
sistemdeki radikal stipiiriicli 6zellikleri ile karsilastirmali olarak incelenmistir.

Calisma sonuglarimiza gore her bir kayist ¢esidinde ve her meyvenin de farkl
kiikiirt diizeyinde polifenoller belirlenmistir. Toplamda onyedi farkli polifenol
aranilsa da bunlardan 5 tanesi anlamli olarak tespit edilmistir.

Kabaas1 kayisi ¢esidine ait polifenol ekstraktlarinin mg trolox/g kuru maddeye
gore DPPH radikal siipiiriicii etkisi en fazla degeri, hi¢ H2O2 uygulanmamis
orneklerden en yiiksek kiikiirt icerikli 6rnekte gdzlenmistir.

Ayni sicaklikta ancak farkli derisimlerdeki H2O» ¢ozeltilerine maruz kalan
orneklerde % H202 derisimi arttikca ekstraktlarin radikal siipiiriicii diizeyleri
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde azaldig1 goriilmektedir.

En disiik radikal siiptirme giicii degerleri ise K211°de 1.03+0.32; K221’de
1.08+0.44 ve K331°del.07+0.02 mg trolox/g kuru madde olarak tespit edilmistir.
Bunun yaninda; H20: ¢ozeltisinin ortam sicakligi artikca da meyvenin radikal
stiplirme kapasitesi degerleri azaldig1 tespit edilmistir (Sekil 5.1-5.3)

Kayis1 6rneklerindeki indirgeme giicii sonuglar1 ayni gesit igin tayin edilen DPPH
testi degerleri ile paralel ¢itkmistir. Bu baglamda, en yiiksek indirgeme giicii icerigine
sahip ornekler; en diisiik kiikiirt derisimli kayis1 6rnekleri olmustur.

Kikiirt icerigi, sicaklik degerleri ve H20: derisimlerinin diisiik degerinden
yiiksek degerine dogru incelendiginde meyvelerin bu parametrelerdeki islemlerinden
sonra elde edilen ekstraktlarda sirastyla DPPH radikal siiplirme kapasitesinde; % 1-
36, indirgeme giicii kapasitesinde % 4.9-45.3 ve toplam fenolik madde igeriklerinde

ise % 1-5 arasindaki oranlarda kayiplarin olustugu gézlenmistir.
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Hacihaliloglu kayis1 ¢esidine ait polifenol ekstraktlarinin mg trolox/g kuru
maddeye gore DPPH radikal siipiiriicli ektisi en fazla degeri, hi¢ H>O, uygulanmamis
orneklerden en dustik kiikiirt icerikli 6rnekte gozlenmistir.

Kiikiirt igerigi, sicaklik degerleri ve H2O. derisimlerinin diisiik degerinden
yiiksek degerine dogru incelendiginde meyvelerin bu parametrelerdeki islemlerinden
sonra elde edilen ekstraktlarda sirastyla DPPH radikal siipirme kapasitesinde; % 2-
60, indirgeme giicti kapasitesinde % 1.2-46.6 ve toplam fenolik madde igeriklerinde
ise % 1-34 arasindaki oranlarda kayiplarin olustugu gozlenmistir.

Demir ve ark. [32] kayis1t meyvesindeki yaptiklar: calisma incelendiginde, H20:
ile muamele edilmis kayis1 o6rneklerinde farkli sicaklik dereceleri incelendiginde % 1
H20:2derisimindesicakligin etkisi goriilmezken % 0.5 H202 derisiminde sicakligin da
etkisi acik¢a goriilmektedir. B-karoten miktarlar1 degerlendirildiginde genel olarak
bir azalma goriilmistiir. En fazla kayip 30°C ve ¢ift daldirma uygulanan 6rneklerde
gozlenmistir. Vitamin C degerleri farkl: sicaklik degerlerinde ¢ift daldirma disinda %
0.5 H20; derisiminde azalma gosterse de bu degerler istatistiksel olarak pek
Onemsenmemistir. Diger taraftan % 1 H;0, derisiminde ve c¢ift daldirma
uygulamalarinda 6nemli diizeyde azalma tespit edilmistir.

Ozkan ve Cemeroglu [38] yaptig1 calismada HoO2 ¢ozeltisinin farkli sicaklik,
derisim ve silire uygulamasinin toplam karotenoidler iizerinde azaltma etkisinin
oldugunu vurgulamistir. Daldirma uygulanmayan 6rnege kiyasla diger orneklerde
toplam fenolik madde miktar1 (TFMM) % 12’lere varan bir azalma gostermistir. En
fazla kayip oraninin ¢ift daldirma ve 20°C % 1 uygulamasinda goriilmesi, hidrojen
peroksidin TFMM tiizerinde derisimin etkisi oldugunugostermektedir. Bu azalmanin
muhtemelen hidrojen peroksidin fenolik bilesikleri yiikseltgeyerek yapisini
bozmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ozkan ve Cemeroglu [38] yaptiklar
calismada 20°C’deki % 0.5 ve% 1’lik H2O, ¢ozeltilerine 5’er dakika daldirilan
orneklerdeki SO2 degradasyonu sirasi ile % 10 ve % 25 olarak tespit edilmistir. Ayni
sicaklik derecesinde % 1.5 H20: ¢ozeltisine 5 dakika daldirilan kayisilarda % 24, 10
dakika daldirilan kayisilarda ise % 40’a kadar bir SO2 degradasyonu goriilmiistiir.
40°C’de % 0.5, 1 ve 1.5’luk H20;2 ¢ozeltilerine 5’er dakika daldirilan 6rneklerdeki
SO, azalmasi sirast ile % 20 ve % 35°dir. Yine 40°C’de % 0.5, 1 ve 1.5’luk H>O2
¢Ozeltilerine 10’ar dakika daldirilan 6rneklerdeki SO azalmasini sirasi ile % 30, 46

ve 60°tir.
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Ozkan’m [1] yaptig1 ¢alisma sonucunda da yiizey rengi degerleri sicaklik,
derisim ve daldirma siiresi arttikca ayni dogrultuda degisim gdstermistir.

Demir ve ark. [32] yapmis oldugu ¢alisma incelendiginde; pro-vitamin A olan [-
karoten, vitamin C ve vitamin E miktarlar1 incelendiginde farkli bulgular
gozlenmistir. B-karoten miktarlart degerlendirildiginde genel olarak bir azalma
goriilmistiir. En fazla kayip 30°C ve ¢ift daldirma uygulanan orneklerde
gozlenmistir. Vitamin C degerleri farkli sicaklik degerlerinde ¢ift daldirma diginda %
0.5 H20, derisiminde azalma gosterse de bu degerler istatistiksel olarak pek
onemsenmemistir. Diger taraftan % 1 H20: derisiminde ve c¢ift daldirma
uygulamalarinda 6nemli diizeyde azalma tespit edilmistir.

Hidrojen peroksidin karotenoidler iizerinde azaltici yonde etkisi oldugu
goriilmistiir. Fakat uygulamanin uzun siireli olmamasi ve depolanmamasi nedeni ile
olusan kayip yiiksek oranlarda olmamistir. Ayrica bu sonucun iizerinde yiiksek
sicaklik ve yiiksek derisim uygulanmamasinin da etkisi oldugu diistiniilmektedir.

Elde edilen veriler 1s1¢inda hacihaliloglu kayisi ¢esidinde Kabaasi ¢esidine gore
farkli olarak, kiikiirt, sicaklik ve H2O> derisimi arttik¢a oldukca fazla oranda DPPH
radikal siipiiriicii 6zellikleri ve toplam fenolik madde igeriklerinde kayiplar oldugu
tespit edilmistir. Bunun sebebi ise bu kayisi ¢esidinin seker oraninin yiiksek olmasi
ve buna bagli olarak sekere bagl kiikiirdiin sicaklik ve H2O, derisim artisinda
antioksidan o6zellikli bilesenlerin daha fazla meyveden uzaklastigi anlagilmaktadir
(Sekil 5.1-5.19).

Kabaas1 kayist meyve Orneklerindeki polifenol icerikleri incelendiginde; H20:
¢ozeltisinin ortam sicakliginin artiginda ozellikle yiiksek H20. derisimlerinde (% 1-
2), klorogenik ve gallik asit diizeylerinde ¢ok 6nemli kayiplar oldugu goriilmiistiir.
Ancak % 0.5 H.O> ¢ozeltisi ortaminda diisiikk ve orta diizeydeki kiikiirt igerikli
meyvelerin klorogenik asit icerikleri hi¢ H20: eklenmemis ancak kiikiirtlenmis
orneklerden daha yiiksek klorogenik asit igeriklerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Bunun sebebi ise kiikiirt meyvede polifenollerin ekstraksiyonunu zorlastirdigindan
dolay1r diisiik H202 ¢6zeltisine daldirilan meyvelerin diisiik ve orta diizeyde kiikiirt
igeren meyvelerin kiikiirt diizeylerinde 6nemli diisiisler saglamakta buna bagli olarak
ekstrakte edilebilen klorogenik asit i¢eriginin artmasina olumlu katki sundugu tespit
edilmistir.

% 0.5 H20: ¢ozeltisi ve 20 ve 30°C sicaklik ortaminda ve diisiik diizeydeki
kiikiirt igerikli meyvelerin gallik asit igerikleri, 40°C ve % 0.5 H20: ¢ozeltisi
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ortaminda yliksek ve orta diizeyde kiikiirtlenmis 6rneklerden daha yiiksek gallik asit
iceriklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Sicaklik degerleri ve peroksit
derisimlerindeki artisa baglh olarak meyvede kiikiirt yaninda meyvede de kayiplar
olustugu icin gallik asit degerlerinde kayiplar olusturdugu tespit edilmistir (Sekil
5.22-5.24).

Kiikiirdiin meyvede polifenollerin ekstraksiyonunu zorlastirdigindan dolayz,
diisiik H2O» ¢ozeltisine daldirilan meyvelerin diisiik ve orta diizeyde kiikiirt igeren
meyvelerin kiikiirt diizeylerinde 6nemli disiisler saglamakta buna bagli olarak
ekstrakte edilebilen gallik asit igeriginin artmasina olumlu katki sundugu ancak,
yiiksek kiikiirt icerikli kayis1 orneklerinde ise bu degerlerin lineer olarak azaldigi
tespit edilmistir.

Kabaasi kayisi meyvesi ¢esidinin; farkli sicakliklarda (20, 30 ve 40°C), farkli
H20. derisimlerine (% 0.5, 1 ve 2) daldirildiktan sonra elde edilen meyvenin
ekstraktindaki myricetin igerikleri incelendiginde; meyvelerin kiikiirt, uygulanan
sicaklik ve % H20: derisimleri arttikgca myricetin igeriklerinde bazi sicakliklarda
kayiplar olsa da genel olarak myricetin ekstraksiyonunda peroksit derisimi ve
sicaklik artig1 olumlu katki sundugu tespit edilmistir.

p-Kumarik asit icerikleri incelendiginde; en yiiksek p-kumarik asit igerigine sahip
orneklerin diisiik ve orta kiikiirtlii meyvelerin % 0.5 ile % 1 H202 uygulanmis kayisi
ornekleri oldugu tespit edilmistir. Ancak 20 ve 30°C’de sicakliklarda ve bu
sicakliklarim % 0.5 ve 1 peroksit ortamlarinda hi¢ peroksit uygulanmamis meyve
ekstraktlarinin p-Kumarik asit diizeylerine gore bir miktar artis goriilse de daha
yiiksek sicaklik ve peroksit derisimlerinde ¢ok dnemli kayiplar oldugu goriilmiistiir
(Sekil 5.28-5.30).

Diisiik kikiirt icerikli meyvelerde 20°C’de ve H20. uygulanmamis 6rneklerin
rutin igerikleri fazla oldugu tespit edilmis ve bu disiik kiikiirtlii 6rneklere H2O2 ve
sicaklik uygulandiginda rutin polifenol igeriginde kayiplarin arttig1 tespit edilmistir.
Ancak orta diizeyde kiikiirt icerikli drneklerin sicaklik ve peroksit uygulamalari
yapildiginda orneklerdeki rutin polifenol diizeyleri lineer olarak azalmakta ancak
40°C’de ¢ok az da olsa artis oldugu tespit edilmistir. Yiiksek kiikiirt igerigine sahip
orneklerin 20 ve 30°C’de sicakliklarda ve her peroksit (% 0.5, 1 ve 2) derisiminde
rutin polifenol igeriginin 6nemli kayiplara neden oldugu goriilmektedir. Ancak
40°C’de ve yiiksek kiikiirt igerikli rneklerin diger grup meyve ekstraktlarinin Rutin
diizeylerine gore bir miktar artis oldugu tespit edilmistir (Sekil 5.31-5.33).
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Hacihaliloglu 6rneklerinde ise; diisiik ve yiiksek kiikiirt igerikli 6rneklerde; H2O>
¢Ozeltisinin ortam sicakliginin artiginda 6zellikle yiiksek H2O> derisimlerinde (% 1-2)
klorogenik asit diizeylerinde artislar oldugu goriilmiistiir. Orta diizeyde kiikiirt
igerikli orneklerde ise bu lineer artis olmasa da genel olarak bu artig egilimi devam
ettigi gézlenmistir. Bu meyve ¢esidinde seker orani ¢ok fazla oldugu i¢in kiikiirdiin
de 6zellikle seker gruplarina baglanma egiliminde oldugu bilinmektedir. Sicaklik ve
peroksit artisina bagli olarak kiikiirt oranindaki 6nemli azalmalar meyvenin polifenol
ekstraksiyonunu da etkiledigi ve buna bagli olarak sicaklik ve peroksit artigiyla
ekstrakte edilebilen klorogenik asit diizeylerinde istatistiksel olarak anlamli artiglarin
oldugu gozlemlenmistir. Bu kayisi ¢esidinde, % 0.5 H202 ¢ozeltisi ve 20, 30°C
sicaklik ortamlarinda ve disiik diizeydeki kiikiirt icerikli meyvelerin gallik asit
icerikleri, 40°C ve % 0.5 H20: ¢ozeltisi ortaminda yiliksek ve orta diizeyde
kiikiirtlenmis Orneklerden daha yiliksek gallik asit igeriklerine sahip oldugu tespit
edilmistir. Ancak, H20. ¢o6zeltisinin ortam sicakliginin artisinda 6zellikle yiiksek
H>0> derisimlerinde (% 1-2) gallik asit diizeylerinde kayiplar oldugu goriilmiistiir.
Bazi sicaklik ve peroksit diizeylerinde bu lineer iliski tam olarak saglanmasa da
genel olarak sicaklik ve peroksit artisiyla gallik asit igeriginde onemli kayiplar
oldugu séylenebilir (Sekil 5.34-5.39).

Danilewicz ve ark.’nin [89] calismalari incelendiginde; SO2’in direk oksijenle
reaksiyona girerek yiyeceklerde polifenolleri ve diger bilesenleri oksidasyondan
korudugu bazi aragtirmacilar tarafindan rapor edilmistir. Bununla birlikte kiikiirtleme
sirasinda, etkin olan molekiil SO, havanin oksijen ile etkileserek SO3" ve SOs"
radikallerine doniismekte, olusan bu serbest kiikiirt radikalleri olduk¢a reaktif
molekiiller olup oksidasyona agik yapilar olan polifenoller oksidatif etki gdstererek
polifenollerin oksidasyon {irlinlerine doniismesine neden olmaktadir. Bu yaklagim
kullanilan kiikiirt miktarindaki artigla polifenol igerikleri arasindaki negatif
korelasyonu ag¢iklamaktadir.

Erdogan, Uzelac ve ark. ile Kan ve ark. [5,90,91] tiim arastirmalarda da paralel
sonuclar elde edilmis ve kuargetin 3- rutinoside (rutin) kayisida fazla bulunan
polifenoller oldugu belirtilmistir. Geleneksel tarim {iretim yontemleri ile iiretilen
tiriinlerde fenolik bilesiklerin seviyesinin insan saglig1 i¢in gerekli olandan daha
diisiik oldugu konusunda artan bir goriis vardir. Geleneksel tarim yontemlerindeki
pestisit ve giibre seviyeleri de bitkilerdeki dogal fenolik tiretimindeki dagilimi

etkilemektedir
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Farkli kayisi cesitlerinde taze kayisi ile islenerek plire haline getirilmis
kayisilardaki katesin, epikatesin, klorogenik asit, kaffeik asit, p-kumarik asit, ferulik
asit ve rutin miktarlarini incelemisler, tiim cesitlerde belirgin diizeyde polifenol
miktarlarinda azalmalarin oldugunu rapor etmislerdir.

Kayisilarda kiikiirt miktarina gore bazi degisimler goriilmiistiir; diisiik kikirtli
kayisidaki A vitamini miktarinda daha az, yiiksek kiikiirtlii kayisilardaki A vitamini
miktarinda ise daha fazla bir azalma goriilmiistiir. Analizlenen kayisi c¢esitlerinin
tiimlinde kayisidaki kiikiirt miktarima gore degisim gorilmistiir; diisiik kiikiirtli
kayisidaki klorogenik asit miktarinda daha az, yiiksek kiikiirtlii kayisilardaki
klorogenik asit miktarinda ise daha fazla bir azalma goriilmiistiir. Tiim kayisilarda en
fazla rutine, en az miktarda ise p-kumarik aside rastlanmistir. Ancak desiilfiirizasyon
icin yapilan H20. uygulamasinin; polifenol igerigini azaltarak, kayisinin besin
degerini disiirdiigii gorilmstiir.

Hacihaliloglu kayis1 ¢esidinde, sicaklik degeri ve peroksit derisimi arttikga
meyve ekstraktlarindaki p-kumarik asit diizeylerinin arttigi dolayisiyla peroksit ve
sicakligin bu fenolik bilesigin ekstraksiyonuna olumsuz bir etki gostermedigi
saptanmistir.

Hacihaliloglu kayist ¢esidinde, meyvelerin kiikiirt icerigi, sicaklik degeri ve
peroksit derisimi arttikca ekstraktlarda rutin igerigi diizeylerinin arttig1 tespit
edilmigtir. Orta ve vyiksek kiikiirt igerikli meyve oOrneklerin % 2 peroksit
derisimlerinde ve 40°C’de sicaklikta rutin igeriginin ¢ok az da olsa azaldig
gozlemlenmistir. Diger sicaklik ve peroksit ortamlarinda meyvenin hi¢ sicaklik ve
peroksit uygulanmamis durumdaki meyvenin ekstraktlarindaki baglangi¢ rutin
diizeylerine gore anlamli artiglar oldugu tespit edilmistir. (Sekil 5.43-5.48).

Bu calismada, tilkemiz ekonomisi ve insan saglig1 agisindan yiiksek degere sahip
kayisi ¢esitlerinde; farkl sicakliklarda, farkli dozda kiikiirt igerigine sahip 6rneklerin,
tic farklt H2O2 derisimindeki desiilflirizasyon iglemi uygulamasi sonrasi elde edilen
ekstraktlarin; toplam radikal siipiiriicii 6zellikleri ve antioksidan kapasitesi, toplam
fenolik madde igerigi ve polifenol icerikleri tespit ve tayin edilerek literatiire
kazandirilmistir.

Yaptigimiz analizler sonucunda elde edilen bulgular 1s181nda desiilfiirizasyon
islemi icin kullanilan kimyasalin meyvenin kalite parametreleri iizerinde oldukca
olumsuz etkileri oldugu ve % 50-60 oranlarinda bazi besin degerleri iizerinde

kayiplara neden oldugu tespit edilmistir.
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7. ONERILER

Elde edilen bulgulardan asagidaki sonuglar ¢ikarilmistir.

Malatya kayist meyvesinin seker oraninin yiiksek olmasi nedeniyle nem
oranint Avrupa standartlarima indirmek oldukc¢a zordur. Meyvedeki dogal
rengi korumak, boceklenmeyi onlemek ve 3-4 yil ya da daha uzun siire
saklayabilmek gibi muhafaza siiresini artirmak amaciyla yapilan kiikiirtleme
isleminde kiikiirt oran1 yiiksek tutulmaktadir.

Asiri kiikiirt uygulamasina bagl olarak meyvede olusabilecek hasarlar hesaba
katilmamaktadir.

Kayis1 meyvesini kiikiirtlemede geneneksel yontemlerden vazgegilip
dogrudan fabrikasyon islemlerine gecilmesi saglanmalidir. Ciftcilerin
geleneksel olarak kasalarda yaptiklari kiikiirtlemenin yerine, meyvenin esit ve
diisiik miktarda kiikiirt absorbe edecegi modern kiikiirtleme sistemi
kurulmalidir. Kiikiirtleme islemi i¢in miimkiinse kiikiirt dioksit gazinin
kullanilmasina daha uygun olacaktir.

Ureticinin ~ {iriniinii  satamama kaygilarmin  giderilip asir1  kiikiirt
uygulamasindan vazgecilmesi i¢in lireticinin yaninda ve sahada bu egitimler
siklagtirilmahidir.  Aksi taktirde adi depolarda yiiksek kiikiirt igerikli
kayisilarin kalite parametreleri ciddi olarak olumsuz etkilenmektedir.

Yeni sirkiilasyonlu kiikiirtleme odalarmin dizayni saglanmalidir.

Her kayis1 ¢esitinin 6zellikleri dikkate alinarak kiikiirtlemenin siiresinin ve
verilecek kiikiirt miktarinin belirlenmesi 6nemlidir.

Meyvelerin kiikiirtleme islemleri standardize edilerek desiilfiirizasyon igin
zararli kimyasallarin kullanilmasina gerek birakilmamalidir.

Desiilfiirizasyon uygulamasi i¢in kullanilan H202 ¢6zeltisinin kullanimindan
vazgecilmelidir.

Ancak Malatya ve Tiirkiyenin farkli bdlgelerinde yapilan kayisi
yetistiriciliginin kontrol altina alinmasi ve standat kosullarin olusturulmasi
zaman alict ve/veya zor oldugundan, mevcut durum igin alternatif

desiilfiirizasyon sistemleri arastirilmalidir.
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