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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
ALIC MEYVESINDEN (Crataegus oxyacantha) PEKMEZ VE MARMELAT
URETIMI
Ozlem EMREM

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damsman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Ulkemizde ve Afyonkarahisar ilinde yaygin olarak bulunan ve saglik acisindan
oldukca faydali olan kirmizi ali¢ (Crataegus oxyacantha) meyvesinden pekmez ve
marmelat yapilabilirligini arastirmak amaciyla yiiriitilen bu c¢alismada meyve,
pekmez ve marmelat Orneklerinde bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal oOzellikler
incelenmistir. Analizlerde ali¢ meyvesi, marmelati ve pekmezinin % kuru madde, %
kiill miktari, % ham protein miktari, pH, titrasyon asitligi ve renk degerleri
belirlenmistir. Orneklerin mikro besin iceriklerini belirleyebilmek igin yapilan
analizde Al, Mn, Zn, Ca, Fe, Mg, K, Na ve P miktarlar1 tespit edilmistir. Seker
profilinin belirlenmesi analizlerinde sonug olarak érneklerde sukroz, glukoz, fruktoz
ve sorbitol miktarlar tespit edilmistir. Fonksiyonellik acisindan degerlendirebilmek
icin yapilan toplam fenolik madde miktar1 ve fenolik madde profilinin belirlenmesi
analizlerinde de rutin, katesin ve epikatesin varligi tamimlanmistir. Sonug olarak
iiretim yontemlerinin gelistirilmesi ve verimin artirilmasi kaydiyla alic meyvesinden
fonksiyonel niteligi oldukca yiiksek ve lezzet bakimindan oldukca begenilen alig
pekmezi ve aligc marmelati iiriinlerinin yapilabilecegi goriilmiistiir. Boylece tiiketimi
oldukca az olan alic meyvelerinin degerlendirilme alami genislemis, marketlerde
raflarda yer alabilecek fonksiyonel nitelikte olan yeni {iriinlerin gelistirilmesi

saglanmis olacaktir.

2008, 95 sayfa.

Anahtar kelimeler: Ali¢, Crataegus oxyacantha, Pekmez, Marmelat, Fenolikler.



ABSTRACT
M.Sc.Thesis
PEKMEZ and MARMALADE PROCESSING from HAWTHORN (Crataegus
oxyacantha)
Ozlem EMREM
Afyon Kocatepe University

Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

This study was conducted to produce new products such as marmalade and pekmez
from hawthorn fruit (Crataegus oxyacantha) which is very beneficial for health and
extensively found in Afyonkarahisar neigbourhood of Turkey. To achieve this
objective, some physical, chemical, and sensory properties of fruits, marmalade and
pekmez of hawthorn were observed. Total percentage of dry matter, ash content and
crude protein were determined as well as pH, total acidity and color measurement
values. Micronutrient content of fruit, marmalade and pekmez samples were
identified by analyzing Al, Mn, Zn, Ca, Fe, Mg, K, Na and P. As a result of sugar
profile, the amount of sucrose, glucose, fructose and sorbitol of the samples were
determined. In the analysis of total phenolics and phenolics profile, rutin, catechin
and epicatechin phenolics were revealed in terms of their functionality. As a
conclusion of the study, it was shown that high functional quality and flavoured
hawthorn fruit, marmalade and pekmez can be produced by improving their
processing methods and developing their efficiency. In this context, it may be
possible to increase the consumption of hawthorn fruit, which has a limited usage in

the market and also new functional products can be developed as commercially.

2008, 95 pages.

Keywords: Hawthorn, Crataegus oxyacantha, Pekmez, Marmalade, Phenolics.
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1. GIRIS

Diinyada cesitli iklim kusaklarinda 370 bin bitki tiiriiniin yayilis gosterdigi bilinmekle
beraber, bu sayinin 500 bine ulasacagi tahmin edilmektedir. Bu bitkilerin pek cogu
onceden icerdigi maddeler bilinmeksizin sadece besin maddesi olarak kullaniminin yani
sira, bazi hastaliklarin tedavilerinde de genis olarak kullanilmaktadir. Bazi bitkiler
vardir ki, faydalarindan dolay1 6zel olarak yetistirilir, kullanimlart arttirilir, bazilar1 da
vardir ki cok fazla yetismesine ragmen tiikketimi azdir. Giiniimiizde bu gibi faydali
bitkilerin kullanim sekillerinin arttirilmasi, fonksiyonel gida olarak islenmesi gibi

konular iizerinde durulmaktadir (Demiray 1996).

Bu bitkiler arasinda Giilgiller familyasindan olan ve ali¢ olarak bilinen Crataegus tiirleri
oldukca fazla ilgi cekmektedir (Ozdeveci 2006). Crataegus ismi ilk defa Teofrast
tarafindan kullanilan Yunanca ‘Kratigos-saglam-kuvvet verici’ kelimesinden tiiremistir.
Kratos: sert, oxus: keskin, akantha: diken anlamina gelmektedir (Verma et al. 2007, int.
Kyn. 3). Crataegus tiirleri Tiirkiye’de halk arasinda daha cok ali¢ ismiyle bilinir ve
cogunun meyveleri yenir. Bolgelere gore bitkiye yemisen, beyaz diken, eksi, musmula,
edran, gevis, geyik dikeni, kus yemisi, ayva alici, cakir alici, godon alici, géden alici,
kotan alict da denilmektedir (Ergezen 1999). Genellikle meyveleri sari-turuncu renkte
olan ve daha c¢ok yenilen tiirlere ‘“ali¢”, kirmizi renkte olanlara da “yemisen”
denilmektedir. Ali¢ sert iklimlere dayanikli bir bitki oldugundan hemen her tiirlii
iklimde yetisebilmektedir. Aslinda giinesi seven bir bitkidir, fakat olumsuz kosullarda
bile ortama uyum saglamakta olup; Diinyada Avrupa, Kuzey Afrika, Cin, Kuzey
Amerika, Avustralya gibi bir¢cok bolgede yetismektedir. Alicin adaptasyonu genis
olmasindan dolayr dogal olarak yetismesi ve Kkiiltiiriiniin kolaylikla yapilmasi
miimkiindiir (Hobbs ef al. 1990). Diger taraftan European Soil Association (ESA) alicin
da i¢inde bulundugu yabani ve sertifikali organik bitkilerin yetistirilmesini arttirmak
icin komite olusturmus ve bu baglamda Fransa, Cin ve Hindistan gibi iilkelerde bu
bitkinin yaygin bi¢imde ticareti yapilmaya baslanmustir (int. Kyn. 4). Tiirkiye’de de alig
tiretimi ticari olarak yapilmamakta, dogadan toplanan aliclar baz1 yorelerde meyve

olarak tiiketilmek tizere toplanip pazarlarda satilmaktadir.



Cok eski yillardan beri alic bitkisine ciftciler tarafindan ekmek ya da tereyag gibi
bircok isim takilmistir. Ciinkii ciftciler bu bitkinin yapraklarini, c¢iceklerini ve
meyvelerini sabah erken saatlerde acliklarin1 gidermek amaciyla yemekte bu bitkinin

acliklarini ve yorgunluklarinm giderdigine inanmaktalarmis (int. Kyn.7).

Alig agac1 gormenin sans getirdigi ve agacin bulundugu yerin bolluk ve bereketle
donanacagina tarih boyunca inanilmistir. Yapilan arastirmalarda, alicin Antik ¢agda
Yunanhlar ve Romalilar tarafindan mutluluk ve bereket getirsin diye diiglinlerde
dekorasyonlarda kullanildigi, yine Romali inancina gore bebek besiklerine konulan
alicin kotiiliklerden koruduguna inamldigi ortaya konmustur. Bayanlara gore alicin
gen¢ kalmay1 sagladigi, balik¢ilara gore avlamaya gidilirken beraberinde gotiiriilen

alicin iyi sans getirdigine inanilmugtir (Int. Kyn. 4).

1.1 Crataegus Cinsinin Sistematikteki Yeri

Bolilm  : Spermatophyta
Alt boliim : Angiospermae
Sinif : Dicotyledonae
Alt simif : Dialypetalae
Takim : Rosales
Familya :Rosaceae
Cins : Crataegus

(Ozdeveci 2006).

Rosaceae Familyasi

Bazilar dikenli ve bir kism1 tirmanici 6zellige sahip olan otsu, cali veya agac tipindeki
bitkilerden meydana gelir. Yapraklar alternan (spiral yaprak dizilisi), tam veya pennat
(tuysii) olup, stipula (kulak¢ikli) yaprak sapinin tabanina bitisiktir. Cicek durumu c¢ok
cesitli sekillerde, agac ve calilarin dallarindaki kisa siirgiinler iizerindedir. Cigekler

erdisi, nadiren tek eseyli, aktinomorf (151ns1) perigin veya epigin (cicegin biitiin



kisimlarinin disi organ tizerinde bulunmasi) olup, hipantiyum (¢ukur seklinde cicek
tablas1) bulunur. Ovaryum tek veya cok karpellidir (meyve yapragi). Meyve nuks (bir
veya cok sayida karpelden olusan, perikarp: deri gibi sert veya odunlasmis, igerisinde
tek tohum tasiyan, agcilmayan kuru meyve tipi), drupa (eriksi meyve), folikiil (deri
meyve) veya ¢ogunlukla agregat (kiime) meyve tipindedir. Diinyada 115 kadar cins ve
yaklagik 3200 tane tiirii bulunan Rosaceae familyasi, iilkemizde 35 cins ve 250 tiir ile

temsil edilmektedir (Ergezen 1999, Ozdeveci 2006).

Crataegus Cinsi

Crataegus cinsi iilkemizde 21 tiir ile temsil edilmektedir. Genellikle dikenli agaglardan
olusur. Yapraklar degisik sekillerde, sade, loblu veya testere seklindedir. Mahmuz filiz
siirglinler iizerinde cicek durumu korimbusludur (semsiyemsi bigcimde). Cigekler 5
parcali olup, epikalipkstir (¢icek canak yapraklarinda ikinci bir halka olusumu). Petaller
(tag yaprak) beyaz renkli veya pembemsi, genellikle sepallerden (¢anak yapraklar) daha
uzun, stamenler (¢igegin erkek iireme organi) 5-25 adet, karpeller (meyve yapragi) 1 ile
5 arasinda degisen sayidadir. Meyve drupa tipinde olup (eriksi meyve) sari, kirmizi,
koyu mor veya siyah renkli, unumsu tanecikli goriiniimde etli bir kisim igerir. Siklikla

hibritleri goriiliir (Ergezen 1999, Ozdeveci 2006).

Crataegus cinsinin yeryiiziinde 200 kadar tiirii oldugu bilinmektedir. Bu tiirler kuzey
yarimkiirenin 1liman bolgelerinde yayilis gostermekte hatta iiclince jeolojik devirde
bugiinkiinden daha genis alanlarda ve daha c¢ok tiirle yaygin olarak bulundugu fosil
orneklerinden anlasilmaktadir. Anadolu’da Crataegus cinsine ait 21 takson ve 17 tiir

altinda toplanmistir (Ergezen 1999, Ozdeveci 2006).

1. 2 Ulkemizde En Sik Rastlanan Ahg Tiirleri

Ulkemizde dogada yayilis gosteren en yaygin alig tiirleri ve bunlara ait baz1 6zellikler

asagida verilmeye calisilmistir.



1. 2. 1 Crataegus pentagyna Waldst. (karayemisen, karadiken )

Genellikle Kuzey Anadolu ormanlarinda yetisen, 3-8 m boylarinda, dikenli kiigiik

agactir. Meyveleri siyah veya kirmizimtirak-siyah ve 3-5 cekirdeklidir (Int. Kyn. 4).

1. 2. 2 Crataegus orientalis Pallas ex Bieb. (geyikdikeni, piiriizsiiz akdiken,

piiriizsiiz geyikdikeni, piiriizsiiz yemisen)

Anadolu'da yaygin olarak 0-1300 m yiikseklikteki ormanlarda, caliik ve makilerde
yetisen, 3-5 m boylarinda kisa boylu bir agactir. Yapraklar1 3-7 loblu ve yatik tiiyld,

meyveleri ise 2 cm capinda, yenilebilen, kirmizimtirak-turuncu renktedir (Int. Kyn. 4).

1. 2. 3 Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. (kusyemisi)

Ozellikle Kuzey Anadolu'da yaygin olarak bulunur ve yaklasik 8-10 m boylarinda bir
agactir. Agacin 2 cm capinda, 5 cekirdekli ve yenilebilen sar1 renkte meyveleri

bulunmaktadir (Int. Kyn. 4).

1. 2. 4 Crataegus monogyna Jacq. = Crataegus oxyacantha (dikenli alic, beyazdiken,

eksi musmula, edran, gevis, adi geyikdikeni, kirkat, tek igneli ali¢, yemisen)

Ozellikle Bat1 ve Giiney Anadolu'da yaygin olmak iizere biitiin Anadolu'da, 0-1800 m
yiikseklikteki ormanlarda, calilik ve makilerde yetisen, 10m'ye kadar uzayabilen,
dikenli, pembemsi beyaz renkte c¢icekleri olan bir agactir. Nisan ve Mayis aylarinda
olusmaya baslayan ¢icekler, kokulu ve salkim seklinde olup, koyu kirmizi renkte ve
yumurta seklinde kii¢ilk meyveler olusuncaya kadar ciceklenme devam etmektedir.
Yenilebilen meyveleri 6-10 mm c¢apinda, 1-3 tohumlu, esmer-kirmizi veya kirmizi
renkte, unsu ve mayhos bir tada sahiptir. Yapraklari ardi ardina gelen, 3-5 loba

boliinmiis ve gri-yesil renktedir. Meyveler ilkbahar sonu ve yaz aylarinda olgunlagmaya



baslamakta ve ekim-kasim aylarina kadar dallarda kalmaktadir (int. Kyn. 7, int. Kyn. 4).
Resim 1. 1’de Crataegus oxyacantha tiiriiniin bitki ve meyve kisimlarina ait resim

verilmistir.
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Resim 1. 1 Crataegus oxyacantha tiiriine ait bitki ve meyve kisimlari.

Alicin en c¢ok bilinen ve tibbi amagla kullanilan 2 tiirii bulunmaktadir. Bunlar Crataegus
laevigata olarak da bilinen Crataegus oxyacantha ve Crataegus monogyna’dir. Bu iki
tiir hemen hemen aym 6zelliklere sahip olup diger tiirlerden daha iyi bilinmektedir (int.
Kyn. 4). Crataegus oxyacantha en ¢ok bilinen ve lizerinde arastirma yapilmis olan
tirdiir. Crataegus *un diger tiirlerinin (Crataegus monogyna ve Crataegus pentagyna)
benzer farmakolojik aktiviteleri oldugu ve alternatif olarak kullanilabildikleri

belirlenmistir (Verma et al. 2007).



Crataegus’un tibbi etkileri, Avrupa’da MS. 1. yiizyilda ilk defa Neron zamaninda askeri
bir doktor tarafindan kaydedilmistir. Ayrica, geleneksel Cin tibbinda da oldukca uzun
zamandan beri kullamima sahip olan Crataegus’dan ilk defa 659 yilinda diinyanin ilk
resmi farmokopesi olan Tang Ben Cao’da bahsedilmistir. Fransa kral1 IV. Henry nin
0zel doktoru olan 1544-1609 yillar1 arasinda yasamis Quercetanus’un Crataegus
meyvelerinden hazirladign surup kalp ilact olarak kullanilmistir (Ozdeveci 2006).
Ortacagda Avrupa’da alic meyveleri sadece meyve olarak tiiketilip veya sarap icerisine
katilirken; Avrupali doktorlar alici, 1800’lerin sonlarina dogru incelemeye baslamiglar
ve kardiyovaskiiler sistem hastaliklarinda faydali oldugunu tespit etmislerdir (Hobbs et
al. 1990). Yunan herbalistler ise alic1 1. ylizyilda kullanmaya baslamislardir. Alig ile
ilgili ilk yazili bilgi 18. yiizyilda Petrus Crencentis’e aittir. 1305 yilinda damla
hastaligina kars1 kullanilmis, 1695’de anonim bir yazar hipertansiyon semptomlarina
kars1 kullanildigin1 belirtmistir. Avrupa’da ali¢ ile ilgili botanik yazilar 15. yiizyilda
yazilmaya baglamistir. Dr. Lederc (Madaus)’in kalp rahatsizliklarinda alici kullanmasi
ise 17. yiizyildadir. Iranli Dr. Geen, alic1 19. yiizyilda kalp rahatsizhginda gizlice
kullanmig, 1894 yilinda Oluimiiniin ardindan bu gercek kiz1 tarafindan ortaya
cikarilmigtir. 19. yiizyilda da Fransa’da alic ¢ay olarak demlenerek kullanilmaya

baslanmistir (Hobbs et al. 1990, int. Kyn. 4).

1.3 Alicin (Crataegus oxyacantha) Insan Viicuduna Olan Etkileri

Alig (Crataegus oxyacantha) bitkisinin insan viicudunda;

e Kalp kaslarin1 normale ¢evirdigi ve giiclendirdigi,

® Yag depolanmasim1 Onledigi, kolesterolii diisiirdiigii, kalsiyum ve diger
damarlar1 tikayan, kan akisimi yavaglatan arterosklerotik plaklari azalttigi,

e Uterus ve sindirim sistemi kaslarini rahatlattigi,

e Kan basincinin oldugu yerlerde kasilmalar1 diizenledigi,

¢ Viicuttaki anormal su tutmay1 dolayisi ile 6dem olugmasini engelledigi,

¢ Sindirimi hizlandirdig1 ve istah1 agmada etkili oldugu,



e Kalp damarlarinin oksijen ve kan ile dolmasim1 saglayarak arterlerin
geniglemesini sagladigi,

® Viicutta rahatlatici ve sakinlestirici etkisi oldugu,

e Stresin kalp, damar, sindirim ve sinir sistemini etkilemesini 6nledigi,

e Soguk alginligina faydali oldugu bildirilmistir (Nick et al. 1998, Zhang et al.
2001, int. Kyn. 4).

1.4 Alicin Kimyasal Kompozisyonu ve Farmakolojisi

Alicin yaprak ve meyveleri pek ¢ok biyolojik aktif bilesikler icermektedir. Crataegus
oxyacantha tiiriiniin bugiine kadar yapilan caligmalarla belirlenmis ©nemli bazi

kimyasal bilesenleri sunlardir;

1. Flavonoidler: Kuersetin, hiperosit, rutin, viteksin- 4’- ramnosit, flavon glikozidaz,
katesin, epikatesin, luteolin

2. Glikosidler,

3. Oligometrik prosiyanidinler: epikatesol,

4. Antosiyanidin, proantosiyanidin,

5. Saponin ve tanenler,

6. Cratetegin (miktar olarak en fazla ciceklerde daha sonra yapraklarda en azda
meyvelerde bulunur),

7. Vitamin C,

8. Mineraller,

9. Diger kimyasal bilesenler:

a) Kardiatonik aminler: feniletilamin, tiamin, isobiitilamin, orto metoksi fenil
metilamin, feniletilamin,

b) Kolin ve asetilkolin,

c) Piirin derivatlart: adenozin, adenin, guanin, kafeik asit,

d) Amigdalin,

e) Pektinler,



f) Triterpen asitler: ursolik asit, oleonik asit, crategolik asit (Murray 1992, Miller
1998, int. Kyn. 6, Ozcan et al. 2005, Verma et al. 2007, Int. Kyn. 10, Int. Kyn. 1).

1.4.1 Alcin Bilesimindeki Kimyasal Bilesenlerin Ozellikleri ve Fonksiyonlari

Serbest radikaller, viicutta meydana gelen normal fizyolojik prosesler ve patolojik
sartlar altinda olugmaktadir (Mathew and Abraham 2006). Son yillarda yapilan klinik
calismalarda, viicutta bulunan serbest radikallerin yaslanma ve yaslanmanin dejeneratif
hastaliklarinda (kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar, katarak vb.) anahtar rolii iistlendigi

belirlenmistir (Atoui et al. 2005).

Serbest radikaller notralize edilmediginde viicutta, hiicre membrani proteinlerini yikarak
hiicreleri 6ldiirmek, lipit ve proteinlerini yok ederek hiicre membranin1 sertlestirip hiicre
fonksiyonlarim engellemek, cekirdek membranim1 yararak c¢ekirdekteki genetik
materyale etki edip, DNA’y1 kirllma ve mutasyonlara acik hale getirmek ve bagisiklik
sistemindeki hiicreleri yok ederek bagisiklik sisteminin etkisini azaltmak gibi hasarlara

neden olabilecegi belirlenmistir (Serteser ve Gok 2003).

Viicutta olusan serbest radikallerin inaktivasyonu antioksidant adi verilen savunma
mekanizmalaryla gerceklestirilmektedir (Mathew and Abraham 2006). Antioksidantlar,
diisiik konsantrasyonlarda dahi bulunduklari ortamdaki oksidasyonla bozunmaya
ugrayacak substratlar1 oksidasyona karsi koruyan veya oksidasyonu tam olarak ortadan

kaldiran bilesiklerdir (Atoui et al. 2005, Becker et al. 2004).

Antioksidantlar etkilerini; serbest radikal olusumunu engellenmesi (baslatic1 reaktif
tirevleri uzaklastirici etki, oksijeni uzaklastiric1 veya konsantrasyon azaltici etki,
katalitik metal iyonlarin1 uzaklastirici etki) ve olusan serbest radikallerin etkisiz hale
getirilmesi (toplayici etki, bastirict etki, onarici etki, zincir kirict etki) olmak iizere iki
sekilde gosterirler (Serteser ve Gok 2003). Antioksidantlarin viicuttaki aktivitesi,
ortamdaki oksijen miktar1, sicaklik, konsantrasyon miktar1 ve substrat cesidi gibi

ozelliklere bagh olarak degiskenlik gostermektedir (Becker et al. 2004).



Antioksidantlar mekanizmalarina gore genel olarak 2 sinifa ayrilirlar. Bunlardan birinci
sinif olan “Birincil Antioksidantlar”; radikallerle reaksiyona girerek bunlarin daha
zararli formlara doniigmesini ve yeni serbest radikal olusumunu Onleyen bilesiklerdir
(6rn; katalaz, peroksidaz). Ikinci grup olan “Ikincil Antioksidantlar” ise; oksijen
radikalini yakalayan ve radikal zincir reaksiyonlarim kiran bilesiklerdir (6rn; askorbik
asit, E vitamini, polifenoller). Genel olarak etkilerini, reaktif oksijen tiirlerine proton
ilavesiyle, aktivite kayiplarma neden olarak gosterirler. Ayrica serbest radikal ve
oksidan siipiiriicii etki mekanizmalariyla okside olabilir bilesikleri korumakta, bazi

antioksidantlarin rejenere edilmesini saglamaktadirlar (Serteser ve Gok 2003).

Dogal antioksidant kaynaklarini1 genel olarak ‘bitki fenolik maddeleri’ olusturmaktadir
(Atoui et al. 2005, Huang et al. 2005, Skerget et al. 2005, Mathew and Abraham 2006).
Fenolik maddeler; biyolojik olarak antibakteriyel, antikanserojenik, antialerjik aktivite
gosteren bilesiklerdir (Parejo er al. 2002, Atoui et al. 2005). Basit fenoller (Cg)
bitkilerin yapisinda dogal olarak olusurlar (Parejo et al. 2002; Serteser ve Gok 2003).
Fenolik bilesikler meyve, yaprak, kok ve kabuk kisimlar1 gibi bitkilerin tiim
kisimlarinda yer alabilirler (Roginsky and Lissi 2005, Skerget et al. 2005).

Bitki fenolikleri; basit fenoller, flavonoidler, fenolik polimerleri, fenolik asitler (benzoik
ve sinnamik asit tiirevleri), hidrolize ve kondense tanenler, lignan ve ligninleri
icermektedir (Escarpa and Gonzélez 2001, Naczk and Shahidi 2004, Karademir 2005).
Bitki fenoliklerinin en genis kismini flavonoidlerin olusturdugu ve dogada bir¢cogu
yaprak, kok ve cicekte bulunan 4000’den fazla flavonoid c¢esidi bulundugu
belirlenmistir (Skerget et al. 2005).

Flavonoidlerin; diisik molekiill agirlikli en genis bitki fenolikleri sinifi oldugu
bildirilmistir. Flavonoidler; flavanoller, flavanonlar, flavonoller, flavonlar, izoflavonlar
ve antosiyanidinler seklinde gruplara ayrilir (Cimen 1999). Flavonoidler siifinin temel
maddesi flavonlardir. En 6nemli flavonlar rutin, apigenin ve luteolin’dir (Manach et al.

2004, Skerget et al. 2005, Karademir 2005, Balasundram et al. 2006).



Kimyasal olarak flavonoidlerin; aromatik halka yapilarindaki hidroksil gruplarn
sayesinde hidrojen vererek redoks reaksiyonlarina girip, bu sayede serbest radikalleri
yok ederek, aromatik heterosiklik ve ¢oklu doymamis baglardan olusan yapilariyla
dayamkl bir kimyasal yapi olusturarak ve metal selatlama kapasitesiyle OH ve O™ gibi
reaktif oksijen tiirlerinin olusumunu engelleyerek giiclii antioksidant 6&zellik

gosterdikleri vurgulanmistir (Skerget et al. 2005).

Yiizyillardir flavonoid igeren preparatlar hastaliklarla miicadelede kullanilmakta olup,
bu bilesiklerin biyolojik etkisi konusunda yapilan incelemeler artmistir. Flavonoidlerin
ilk belirlenen biyolojik 6zelligi kilcal damar duvarlarina olumlu etkileri olup, genellikle
kan sizmasinin 6nlenmesinde, kirilganlik ve gecirgenligin ortadan kalkmasinda kendini
gostermis, calismalarda da kan damarlarmin elastikiyetini artirdigl, genislettigi,
kuvvetlendirdigi ve rahatlattig1 belirlenmistir. Flavonoidlerin kan damarlarina olumlu
etkisinin, spazmolitik 6zelliklerinden ileri geldigi bildirilmistir (Mennen et al. 2004,

Skerget et al. 2005, Karademir 2005, Maron 2007).

Flavonoidler kan damarlarina etkileri ile birlikte, kardiyotonik maddeler olarak da
bilinmektedirler. Bitkinin flavonoid komplekslerinin kardiyak etkiden sorumlu oldugu,
kalbin oksijen kullanimini arttirarak metabolizma enzimlerine yardim ettigi, damarlar
genigleterek kalbin yiikiinii azalttigi, rahatlama sagladigr ve kan basincim diisiirdiigii
kanmitlanmistir (Middleton 1984, Cook and Samman 1996, Pocorny et al. 2001). Yapilan
calismalarda kuersetin, rutin ve bazi katesin, epikatesin gibi bazi flavonollerin zayif

kalbi kuvvetlendirme ve nabzi normallestirme 6zelligine sahip oldugu belirlenmistir.

Baz1 flavonoidlerin aktif oksijen tiirlerini giderdigi, LDL (Low density
lipoprotein=Diisiik yogunluklu lipoprotein) oksidasyonunu engelledigi ve damar ya da
kalpte kanin pihtilasmasi1 egilimini 6nledigi vurgulanmistir (Fuhrman er al. 1997).
Ayrica, kolesterol seviyesini diisiirdiigii, arterlerde olusan plaklar1 azalttigi ve kanser
onleyici etkilerinin oldugu gosterilmistir. Bitki flavonoidlerinin karsinojen ajanlarla
gastrointestinal sistemde savasabilir ve emilimlerini Onleyebilir 6zellikte oldugu
belirlenmistir. Flavonoidlerin diger onemli 6zellikleri ise; karaciger fonksiyonlarina

olan olumlu etkileri, safra salgisim1 hizlandirmalar, karacigerin barbiturat ve arsenik
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gibi bilesiklere karsi detoksikasyonuna etkisi olarak aciklanmistir. Flavonoidlerin
detoksikasyon etkisinin nedenlerinden birinin, idrar soktiiriici 6zellikleri oldugu
gosterilmistir (Middleton 1984, German 1997, Pocorny et al. 2001, Demirkiran 2005,
Skerget et al. 2005).

Alig meyveleri, cicekleri ve yapraklarinda genel olarak klorojenik asit, pentasiklik
triterpenoid asitler, aromatik aminler, fenolik asitler, kuersetin, hiperosit, viteksin ve
viteksin 4'-ramnosit, luteolin, luteolin-3-7 diglukosid, flavon glikosidaz, apigenin,
apigenin-7-O-glikosid ve rutin gibi %1-2 oraninda flavonoid ve karigimlarmi igerdigi

belirlenmistir (Skerget et al. 2005, Int. Kyn. 7).

Luteolin; bitkilerde ve yapraklarda yaygin olarak bulunmakla birlikte o6zellikle 7-
glukosid ve 7-glukoroni formunda bulunmaktadir. iltihap giderici ve antibakteriyel
aktivite gosterdigi, diiz kaslar rahatlattigi, kalp lipidlerini lipid peroksidasyonuna karsi
korudugu, aromataz enzim aktivitesini azalttigi, tiimor olusumunu Onleyici etkisinin
oldugu, mutant ve DNA topoizomeraz engelleyici oldugu bildirilmistir (Chowdhury
2002, Mares-Perlman 2007, Int. Kyn. 4). Ayrica luteolin-5-rutinosidin diyabete karsi
etkili oldugu da vurgulanmistir (int. Kyn. 4). Sekil 1. 1’de luteolinin kimyasal yapisi

goriilmektedir.

OH

OH

+

HO o

OH o

Sekil 1. 1 Luteolinin kimyasal yapisi.
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Kuersetin; diyette bulunan temel flavonollerdendir. Biyolojik ve kimyasal 6zellikleri
oldukga fazla olup, bu konuda ¢ok sayida calisma yapilmistir. Yiiksek yapili bitkilerde
yaygin olarak ve genellikle glikozidik formda bulunmaktadir. Protein kinaz C,
lipogenez, lens aldoz reduktaz gibi bir¢cok enzimin etkisini yok ettigi, diiz kaslarin
kasilmasin1 engelledigi, antienflamatuar, antibakteriyel, antiviral ve antihepatotoksik
etkisi oldugu, bagisiklik sistemini kuvvetlendirdigi, pihtilasmayi1 ve hipertansiyonu
onleyici etkisinin oldugu belirtilmistir (Boots et al. 2006, Woude et al. 2006, Int. Kyn.
2). Antienflamatuar aktivite, siklogenaz ve lipoksigenaz gibi enzimler {iretilerek
saglanmaktadir. Glikozun sorbitole doniisiimiinii katalizleyen aldoz reduktazin gozler
icin ¢cok onemli olmasindan dolay1 diyabetik katarakta olumlu etkilerinin oldugu tespit
edilmistir. Kuersetin, oksijen radikalleri ile savagsmakta, E vitaminini okside olmaktan
korumakta, LDL kolesteroliin oksidasyonunu onlemekte ve kolesterolii diisiirmekte
etkili oldugu belirtilmektedir. Oksidatif DNA tahribatlarim onleyici etki gosterdigi
(Lanneke et al. 2007), oksidatif strese bagli doku hasarin1 azaltarak global iskemi
sonrasi reperfiizyonda miyokardiyal iyilesmeyi artirdigi ve bu koruyucu etkinin
ozellikle kronik tedavi uygulanan kalplerde belirgin olarak izlendigi (ikizler et al. 2007)
belirlenmistir. Ayrica, kan yapim mekanizmasinda yeri olan eritroprotein iiretimini
arttirarak kan yapimina katkida bulundugu, yaslanmay1 diizenleyen genlerdeki enzimleri
harekete gecirerek hiicre bozulmalarin1 yavaslattigi  ve hiicrelere kendilerini
toparlamalar1 icin zaman kazandirdigi, idrar kesesi tiimorlerini azalttigi, meme, 16semi,
kolon, ovaryum, mide, akciger ve endometrial kanserlerine karsi anti-kanserojen oldugu
ve kemoterapinin olumsuz etkilerini azaltict olarak rol oynadigr vurgulanmistir (Stoner
et al. 1997, Miller 1998, Collins 2005, Doyuran 2007, Lakhanpal and Rai 2008). Sekil

1. 2’de kuersetinin kimyasal yapis1 goriilmektedir.
OH

OH

HO 0)

OH

OH O

Sekil 1. 2 Kuersetinin kimyasal yapisi.
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Rutin; flavonoidlerin diger bir iiyesi olup, yiiksek yapili bitkilerde sikca bulunmakla
birlikte, flavon glikozit yapisinda ve kuersetin ile disakkarit olan rutinozdan meydana
gelmektedir. Literatiirde genellikle rutin, rutinozid, kuersetin-3-rutinozid ve sapharin
olarak gecmektedir. Antioksidant, antienflamatuar, antikarsinojenik ve antitrombotik
ozellikler gosteren rutin, fenolik bir antioksidant olup oksijen radikallerine kars1 iyi bir
savasct konumundadir. Kan damarlarindaki gecirgenligi ve kirilmalan azalttigi, kan
dolasimin1 diizenledigi ve yiiksek kan basicini dengeye getirdigi degisik ¢aligmalarda
vurgulanmustir (Int. Kyn. 9). Ayrica, kilcal damar ¢atlamalarm ve varisi 6nledigi,
antiviral ve antibakteriyel aktiviteler gosterdigi, aldoz reduktazi ve S5-lipoksigenazi
engelledigi, kollojen fibrilleri yeniden yapilandirdig: bildirilmistir (Int. Kyn. 2, Int. Kyn.
4, Int. Kyn. 8). Sekil 1. 3’de rutinin kimyasal yapis1 verilmistir.

HO

O-rutinose

OH O

Sekil 1. 3 Rutinin kimyasal yapisi.

Katesin; katesinik asit, katesol ve katesik asit olarak da bilinir. Biyolojik aktivitesi
yiiksek olup, hemostatik ilaclarda ve ciddi karaciger rahatsizliklarinda, dzellikle hepatit
tedavisinde kullamlmaktadir. Katesinler giiclii bir karaciger koruyucusu ve
antiperoksidatif aktivitesi yiiksek oldugu ve hepatotoksik bilesikler iireterek serbest
radikalleri yok ettigi icin koruyucu olarak rol oynamaktadir (Int. Kyn. 2). Kanserli
dokularin gelisiminde ve biiyiimesinde etkin islevi olan “lirokinaz” enzimini tutarak
anti-kanserojenik bir etki ile kanseri onledigi ve ayrica antimikrobiyal bir madde olmas1
sebebiyle viicuda giren mikroplar oldiirme 6zelligine de sahip oldugu vurgulanmistir

(Doyuran 2007). Sekil 1. 4’de katesinin kimyasal yapis1 verilmistir.
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OH

OH

OH

Sekil 1. 4 Katesinin kimyasal yapist.

Kaempferol; dogada yaygin olarak hem serbest ve hem de glikozite bagli olarak
bulunmaktadir. Radikallere kars1 etkin bir savas¢i konumunda olup, antienflamatuar,
antibakteriyel ve antimutajenik ozellik gostermektedir (Int. Kyn. 4). Sekil 1. 5’de

kaempferoliin kimyasal yapis1 verilmistir.

OH

HO O

OH

OH O

Sekil 1. 5 Kaempferoliin kimyasal yapisi.

Aesculin; eskulin ve cratetegin olarak da bilinmekte, anti-kanserojen etkide bulundugu

ve Bacillus subtilis gelisimini engelledigi belirtilmektedir (Int. Kyn. 2).
Ramnetin; kuersetin-7-metil eter olarak bilinmekle beraber Pseudomonas maltophilia

ve Enterobacter cloacae’ye Kars1 antibakteriyel ozellik gosterdigi bilinmektedir (int.

Kyn. 2).
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Proantosiyanidinlerin; ise damarlar1 korudugu, cildi gen¢ ve saglikli tuttugu, eklem,
kas ve damar duvarlan i¢in ¢cok onemli oldugu bilinen destek bag dokusunun iki kritik
proteini olan kolojen ve elastinin giiclenmesine destek sagladigi vurgulanmistir

(Doyuran Yildiz 2007).

Kardiyovaskiiler olarak koruyucu bilesen flavonoidler ve bir kisim oligometrik
proantosiyanidinlerdir (OPCs). Alicin kardiyovaskiiler aktivitelerde etkisi icerigindeki
biiyiik oranda proantasiyaninlerden kaynaklandigi belirlenmistir. OPC’ler yapraklarda,
meyvelerde ve ciceklerde oldukca konsantre oranlarda bulunmakta ve meyvelere renk
veren pigmentleri de icermektedirler. Yiiksek orandaki flavonoid bilesenler ve kismen
de OPC konsantrasyonu sebebi ile Craraegus’un milkemmel derecede antioksidant
aktiviteye sahip oldugu, koroner kan damarlarmi diizenleyip, kan akisim arttirdigy,
oksijen dolasgimini1 destekledigi ve boylece de kalbe olduk¢a faydali oldugu
bilinmektedir (Miller 1998, Verma et al. 2007).

Alicin flavonoid bilesenleri milkemmel derecede kollajen ve stabilize edici ozellige
sahip oldugu belirlenmistir. Kolojen insan viicudu icin en gerekli maddelerdendir ve
tendonlarin, liflerin ve kikirdaklarin biitiinliigiinii saglar. Kolojen romatid artrit,
periodontal rahatsizliklar ve diger kemik, bag doku, liflerde iltihapli durumlarda kolojen
doku tahrip olur. Antosiyanidinler, proantosiyanidinler ve diger flavonoidler kollojen

dokuyu koruyucuyu etki gosterdigi, bu koruyucu etkileri ise;

e Kollojen bag dokular birlestirerek,

e Etkili ve kuvvetli bir sekilde serbest radikalleri onleyerek,

e [lltihaplanmada beyaz kan hiicreleri tarafindan enzimler sayesinde enzimatik
hiicre boliinmesini engelleyerek,

¢ inflamasyonu tesvik eden prostaglandin, serin proteaz, histamin ve leukotrienes
gibi bilesiklerin sentezini Onleyerek sagladigi belirlenmistir (Murray 1992, Low

Dog 2007).

Alig, hiicre ici C vitamini seviyesini arttirmas1 ve antioksidantlar bakimindan zengin

olmas1 sebebiyle, dolasimda gorev alan biitiin organlarnn genc tutup, canlandigi ve
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tahribatlarim1 Onledigi belirlenmistir. Bircok insanin biyolojik yas1 farkli olmasina
ragmen fizyolojik yasi daha fazladir. Ornegin bir insan 40 yasinda olmasina ragmen
tahribattan dolay1 60 yasindaymis gibi goziikebilir. Antioksidantlar bu gibi durumlar
onleyebilmektedir. Yas ile orantili kalp rahatsizligi olanlar alic sayesinde gozlenen
semptomlardan kurtulabilinecegi belirlenmistir. Antioksidantlarin iltihap gidermede de

etkili oldugu vurgulanmaktadir (Int. Kyn. 4).

Alicin amigdalin de igerdigi belirlenmistir. Amigdalinin kanserden koruyucu etkisi
arastirilmis, fakat siirekli devam eden olumlu sonuclara heniiz ulasilamamustir (Int. Kyn.

4).

Diger ana bilesenler ise oleanolik asit, ursolik asit ve Crataegus asit gibi triterpenoidler
olup iltihaplanmay1 Onleyici, agrt kesici ve oksijen saglayici etkileri oldugu
belirlenmistir. Ursolik asit leukemia hiicrelerinin normal olarak Oliimiinii tesvik eder,
kalsiyum seviyesini diisiirerek apoptotik etkisini engeller. Oleanolik ve ursolik asit
iltihaplanmay1 6nleyici ve hiper lipidemik etkileri onleyici 6zellikler gostermekte hatta
Cin’de karaciger tahribatlarina karsi ilag olarak kullanilmakta oldugu bildirilmistir.
Aligtaki triterpen asitlerin diisiik kan basincimi dengeledigi, kolesterolii diisiirdiigii ve

damarlarda plak olusumunu &nledigi belirtilmistir (Int. Kyn. 4, Int. Kyn. 3).

Alig, crategolik asitler, sitrik asit, tartarik asit ve triterpen asitler gibi fenolik asitleri de
icerir ve bunlarla koroner kan akisini arttirir. Sitrik asitin temizleme ve sakinlestirme
etkisi gosterdigi, viicutta asit diizenlenmesini sagladig1 ve safra iiretimini saglayarak

sindirimi diizenledigi belirtilmistir (Int. Kyn. 4).

Alicin kan dolagimini arttiran, tansiyonu diisiiren ve kalbi kuvvetlendiren fenilalanin ve

tiamin gibi aminleri de icerdigi vurgulanmistir (int. Kyn. 4).

Pektin de ayn1 zamanda ali¢ meyvesinde yiiksek oranda bulunur. Pektinin agir metalleri,
toksinleri ve radyasyonu viicuttan temizledigi, fiziksel, kimyasal ve antibakteriyel
ozellikleri dogrultusunda sindirimi psikolojik etkileri ile diizenledigi vurgulanmaktadir

(Int. Kyn. 4).
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Tanenler antienfeksiyon ajami oldugu ve alicin fazla suyu atmasi 6zelliginin tanen

iceriginden kaynaklandig: belirlenmistir (Int. Kyn. 7).

Alig, kumarin icerigi ile kam inceltici ve plak olusumunu onleyici etki gosterdigi

vurgulanmistir (Int. Kyn. 7).

Alicin mineral maddeler agisindan da zengin bir iiriin oldugu belirlenmistir (Ozcan et al.
2005). Canli organizmalar protein, yag, karbonhidrat, su, vitaminler gibi bilesenlerle
birlikte her zaman belirli miktarda anorganik maddeler de icermekte oldugu ve bunlarin
organizmanin yapi ve islevlerine katildig1 bilinmektedir. Eksiklikleri saglik agisindan
problemler doguracagi igin bazi inorganik element ve iyonlarin viicutta belirli
miktarlarda bulunmasi gerekmektedir. Bu maddeler de gidalarla birlikte viicuda
alimmakta ve yetiskin bireyde viicut agirliginin yaklasitk % 4-6’sinin mineral
maddelerden olusturdugu vurgulanmistir. Viicudumuzda bulunan mineraller O, C, H, N,
Ca, P, K, S, Na, Mg makro elementlerdendir ve insan viicudunun % 99’unu olusturur.
Viicudumuzdaki mikro elementler ise Mn, Cu, I, Zn, F, Se, Al, Br gibi organizmada az
bulunan elementlerdir. Viicut icin toksik olan elementlerden en onemlileri Pb, Hg ve
metal zehiri olarak da Be, Se, Cd, Zn’dir. Mineral maddelerin yetersizlik ve fazlalig
organizmada ciddi bozukluklara, gida ve beslenme agisindan da ekonomik kayiplarin

olusmasina sebep olmaktadir (Gokalp vd. 2002).

Alig meyvesinde bulundugu belirlenen minerallerden Ca; kemik ve dislerin
olusumunda, damarlarin gecirgenliginin azaltilmasinda, kas kontraksiyonlarinda Mg ile
birlikte ve sinir impulslarinin iletiminde onemli rol oynadig1 ve giinliikk 19-50 yas arasi
yetiskin bireylerinin Ca ihtiyacinin 1000 mg oldugu belirtilmektedir (Gokalp vd. 2002,
Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

P; Ca ile birlikte kemik ve dis olusumunda, kanin normal Ca konsantrasyonunun
korunmasinda ve enerjinin hiicre aktivitesine aktarilmasinda ve karbonhidrat

metabolizmasi i¢in gereklidir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).
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Mg; Ca ve P ile birlikte kemik ve diglerin yapisinda bunmaktadir. Ayrica Mg viicutta
300 civarinda enzimin caligmast i¢in gerekli olup, kan basincinin diizenlenmesine de

yardimei oldugu vurgulanmistir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

Fe ise hemoglobinin bilesiminde bulunmakta akciger ve hiicreler arasi oksijenin
tasinmasinda ve bagisiklik sistemi icinde gerekli bir mineral oldugu belirtilmistir

(Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

Na; asit-baz dengesinin diizenlenmesinde, kas ve sinirlerin uyarilmasinda ve ozmotik
basincin diizenlenmesinde etkili oldugu belirtilmistir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004,
Ozcan et al. 2005).

K; kaslarin ve sinirlerin uyarilmasinda etkili olup, doku hiicrelerinin fazlalasmasinda da

onemli etkileri vardir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

Zn; bazi enzimlerin bilesiminde olup, bu enzimlerin islevlerini yapabilmeleri icin
gerekli oldugu bilinmektedir. Aynm1 zamanda Zn yaralarin iyilesmesinde de oldukca

etkili oldugu belirlenmistir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

Mn ise; birgok enzimin aktiviteleri, glikoprotein sentezi ve proteoglikanlarin olugumu, lipid
metabolizmasinin  diizenlenmesi ve atherosklerozun Onlenmesinde rol oynadigl

belirlenmistir (Gokalp vd. 2002, Baysal 2004, Ozcan et al. 2005).

Alig cigekleri, yapraklar1 ve meyveleri kardiyovaskiiler rahatsizliklarda kullanilmaktadir
(Georgianne et al. 2002). Kalp problemleri genellikle atiklarin ve toksinlerin kan
dolagimini1 durdurabilecegi zayif beslenme aligkanliklar1 sonucunda ortaya ¢ikmaktadir.
Egzersiz eksiklikleri ile de birleserek, zayif dolasimda koyulasan kanin, viicudun en ug
noktalarina gitmesini engelleyerek kalp ve sindirim sistemini olumsuz olarak
etkilemekte, yasamsal bilesenleri bu olumsuzluklar ile zayiflatmakta, kolesterol ve
kalsiyum plaklar1 ile kan akisim yavaglatabilmektedir. Damarlardaki tikaniklik
durumlan ile beraber yiiksek ya da yavas kan basinci sonuglart meydana gelebilecegi,
kan dolagiminin yeterli saglanamamasi sebebi ile de yasam icin gerekli olan yeterli

oksijen, karbon dioksit, besinler, hormonlar, 1s1, antikor ve enzimleri viicudun her
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yerine ulastiramaz hale gelebilecegi vurgulanmaktadir. Alicin reseptorlere baglanarak,
onlar1 daha az oksijen ve kan kullanilir hale getirdigi, kalbin atisim diizenleyip, is
yiikiinii azaltip, kalbin oksijen eksikligini de tolare ederek, kalpteki diizensizlikleri
engelleyip kalbi giiclendirdigi belirtilmistir (Int. Kyn. 4). Alicin kalbe fayda saglayan
fonksiyonlar1 kalpteki laktik asit birikimini engellemesi ile ilgili olup, bu olumlu
etkilerini; kan damarlarim genisleterek, kalp kaslarindaki kasilmalarin artmasi ve ritim
bozukluklar1 ile sonug¢lanan kalpte meydana gelen metabolik bozukluklarda fayda
saglayarak ve enzimleri etkileyerek anjiyotensini engelleyerek gosterdigi belirtilmistir.
Aligta bulunan c¢ok sayidaki flavonoid bilesenlerin cesitlerine gore kalpteki ve
damarlardaki  kasilmalarin  engellenebildigi  belirlenmistir.  Kalp  islevlerinin
bozulmasinin yasami tehlikeye sokabildiginden, biitiin bu etkiler yasamsal bir destek

saglar (Murray 1992, Verma et al. 2007, Int. Kyn. 4).

Ali¢ kimyasal bilesenleri ile kan damarlarinin elastikiyetini artirip, peristaltik hareketleri
diizenleyerek, iyi bir dolasim ve kan akisi saglamig olur. Alicin birincil aktivitesi
koroner kan akisini arttirmasidir. Alicin pozitif kasilmayi destekleyici etkisi, kardiyak
potansiyeli koruyan membran enzimin bir parcasi olan, miyokardiyal Na*/K* ATPaz
enzimini engellemesine de bagli oldugu vurgulanmistir. Alicin kan basincini diisiirerek
ya da yiikselterek diizene sokabilme gibi etkilerinin oldugu da belirlenmistir (Murray

1992, Verma et al. 2007, Int. Kyn. 4, Int. Kyn.7).

Alig ekstraktlart kolesterol, trigliserit, LDL (Diisiik yogunluklu lipoprotein) ve VLDL
(Cok Diisiikk Yogunluklu Lipoprotein) gibi plazma lipidlerinin taginmasini Onledigi,
karacigere LDL kolesteroliin girisiyle sonucglanan hepatik LDL reseptorlerini
diizenleyerek, ayn1 zamanda kolesteroliin safra asitlerine bozulmasi ve safranin akigini
destekleyerek kolesterol biyosentezini bastirip karacigere kolesterol akiimiilasyonunu
engelledigi belirlenmistir (Miller 1998). Serbest radikallerle miicadelesi ile iskemiden

sonra kalbi koruyucu etki gosterdigi de bilinmektedir (Verma et al. 2007).
Almanya, bircok bitkisel preparat i¢in oldugu gibi, Crataegus preparatlari i¢inde énemli

bir iilkedir. Almanya’da fitofarmasotiklerin yiiksek standartta olmasimin ve yasalarla

normal ila¢ olarak siiflandirilmasinin iki nedeni vardir. Birinci neden, son 50 yildir
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geleneksel tibbin, doktorlar ve bitkisel ilaclara ilgisi artan hastalar tarafindan canh
tutulmasidir. Diger neden ise, ikinci Diinya Savasinin ardindan, ila¢ endiistrisinin
bitkisel ilaclarda uzmanlagmasi1 ve onlara giivenmesi, standardizasyon ve bilimsel
arastirmalarla bitkisel ilaclarin kalitesini optimize etmeyi amaclayan projeleri
gelistirmesi ve desteklemesidir. Bu gelismeler bitkisel ilaglarin ayrintili incelenmesi ve
aktif bilesenlerinin tespit edilmesi ile paralel olmustur. Bugiin Almanya’da bitkisel
ilaglarin ¢ogu, hatta bitkisel ila¢ karisimlari bile, normal ilag olarak kayitli olup, bu da
onlarin sentetik ilaglar kadar kalite, etkinlik ve giivenilir oldugu anlamina geldigini
gostermektedir (Wagner 1999). Bugiin alic Brezilya’da, Cin’de, Fransa’da,
Almanya’da, Rusya’da ve Isvigre’de resmi bir ilag haline gelmistir. Bu popiilerliginin
yaninda kalp rahatsizliklar1 ve dolasim sistemini diizenlemek icin kullanilan 213 ticari
bitkisel formiillerin igersinde bir bilesen olarak gérev aldig1 da belirlenmistir (Int. Kyn.

4).

1.5 Ah¢ Kullamm ve Onerilen Dozajlar

Piyasada bulunan preparatlar her dozda % 2 viteksin ve/veya % 20 prosiyanidin icerdigi
belirtilmistir. Avrupa’da ki driinlerin ise % 2,2 flavonoid ile standardize oldugu
belirlenmistir. Onerilen giinliik dozajlar standart ekstraktlar icin; giinde 250 mg, yaprak
ve c¢icek ekstraktlar icin; giinde 3 kere 160 mg, meyve ekstraktlar icin; giinde 3 kere

300 mg ve tentiir i¢in; giinde 3 kere 1 ml’dir (Verma et al. 2007).

Alicin Cocuklardaki Etkileri

Kalp problemleri dogustan olmadik¢a ¢ocuklar icin alic marmelati ya da cayr gibi
iriinler kullanilabilir, ciinkii flavonoidler ve C vitaminince zengin yapisi genel viicut
saghigl acisindan faydali olacaktir. Dogumla gelen rahatsizliklar oldugu takdirde,
tahribatin 6nlenmesinde ve olusabilecek yiiksek kolesterol gibi durumlarin 6nlenmesin
de faydali olabilecegi savunulmaktadir. Ge¢cmis yillarda kalp rahatsizliklar1 genelde 40
I1 yaslar ve daha sonrasinda ortaya c¢ikmaktayken giiniimiizde zayif beslenme

aliskanliklarindan dolayi 20 li yaslarda da goriilebilmektedir (int. Kyn. 4).
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Alicin Yetiskinler Uzerindeki Etkileri

Alig 50 yas ve iistii insanlarin her giin tiikketmesi gereken bir yiyecek durumundadir.
Yiiriirken nefes darlign cekenler ve egilemeyen insanlarda nefes problemlerinin
¢Oziimiinde, anjin agrilarinda ya da kalp krizlerinden korunmada etkili olmaktadir. Bu

bitkinin sindirime yardimc1 olmasi da cok 6nemli bir 6zelliktir (Int. Kyn. 4).

Yapilan ¢aligmalara gore alicin belirlenen dikkat ¢ekici hi¢bir yan etkisinin olmadigi ve
cok cesitli ilacglarla da birlikte kullanilabilecegi belirtilmis, daha da onemlisi ise uzun
siire kullanimlarda viicutta hicbir sekilde toksisite olusturacak birikimler yapmadiginin

kamitlanmis olmasidir (int. Kyn. 4).

1.6 Alictan Kacinilmasi Gereken Durumlar

Alig digitaller gibi kardiyak glikosidazin etkinligini arttirmaktadir. Ali¢ kalbi etkileyen
kardiyak glikosidaz igceren kurtpencesi, zencefil, aslankuyrugu, panax ginseng gibi diger
bitkilerle birlikte kullanildiginda olumsuz sonuclar dogurabilecegi, digoxin (kalp
giiclinii artirmak ve atis hizim1 yavaglatmak icin kullanilan bir ilag) ve benzer etkiler
gosteren bu gibi ilaclarla birlikte kullaniminin kalp atislarim1 azaltma ya da arttirma

sebebiyle tehlikeli olabilecegi vurgulanmistir (int. Kyn. 5).

Kalp rahatsizliklarinda kullanilan ilaglardan farkli olarak ritmi etkileyen bazi ilaglarla
(viagra, albuterol, clonidine vb.) birlikte kullanildiklarinda da yan etkiler

gozlenebilecegi bildirilmistir (Smolinske 2005).
Hipertansiyon i¢in kullanilan ilaclarla birlikte alindigi zaman hipotansiyona sebep
olabilecegi de belirtilmistir. Boyle durumlarda bitki aktivitesini kontrol etmek zor

olabilir (Smolinske 2005).

Hamilelerde ise bazen yiiksek kan basinci, diizensiz kalp ritmi, varisli toplardamarlar ve

trombosis olusabilmektedir ve alig bu durumlarda da annelerin rahatlikla
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kullanabilecegi bir ilactir. Fakat gene de uterus kaslan iizerine etkileri olabilecegi ve
bebegin gelisiminde de bu sebeple bir probleme yol agmamasi i¢in kullanilmamasinin

daha dogru olacagi vurgulanmistir (Ranjendran et al. 1996).

1.7 Al (Crataegus oxyacantha ve Crataegus spp.) ile ilgili Yapilan Cahismalar

1.7.1 Kardiyovaskiiler Sistem Uzerine Etkileri Konusunda Yapilan Cahsmalar

Crataegus tentiirii (TCR) antiatheroskleroz 6zellikli, baz1 flavonoidleri, saponinleri ve
kardiyoaktif aminleri iceren Crataegus oxyacantha meyvelerinden yapilmis bir
tentiirdiir. Tentiir 6 hafta boyunca 0,5 ml/100 g viicut agirligi dozda verilen, deneysel
olarak atheroskleroz olusturulan ratlarda, lipit peroksidasyonunda artigi, karaciger, aort
ve kalpteki a-tokoferol seviyelerindeki azalmay1 da 6nledigi bildirilmistir (Shanthi et al.

1996).

Baska bir calismada, Crataegus tentiiriiniin ratlardaki hipolipidemik aktivitesi
incelenmistir. Farelerin beslenmelerindeki yonetici durumunda kullanilan Crataegus
oxyacantha’nin kan lipid seviyelerindeki yiikselmeyi Onledigi bildirilmistir. Karaciger
ve aortta da lipid seviyelerinde diisiisler gozlenmistir. Kan lipoprotein profillerinde
yapilan analizlere gore Crataegus oxyacantha tentiirlerinin kullammmiyla kolesterol,
trigliserit artiglarinda dikkat cekici oranda azalma goézlenmis ve diisiik yogunluklu
lipoprotein (LDL), cok diisikk yogunluklu lipoprotein (VDLD) fraksiyonlarinda ve
fosfolipid miktarlarinda da azalmalar gozlendigi bildirilmistir (Shanthi ef al. 1994).

Yapilan diger bir ¢alismada, Crataegus tentiiriiniin ratlarda deneysel yolla yapilmis
miyokard enfarktiisiindeki koruyucu etkisi arastirilmistir. Ratlar, her grupta 6 rat olacak
sekilde gruplara ayrilmis, birinci gruba normal diyet, ikinci gruba ise normal diyet
yaninda TCR, iigiincii gruba normal diyet ve isoproterenol, dordiincii gruba ise normal
diyet, isoproterenol ve TCR verilmistir. Besinci grup kontrol grubu olarak
kullanilmigtir. Oral yolla yapilan tedavide TCR, kalpteki isopreterol kaynakli

antioksidant enzim azalmasini engelledigi, rat kalbini isopreterol nedenli patolojik
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degisimlere karsi korudugu ve ADP (adenozin difosfat) uyarimli oksijen alimim ve

solunumu arttirdig1 belirlenmistir (Jayalakshmi and Niranjali Deveraj 2004).

Crataegus oxyacantha bitkisel ve homeopatik kardiotonik bir ila¢ olarak
kullanilmaktadir. Bir ¢alismada alkolik miyokardiyal enfarktiis sirasinda Crataegus
oxyacantha’'nin alkolik ekstraktlarmin (AEC) farelerde deney siiresince etkileri
incelenmis, biyokimyasal ve elektron mikroskobik analizler i¢in kalp homojenize
edilmis, sonu¢ olarak da ali¢ uygulamasinin mitakondriyal antioksidant durumunu
sagladigl, mitakondriyal lipid peroksidatif hasar1 ve fare kalbindeki isoproterenol
tarafindan saglanan krebs ¢emberi enzimlerini azalttig: bildirilmistir (Jayalakshmi et al.

2005).

Crataegus oxyacantha’nin anti aritmik etkisinin arastinldigi bir calismada sican
kalbinde kan akimi tamamen kesilerek iskemi-reperfiizyon olusturulmus ve reperfiizyon
sirasinda olusan agir ventrikiiler aritmilerin belirgin derecede azaldigi belirtilmistir

(Al Makdassi et al. 1999).

Crataegus tiirlerinden elde edilen ana flavonoidlerin koroner akis, kalp hizi ve sol
ventrikiiler basing iizerine oldugu kadar kasilma ve gevseme hiz1 iizerine de etkisi,
Langerdorf ile iizeri sivanmis Gine domuzu kalpleri 70 cm H,O sabit basingta
incelenmistir. {lk denemeler 3'-5’-siklik adenozin monofosfat fosfodiesteraz
inhibisyonunu gosterirken sonuclar bu enzimin inhibisyonunun Crataegus tiirlerinden
elde edilen flavonoidlerin kardiyak etkisinin miimkiin olan mekanizmasin belirtilmistir

(Schussler et al. 1995).

Suda ¢oziinebilen fraksiyondaki Crataegus ekstraktlart kardiyak mekanik ve metabolik
fonksiyonlar1 izole edilmis iskemi ve reperfiizyon siirecindeki fare kalbinde
incelenmistir. Kontrol kalpte (ila¢ kullanilmamaig) iskemi en asagi seviyelere diigsmiistiir.
Yiiksek konsantrasyondaki Crataegus (% 0,05) ekstraktinda mekanik fonksiyon
reperfiizyon siiresince kan akisim arttirmadan diizenledigi ve diisiikk konsantrasyonda

diizelme olmadigr sonu¢ olarak da Crataegus ekstraktlarmin iskemi {izerinde
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kardiyoprotektif etkisinin oldugu ve bu korumanin kan akisimi arttirmak suretiyle

gerceklestigi bildirilmistir (Nasa ef al. 1993).

Diger bir caligsmada, aterojenik diyetle beslenen ratlara Crataegus meyvesinin ekstreleri
uygulandiginda karacigerde kolesteroliin safra asitlerine bozulmasimi artirdigi ve bu
yolla da kolesterol biyosentezi engellendigi ve LDL’nin karaciger plazma

membranlarina baglanmasinin arttig1 bildirilmistir (Rajendran et al. 1996).

New York Heart Association (NYHA) II. simif kalp yetmezligi olan 88 hastaya;
standardize edilmis taze Crataegus meyvesi ekstrakti uygulanmis ve bu hastalarda

yasam kalitesi ve egzersiz toleransinda artis goriildiigii bildirilmistir (Rietbrock et al.

2001).

Randomize, plasebo kontrollii bir ¢alismada, taze Crataegus meyvelerinin standardize
edilmis ekstresi, NHYA II. simf kalp yetmezligi olan hastalarin tedavisinde
kullanilmigtir. Calismaya 143 hasta katilmig ve 8 hafta boyunca giinde 3 kez 30 damla
Crataegus ekstresi almiglardir. Etkinligin degerlendirilmesindeki birincil degisken,
bisiklet egzersizi testiyle Olgiilen egzersiz toleransindaki degisim olmustur. ikincil
degiskenler kan-basinct atim hiz1 ¢arpimi ve 6znel kardiyak semptomlardir. Etkenligin
genel degerlendirilmesi son kontrolde hasta ve uyarici hekim tarafindan yapilmistir.
Bisiklet ergonometresindeki belirgin gelisme, NYHA II. simif kalp yetmezligi olan
hastalarin, Crataegus meyve ekstresiyle uzun siireli tedaviden yarar saglayabilecegi

sonucuna varilmistir (Degenring et al. 2003).

Alicin  kardiyovaskiiler hastaliklarin tedavisinde basarili sonuclar elde etmesinin
sebebini bagisiklik sistemine olan etkisi olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu konu ile ilgi
olarak Bleske et al. (2007) bagisiklik sistemini onemli derecede etkilemedigi, bu yiizden
kalp rahatsizliklarindaki tedavi edici giiciiniin baska bir mekanizmadan

kaynaklanabilecegi sonucuna varilmistir.

Diger bir calismada, Crataegus ekstresi preparatlar1 kullanilan, randomize, ¢ift kor ve

plasebo kontrollii klinik arastirmalarin degerlendirmesi yapilmistir. Bu c¢alismanin
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sonuclarina gore, plasebo alan hastalarla karsilastirildiginda, Crataegus ekstresi alan
hastalarda maksimum is yiikiinde belirgin bir artis gbzlenmistir. Basing, nabiz ¢carpimini
diisiirmede Crataegus ekstresinin belirgin yararh etkisi oldugu, Crataegus ekstresi alan
hastalarda uykusuzluk ve yorgunluk gibi semptomlarda iyilesme belirtilmistir.
Calismadaki klinik arastirmalarin bazilarinda hastalar, 1800 mg Crataegus ekstresi ile
tedavi edilmistir. Bu doz standart dozun % 100 iizerindedir. Buna ragmen hastalar, 900
mg Crataegus ekstresi alan hastalarin bildirdiklerinden farkli olmayan, orta siddetli ve

siirekli olmayan yan etkiler bildirilmistir (Pittler et al. 2003).

Zhang et al. (2002) ali¢ meyvesindeki hipolipidemik aktivite arastirmistir. Kolesterol
eklenmemis referans diyet, yiiksek kolesterol diyeti ve yiiksek kolesterol diyete alig
meyve tozu eklenmis diyet olarak, Yeni Zelanda tavsanlarina 3 c¢esit diyet
uygulanmistir. Ali¢ grubunda 12 hafta sonra toplam kolesterol ve trigliserit % 23,4 ve
% 22,2 azalmigtir. Hiperosit, isokuersetin, epikatesin, klorojenik asit, kuersetin, rutin ve
protokatesik asit ayrilmig, antioksidant aktivitesi incelenmistir. Ali¢ meyvesinde yapilan
bu calismada proantosiyanidin ve flavonoidler gibi yedi antioksidant bulunmus ve

bunlarda insanda LDL’yi oksidasyondan korumada ¢ok fazla etkili oldugu bildirilmistir.

Polifenollerce zengin diyetlerin kalp hastalig1 riskini azalttigi bildirilmistir. Quettier-
Deleu et al. (2003) tarafindan yapilan bu calismada Crataegus tiirlerinin kurutulmus
cicek, dal uglarn ve meyvelerden hazirlanan etil asetat ekstrelerinin, LDL oksidasyonu
izerindeki inhibitor etkileri incelenmis ve inhibisyon kapasitesinin, ekstrelerin total
polifenol ve proantosiyanidinler oldugu kadar tek baslarina prosiyanidin B2 ve
hiperosite de bagli oldugu bulunmustur. Yapilan deneyde flavonol tipi fenoliklerin,
flavonoidlerin ¢ogundan daha yiiksek LDL inhibisyonu inhibe edici etki gosterdigi

sonucuna varilmistir.

Alig kalp hastaliklarinin tedavisinde kullanilan bir bitkidir. Kalp hastaliklarindaki bu
basaris1 bilesiminde bulunan flavonoidler sayesinde oldugu belirlenmistir (Blesken
1992). Aligtaki bu bilesenler glikoprotein fraksiyonunu etkileyebilir ve kalp
hastaliklarinin tedavisinde kullanilan, glikoprotein pargasi da olan digoksin gibi ilaglarla

etkilesim halinde olabilir. Tankanov et al. (2003)’un yapmis olduklart bu caligmada
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Alman ilag firmasi tarafindan hazirlanan standardize Crataegus ekstresi olan WS 1442
ile digoksin arasindaki ila¢ etkilesimi incelenmistir. WS 1442, kardiyovaskiiler
etkilerden sorumlu olabilecek flavonoidler dahil, birka¢ bilesikten olusmaktadir.
Flavonoid igceren dogal maddeleri degerlendiren son ¢alismalarda, bunlarin glikoprotein
aktivitesini azalttig1 gdzlenmistir ve glikoprotein substrati olan ilaglar iizerinde 6nemli
etkileri olabilecegi belirlenmistir. Digoksinde glikoprotein substrati olan bir ilactir. Bu
calisma 3 hafta boyunca Crataegus ekstresi ile birlikte digoksinin farmakokinetik ve
farmakodinamik  parametrelerinde  belirgin  istatistiksel ~bir fark olmadigi
gozlemlenmistir. Bu calismada calisilan dozlarda her iki ilacinda giivenilir oldugu

vurgulanmustir.

Baska bir calismada, WS 1442’nin kardiyoprotektif etkisi ratlar lizerinde calisilmus,
endotel nitrik oksit (NO) sentezini arttirdigi, 16kosit elastazi inhibe ettigi ve antioksidant
ozelliklerinin kardiyoprotektif etkiye katkida bulundugu bildirilmistir (Veveris et al.
2004).

Crataegus tirlerinin baslica flavonoidlerin koroner akis, kalp atisi ve sol ventrikiil
basinci ile kontraksiyon hizi ve relaksasyon iizerine etkileri, Langendorff perfiize izole
kobay kalplerinde incelenmis ve luteolin-7-glikozit, hiperosit ve rutinin sirasiyla
koroner akista % 186, % 66 ve % 66 oraninda artisa sebep oldugu belirlenmistir.
Ayrica, luteolin-7-glikozit, hiperosit ve rutin tarafindan relaksasyon hizinda da sirasiyla
% 104, % 62 ve % 73 artis gdzlenmistir. C-glikozitler olan viteksin, viteksin ramnosit
ve monoasetil-viteksin ramnosit de, o-glikozitlerinkine benzer fakat daha az etki

gosterdigi bildirilmistir (Schiissler ef al. 1995).

Ratlarda yapilan diger bir c¢alismada alic uygulamasimin sol karincikla ilgili
degisiklikleri diizenledigi, miyokardiyal anormallikleri ve erken sathalarda basing

artislariyla uyarilan kalp irilesmelerini 6nledigi tespit edilmistir (Hwang er al. 2008).
Diger bir calismada, Crataegus oxyacantha ve Crataegus monogyna meyvelerinden

izole edilen flavonoid ve prosiyanidin karisiminin vaskiiler tonusun gevsemesine ve rat

aortunda siklik GMP iiretimin artmasina neden oldugu belirlenmistir. Ancak hiperosit,
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rutin ve viteksin’den olusan saf flavonoidler, vaskiiler toniis iizerinde herhangi bir
etkiye yol agmamasina ragmen, prosiyanidinler siklik (guanilat monofosfaty GMP
tiretimiyle ilgili olan endotelyum bagimli gevsemeye sebep oldugu bildirilmistir (Kim et

al. 2000).

Wistar farelerinde kalp yerindeyken ve Langerdorff preparatlarinda uzun siireli alig
kullaniminda iskemi ve reperfiizyondaki diizensiz kalp atis1 incelenmistir. 17 fare sekiz
hafta icinde her giin 0,5 g/’kg % 2,2 flavonoid igerigi olan ali¢ ile beslenmistir. 20 tane
yaslar1 ayni olan farede kontrol grubu olarak ayrilmistir. Deneylerde iskemik bolgeler
de degerlendirilmis ve Langerdorff preparatlarinda koroner akis olgiilmiistiir. Sonug
olarak bu deneyde C. oxyacantha ekstresinin ne kalpte, ne de Langerdorff
preparatlarinda kardiyoprotektif etkisi bulunmadigi sonucuna varilmig, hatta iskemik
bolgeler ayn1 oldugu halde, ali¢ ekstresi verilen ratlarda, kontrol grubuna gore aritmiler
daha erken olusmustur. Ustelik iskemi siiresi ve sayis1 ile reperfiizyon-indiiklii aritmiler
daha uzun ve sik gozlenmistir. Buna gore; arastirmacilar tarafindan Crataegus ’un
pozitif inotropik etkilerinin hiicre i¢i Ca* konsantrasyonunu artirmasina baglanabilecegi

sonucuna varilmistir (Rothfuss et al. 2001).

Yapilan diger bir calismada ise, Crataegus bitki ekstrelerinin izole rat mezenterik
arterinde NO bagimli vazodilasyona neden oldugu ve diger endotel kaynakli vazoaktif

maddelerin bu vazodilasyona katkida bulunmadig bildirilmistir (Chen et al. 1998).
1.7.2 Antioksidant Etkisi Konusunda Yapilan Calismalar

Crataegus oxyacantha meyve, ¢icek ve yapraklarinin etanol ekstraktlarinin antioksidant
ozellik gosterdigi ve radikallerle miicadele ettigi belirlenmistir (Ivanova and Stayanova
2007a,b).

Sokol-Letowska et al. (2006) yaptigi calismada ise farkli fenolik bilesikleri iceren

preparatlarda dikkat cekici oranda antioksidant aktivite gozlenmistir. Alicta bulunan

fenollerin tek tek olan etkisi, karistm halindeki etkilerinden daha az bulunmustur. Bu
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calismanin sonucuna gore serbest radikallerle savasmada antioksidant kompozisyonu

daha 6nemli oldugu belirtilmistir.

Alig flavonoidleri iizerine yapilan baska bir arastirmada ise, alictaki antioksidantlarin
beyindeki antioksidant seviyesini arttirdigi ve beyni iskemi ve reperfiizyonda meydana

gelebilecek hasarlardan korudugu belirlenmistir (Zhang et al. 2004).

Zhang et al. (2002) tarafindan yapilan bir diger bir ¢calismada da, ali¢ icerisinde bulunan
antioksidantlarin ozellikleri ve LDL ve a-tokoferoliin oksidasyonu iizerine etkileri
incelenmistir. Etil asetat fraksiyonu, Cu*? indiiklii LDL oksidasyonunu gii¢lii bir sekilde
inhibe etmis ve bu fraksiyona kolon kromatogafisi uygulamasi ile 8 adet fenolik bilesik
izole edilmistir. Bu bilesikler, ursolik asit, hiperosit, isokuersetin, epikatesin, klorojenik
asit, kuersetin, rutin ve prokatesik asit belirlenmistir. Ursolik asit disinda kalan diger
bilesikler hem LDL oksidasyonu iizerine inhibitor etki gostermis, hem de insan
LDL’sinde a-tokoferoliin peroksi serbest radikalli-indiiklii oksidasyonunu doza bagimli

bir sekilde onlemislerdir.

C. monogyna ve C. laevigata tiirlerinde kontrol grubunda yer alan orneklerden
hazirlanan polifenolik fraksiyonlarin antioksidant kapasitelerine, kuraklik ve soguk
stresin  etkileri incelenmistir. Bu incelemede toplam antioksidant statii testi
uygulanmistir. Sonug¢ olarak; kuraklik ve stres uygulamasi her iki Crataegus tiiriinde
epikatesin ve hiperosit seviyelerini ve antioksidant aktivitesini arttirdigr gézlenmistir

(Kirakosyan et al. 2003).

Rat karaciger mikrozomu ve eritrositlerde Fe+2—Cys ve t-biitilhidroperoksit (BHP)
tarafindan indiiklenen malondialdehit (MDA) iiretiminin inhibisyonu {izerinde
Crataegus spp. meyvesinin suyunun etkisi incelenmistir. BHP’ye karsi alicin etkisi
% 38,7, Fe+2—Cys’ye kars1 ise % 98,3 oraninda inhibisyona sebep oldugu belirlenmistir.
O, ve OH radikallerini siipiirme orani (ESR) Electron Spin Resonance teknigi ile
olciilmiis, O, i¢in % 85,8, Fe**-Cys i¢in ise % 97,8 bulunmustur. Bu sonuglara gore alic

meyvesinin iyi bir antioksidant oldugu belirlenmistir (Guo et al. 1999).
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Yapilan diger arastirmada ali¢ meyvesinin antioksidant icerigi C vitamini cinsinden
(VCE) 929 mg VCE/100 g olarak ve toplam fenolik igeriginin de antioksidant aktivitesi
ile yiiksek korelasyon gosterdigi bildirilmistir (Yoo et al. 2008).

1.7.3 Hipertansiyon Uzerine Etkileri Konusunda Yapilan Cahsmalar

Crataegus ekstresinin ve magnezyum bilesenlerinin tek basia ve kombinasyon halinde
orta siddetli hipertansiyonda etkisini arttiran ¢ift-kor, plasebo kontrollii bir ¢calismada
hastalar 10 haftalik tedavi siiresi i¢in 4 grupta incelenmistir. Mg’da sistolik ve diastolik
kan basincinda ve kalp performansi yoniinden tek basina veya Crataegus ile birlikte
kombinasyon halinde kullanildiginda belirgin bir degisiklik goriilmemistir. Crataegus
ekstresinin yalmz veya Mg ile kullanilmasindan sonra kan basincinda istatistiksel bir
degisim olmamistir. Fakat analizler, Crataegus ekstresi alan 19 hastada 10 hafta sonra

diastolik kan basincinda diisme egilimi oldugunu gostermistir (Walker et al. 2002).

1.7.4 Toksisite Ile Tlgili Yapilan Cahsmalar

Crataegus oxyacantha’nin  tekrarli uygulamalarimin  sonrasindaki toksisitesinin
incelenmesi amaciyla yapilan calismada, fareler 300 ve 600 mg/kg/24 saat 30 giin
boyunca uygulanmis ve uygulama siiresince hayvanlarin agirligi ve kan basinglar
olciilmiistiir. Tlaclarin etkisi olarak sadece agri, bagirsak periltalsisleri ve adalelerin

istem dis1 kasilmasi bildirilmistir (Fehri et al. 1991).
Lan et al. (2005) yaptig1 ¢calismada alictan alinan flavonoidlerinin hipoxia da insanlarda

toplardamarlarin endotel hiicrelerini tehdit eden NO-Ca*? sitotoksisitesini belirlemistir.

5-10 pg/ml endotel hiicrelerine karsi hipoxia toksisitesini azaltti§i sonucuna varilmistir.
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1.7.5 Antienflamatuar Aktivite Uzerine Etkileri Konusunda Yapilan Cahsmalar

Inflammatory Bowel Disease (IBD)’1n patojeni halen bilinmedigi i¢in giiniimiizde etkili
bir tedavi uygulanamamaktadir. Yapilan bu c¢alismada; Crataegus spp. meyvelerinin,
dekstran siilfat sodyum (DSS) ve 2, 4, 6- trinitrobenzen siilfonikasit (TNBS) koliti
olmak tizere 2 adet kolit modeli iizerine koruyucu etkisi olup olmadig aragtinlmstir.
Akut kolit gelisen farelerde diyare, rektal kanama ve 10 giin icinde kilo kaybi
gozlenmistir. Ancak alic meyvesi (2g/kg viicut agirligi) kilo kaybini Onlemis ve
hemoglobin sayisim arttirmistir. Alig meyvesinin enflamasyon belirtilerini azalttig1,
enflamasyon kiitlesinin biyokimyasal gostergesi olan Iokotrien B4’de (LTB4)
iyilesmeye sebep oldugu ve belirgin derecede iyilesmenin TNBS koliti olan farelerde

gozlendigi bildirilmistir (Fujisawa et al. 2005).

C. oxyacantha ¢iceklerinin hidroalkolik ekstresinin, tromboksan A2 (TXA2)
biyosentezini inhibe ettigi ve bu aktivitesinde katesin, epikatesin ve viteksin-2"-O-

rhamnoside bilesiklerinin biiyiik roltiniin bulundugu bildirilmistir (Vibes et al. 1994).

1.7.6 Hipoglisemik Etki Uzerine Yapilan Cahsma

C. oxyacantha yapraklarinin sulu ekstresinin hipoglisemik etkisi, normal ve streptozosin
(STZ)-indiiklii diyabetik ratlarda incelenmis ve bunlarin kan glikoz seviyelerinde tekli
doz ya da 9 giinliik dozdan sonra 6nemli ve doza bagimli azalma meydana gelmistir.
Ancak normal ratlarin kan glikoz seviyelerinde artis gdstermedigi goriilmiistiir. Sonug
olarak; ali¢ ekstresinin STZ indiiklii diyabetik ratlarda kuvvetli anti- hiperglisemik etki

gosterdigi ama normal ratlarda etkisiz oldugu bildirilmistir (Jouad et al. 2005).

1. 7. 7 Kimyasal Yapis1 Uzerine Yapilan Cahsmalar

Crataegus oxyacantha flavonoidlerinin etki profili ve kimyasal stabilitelerini belirlemek

icin kurutulmus bitkisel ilacin (1/5) hidroalkolik icersinde ¢oziindiiriilmesi ile tentiir,
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taze bitkisel materyalin hidroalkolik ¢oziicii igersinde 1/10 oraninda ¢6ziindiiriilmesi ile
de ana tentiir olusturulmustur. Alictaki flavonoidler, viteksin-2'-O-ramnosit, hiperosit ve
oligometrik prosiyanidinlerdir. Caligmanin sonunda ana tentiiriin daha fazla
konsantrasyonda prosiyanidin icerdigi, fakat her iki tentiirde de stabilitenin ¢ok diisiik
oldugu goriilmiistiir. Toplam flavonoid igerik 3,33 mg/ml ile ana tentiirden daha
fazladir. Tazelik Omiirleri ise her iki tentiiriinde 7 ay oldugu belirtilmistir (Bilia et al.

2007).

Chang et al. (2001) tarafindan yapilan arastirmada rat plazmasinda etil asetat: methanol
(2/1) ekstraksiyonu ile alicta bulunan aktif komponentlerden bazilari belirlenmistir.
Buna gore 0,04 ng/ml klorojenik asit, 0,20 pug/ml epikatesin, 0,03 pg/ml hiperoside ve
0,03 pg/ml isokuersetin tespit edilmistir. Ayni1 arastirmaci bitkisel bir formiilasyon
damar i¢i uygulandigi zaman farmokinetik etkilerini aktif bilegenleri dogrultusunda

gosterdigini de tespit etmistir (Chang er al. 2005).

Svedstrom et al. (2002a) DAD ile ali¢ 6rneklerindeki prosiyanidinleri ve hegzamerik
seviyelere kadar olan niteliklerini arastirmistir. Bu analizde oligometrik
prosiyanidinlerin miktar tayini yapilmistir. Yapraklardaki % 1,6, ciceklerdeki % 1,2
ve meyvedeki ise % 0,2’dir. Biitiin prosiyanidinler i¢in metod tekrarlandigi zaman ise
yapraklarda % 7,7, ciceklerde % 8,8 ve meyvelerde % 12,3 belirlenmistir. Aymi
arastirma grubu (2002b), yine C. leavigata’dan OP tipinde fenolik bilesikler izole
etmislerdir. Bunlardan trimer tipte epikatesin- (4beta- 8)-epikatesin-(4beta >6) ile C-4f3

/C-4 baglan ile birlesmis (-)-epikatesin iinitelerinden olusan pentamer tipindeki

oligometrik prosiyanidinler tanimlanmistir.

Svedstrom et al. (2006), yine Crataegus oxyacantha’da polimerik prosiyanidinler,
fenolik karboksilik asitler ve flavonoidleri HPLC kolon kromatogafisi ve sivi faz
ekstraksiyonu kullanarak belirlemislerdir. Arastirmacilar katesin flavonoid fraksiyonlar
ile klorojenik ve kafeik asit, flavonoid fraksiyonunda ise viteksin-2"-O-ramnozit,

asetilviteksin-2"-O-ramnozit ve hiperosit bilesiklerini belirlemislerdir.
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Ficarra et al (1990a) calismasinda HPLC ve spectroskobik teknik kullanilarak
Crataegus oxyacantha’da bulunan fenolik bilesenler (katesin, epikatesin fenolik asit ve
kafeik asit) tespit edilmistir. Ayn1 arastirmaci tarafindan yapilan diger calismada
(1990b) ise bahse konu ali¢ tiiriiniin yaprak, cicek ve meyvelerinde luteolin, apigenin,

apigenin-7-0O-glikozit ve rutin tamimlanmustir.

1.8 Crataegus’un Cesitli Ulkeler ve Farmakopelerdeki Statiisii

Alig cicekleri ve yapraklarindan yapilan preparatlar tibbi olarak Avrupa’da ve Asya’da
recete ile satilmaktadir. Farkli iilkelerde alicin kullanimi  konusunda degisik
uygulamalar vardir (ACCF 2005).

Amerika Birlesik Devletleri: Gida tamamlayici olarak satilmaktadir.

Avustralya: Avustralya Terapatik Uriinler Lisansnamesinde yer almaktadir.

Kanada: Kalp hastaliginda hekim 6nerisi olmadan kullanimi yasaktir.

Fransa: Fransiz Farmakopesine gore (1988) oral kullanimina izin verilmektedir.

Almanya: DAB 10 1993’e gore; ham drogun hiperosit iizerinden hesaplanmis
minimum % 0,7 flavonoid, DAB 10 1997’ye gore ekstre minimum % 0,25-0,50
flavonoid igermesi gerekmektedir. Komisyon E tarafindan kullanimi onaylanmaistir.

Italya: italyan Farmakopesine gore (1991); hiperosit iizerinden hesaplanmis
minimum % 0,7 flavonoid icermesi gerekmektedir.

Isvec: Dogal iiriin olarak siniflandiriimaktadir.

Isvicre: Pharmacopoea Helvetica 8 (1998)’de yer almakta ve viteksin iizerinden
hesaplanmis minimum % 0,6 flavonoid icermesi gerekmektedir.

Ingiltere: British Herbal Pharmacopoea’ da (1996) kardiyatonik olarak ruhsatlt
tiriinler arasinda yasal kategoride yer almaktadir.

ESCOP: (1995) NYHA smf I ve II kardiyak yetmezlikte endike oldugu
belirtilmekte ve minimum % 0,7 total flavonoid icermesi gerekmektedir.

Avrupa Farmokopesi (1997): Hiperosit iizerinden hesaplanmis minimum % 1,5
flavonoid tasimasi gerektigi belirtilmis ve 5 Crataegus tiirii listelenmistir.

WHO (2002): iki Crataegus tiirii monogaf halinde verilmektedir (Ozdeveci
2006).
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Alig tiikketiminin giinliik hayatta ila¢ olarak kullaniminin haricinde gidalara da
islenebilirligi, tiiketiminin arttirilmasi yeni bir fonksiyonel iiriin iiretimi agisindan
oldukca onemlidir. Ornegin Cinliler alicin farkina on yillar 6ncesinden varmislar ve
giinliik hayatlarinda fazlaca tiiketmektedirler. Hatta ilag yapimi haricinde aligtan icecek
ve sekerleme iirlinleri bile yapilmaktadir (Dharmananda 2004). Alicin besin degeri
yilksek olmasina ragmen, simdiye kadar iilkemizde farkli bir gida olarak
degerlendirilmemistir. Fakat bu kadar faydali olan bir meyvenin tiikketiminin artirilmasi
ile fonksiyonel 6zelligi olan gidalarin iiretilmesi miimkiindiir. Ornegin ali¢ pekmezi,

alic marmelat1 ve surubu veya alich sekerlemeler bu baglamda onemlidir.

Gida maddeleri sanayi hammadde olarak kullandigi tarimsal iiriinleri daha kolay
kullanilir duruma getirmeyi, onlar1 uzun siire bozulmadan saklamay1 amag¢lamaktadir.
Sebze meyve sanayi ise {iiriinlerin yiiksek su icermeleri ve kolayca bozulmalar
sebebiyle dayanikli hale getirmeyi amaclamaktadir. Bu igslemde temel amac, taze meyve
ve sebzelerdeki bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ¢alisamayacag fiziksel ve
kimyasal bozulmay1 6nleyici kosullarin yaratilmasidir. Bunun i¢in gidaya 1s1 yiiklemesi,
1s1 cekilmesi, konsantre etme, kurutma, seker katimi ve 1simnlama ile konserve edici
maddelerin kullanim1 gereklidir. Pekmez ve marmelat iiretimi de bu konuda 6nemlidir.

(Yurdagel 1992).

Son yillarda hizla artan kent yasami hazir gidalara olan ilgiyi artirmis ve geleneksel
tiriinler unutulmaya yiiz tutmustur. Bu {iriinlerden en ¢ok bilineni ise pekmezdir. Kirsal
alanlarda yasayanlar evlerinde geleneksel usulle yapmakta, son yillarda da teknolojik

olarak kiiciik ve orta dlgekli isletmelerde iiretilmektedir (Koca vd. 2007).

Ulkemizde pekmez iiretimi ¢ok eskilere dayanmakla birlikte bu konuyla ilgili yazil
bilgilere 1940’lardan sonra rastlanmaktadir (Koca vd. 2007). Pekmez iilkemizde
meyvelerin, genellikle {iziim sularinin kaynatilarak yogunlastirilmasi ile elde edildigi

bildirilmistir (Batu 1993).
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Pekmez, Tiirkiye’de ¢cok uzun yillardir iiretilen, genellikle seker veya farkli bir katki
maddesi eklenmeden {iziim suyunun konsantre edilerek tazelik Omriiniin uzatilmasi

prensibine dayanilarak iiretilen geleneksel bir tiriindiir (Batu 2005).

Pekmez genellikle {iziimden elde edilmesine ragmen, elma, dut, kaysi, erik, karpuz,
incir ve seker pancarindan da pekmez iiretilebilmektedir. Her pekmez cesidi tiretildigi
meyvenin ismiyle belirtilir (Kaya vd. 2005). Pekmez yiiksek miktarda seker, mineral,
organik asit ihtiva eden iirlinlerdir. Bundan dolay1 insan beslenmesi agisindan oldukga

onemli bir gidadir (Akbulut ve Coklar 2007b).

Pekmez genellikle kahvaltida tiiketilen bir tiriindiir. Genellikle seker oram yiiksek olan
elma, kabak, kayis1 ve incir gibi meyvelerden de iiretilebilir. Yiiksek miktarda seker,
mineral ve organik asit icerigi sebebiyle insan beslenmesinde olduk¢a 6nemli bir gidadir
(Demirozii vd. 2002). Pekmez sindirilmeden dogrudan kana karisabilen bir gidadir
ciinkii yapisinda bulunan karbonhidratlar, glikoz ve fruktoz gibi monosakkarit

formundadir (Baysal 2004).

Tiirkiye’de pekmez cok eski zamandan beri ve biiyilk miktarlarda iiretildigi halde
tiretim teknigi cok fazla degismemistir. Cesitli sekillerde ¢ikarilan sira, pekmez topragi
ilavesi ile bir tasim kaynatilmakta ve bir siire bekledikten sonra siiziilerek kazanlarda
acik alev iizerinde koyulastirilmaktadir. Bu yontemle pisirilen pekmez duru ve rengi
esmerdir. Pekmez iiretim teknigi fazla degismemis olmasina ragmen, farkli 6zelliklerde

olan pekmezlerin iiretiminde bir takim farkliliklar vardir (Kaya vd. 2005).

Pekmez tatlarina gore eksi veya tatli, kivamlarina gore kat1 veya civik, renklerine gore
ise kahverengi veya acik renkli pekmezler diye ayrilabilir. Kati pekmezler agik beyaz,
sartdan kahverengiye kadar degisebilen renkte, kati goriiniiste, kesildiginde faz
ayrilmasi gostermeyen ve akiskan olmayan bir yapida olmalidir. S1v1 pekmez ise agik
kahverengiden koyu kahverengiye kadar degisebilen renkte koyu kivamli ve akiskan
olmalidir (Anonim 1989). Pekmezler iiretilen yere gore yoresel isimlerle de
isimlendirilirler. C)megin; Zile’de  Zile pekmezi, Balikesir’de bulama,

Kahramanmarag’ta masara en onemlileridir (Kaya vd. 2005).
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Pekmez cesitlerine gore iiretim teknikleri degismektedir. Ornegin sivi pekmezler iiziim
sirasinin asitliginin giderilip giderilmemesine gore; tath ve eksi sivi pekmezler olarak
adlandirilir. Asitli giderilen sivi pekmezler tatli pekmez grubundadir. Kati pekmezler ise
bir kaptan digerine ancak kagik, hatta bicakla alinabilecek 6zelliktedir. Ayrica kati
pekmezlerin renkleri de ¢ok degisiktir. Bazilar1 kahverengi, bazilar sar1 ve bir kism1 da

beyaz denilebilecek kadar acik renkli olurlar (Kaya vd. 2005).

Pekmez topragi asitligi azaltmak icin kullamlir. Asitligin azalmasi, dogal olarak
bulunan malik ve tartarik asitin, kalsiyum tartarat ve kalsiyum malat seklinde
cokeltmesi ile saglanir (Batu 2005). Pekmez topraginin % 46,25’inin CaO’den olustugu
tespit edilmistir Toprak igerisinde CaO ve CO; bilesikleri CaCO; (Ca0O.CO,) seklinde
bulunmaktadir (Ozdemir vd. 2004). Cizelge 1. 1’de pekmez topragimin kimyasal

bilesimi verilmektedir.

Cizelge 1. 1 Pekmez toprag kimyasal analiz sonuglart (Ozdemir vd. 2004).

Parametre NaZO MgO A1203 S102 P205 KzO CaO TiOz MnO F6203 HzO C02

Miktarlar:

(%) 0,01 0,6 2,31 | 12,17 | 0,02 | 0,26 | 46,25 | 0,16 | 0,03 1,3 1,5 | 34,80

Vakum ve acik kazan pekmezleri lizerine yapilmis bir arastirmada, acik kazan yontemi
ile iiretilen pekmezin renginin vakum yontemi ile iiretilen pekmezin rengine gore cok
koyu, pH’ nin diisiikk, HMF (hidroksimetilfurfural) niceligi ve asit iceriginin ¢ok yiiksek,
siranin konsantrasyonu sirasinda bulunan sekerlerin bir kisminin yanmasi sonucu ise
toplam seker niceliginde % 12,46 oraninda bir kayip oldugu belirlenmistir. Isil islem
uygulamasi ile koyulastirilan gidalarda HMF 6nemli bir kalite faktoriidiir ( Simsek vd.
2004, Batu vd. 2007a).

Rengin esmerlesmesine etki eden tepkimeler oldukca karmasik olup, genellikle tat,

koku ve besin degerlerindeki istenmeyen degismelere neden olmaktadirlar. Pisirmede

olusan esmerlesme olayinda baglica iki temel reaksiyon énemlidir. Bu reaksiyonlardan

35



biri enzimatik olmayan esmerlesme denilen ve indirgen sekerlerle azotlu maddeler
arasindaki reaksiyonlar zinciri olarak gelisen maillard reaksiyonudur digeri ise sekerin
karamelizasyonu olayidir. Gidalarin dogal olarak yapilarinda bulunmayan fakat
sekerlerin parcalanma {iriinleri arasinda yer alan HMF da renk esmerlesmesinde rol

oynayan onemli bir maddedir (Karag6z 2007).

Iyi bir pekmez sekerlenmez, igerisinde yabanci 68e bulunmaz, berrak ve normal
kivamdadir (Baysal 2004). Pekmezde kalite gostergesi yiiksek parlaklik ve diisiik
kirmiziliktir (Sengiil vd. 2005).

Marmelat; saplarindan, yapraklarindan, cekirdek ve parcalarindan temizlenmis,
yikanmis, saglam ve olgun meyvelerden elde edilen siiriilme kivaminda bir iiriindiir.
Marmelat iiretiminde kullanilan meyve pulpu ise meyvelerin pargalanmasindan ve 6n
1sitma uygulanmasindan sonra kabuk ve iri liflerden ayirmak amaci ile palperden
gecirilerek elde edilen meyve ezmesi seklinde yapilmaktadir. Gida mevzuati Regel,
Jole, Marmelat ve Kestane Piiresi Tebliginde (2006) Geleneksel marmelatin tanimi
“Meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarimin veya bitkilerin kok, yaprak,
cicek gibi yenilebilen kisimlarinmin gerektiginde sekerler ve su ilave edilerek siiriiline
kivamina getirilmis karigum” olarak yapilmaktadir (Anonim 2006). Marmelat taze
meyvelerden yapilabildigi gibi kuru meyvelerden de yapilabilir. Seftali, kayis1 gibi
yumusak meyvelerin direk ezilmesi ile marmelat yapilabilirken, elma ve armut gibi
meyve etleri yumusak olmayan meyvelerin kolayca ezilebilmesi i¢in once haslanmasi
gerekir. Haglanip yumusatilan meyveler kevgirden veya palperden gegirilir. Kuru
meyvelerden marmelat yapilacaksa meyvelerin 8-10 saat su icinde islatilmasi ve
yumusaymcaya kadar haslanmasi gerekir. Daha sonra ezme haline getirilir. Ayrica

birka¢ meyveyi karistirip marmelat yapmakta miimkiindiir (Yurdagel 1992).
Marmelatlarda kristal seker, invert seker surubu, glikoz surubu, pektin, vitamin C, sitrik

asit, malik asit ve tartarik asit katkilarina izin verilmektedir (Bilisli 1998, Cemeroglu

2003).
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Bitkilerde bol miktarda bulunan pektin; seker ve asit esliginde pektin jeli olarak bilinen
kivamli bir yap1 olusturur. Kaliteli marmelatlarda mutlaka pektin jeli olugturulmalidir.
Uretimde kullanilan meyvede dogal olarak bulunan pektin yeterli gelmedigi durumlarda
ilave pektin kullanmilir. Kullanilmasi gereken pektin miktari, meyve cesidi, olgunluk
asamasl, iiriinde 6ngoriilen meyve orani, son iiriiniin kuru madde igerigi, pH derecesi,
pisirme yontemi gibi bir¢ok degisik faktore baghidir. Pektinler sivi veya toz haldedir,

onceden belirlenen uygun yontemlerle ve zamanda eklenir (Yurdagel 1992).

Uriiniin belli bir kivam kazanmasi yani, jel olusumu icin, ortamin pH derecesinin belli
sinirlarda bulunmast gereklidir. Her ne kadar meyvelerde degisik miktarlarda asit
bulunsa da marmelat iiretiminde meyveden gelen dogal asit yeterli olmayabilir. Bu
yiizden daima asit ilavesi gereklidir. Cok seyrek durumlarda vigne gibi baz1 meyvelerde
bulunan asir1 asit nedeniyle ortam pH derecesi gereginden diisiik olabilir. Bu
durumlarda sitrat gibi baz1 tampon tuzlarn ilave ederek pH derecesi ayarlanmalidir. Asit
ilavesi sadece pH ayarlamayi saglamaz. Ayni zamanda iiriiniin dengeli ve hosa giden bir
lezzet kazanmasim da saglar. Ilave edilecek asit her iilkenin mevzuatinda belirtilmisse
de, bu iiriinlerde cogunlukla sitrik, malik, tartarik, laktik ve hatta fosforik asit

kullanilmaktadir. En yaygin kullanilan asit sitrik asittir (Cemeroglu 2003).

Bazi marmelatlara ilave edilebilecek en Onemli maddelerden bir taneside askorbik
asittir. Ozellikle kayis1 ve seftali gibi acik sar1 renkli iiriinlerde askorbik asit rengi korur,
esmerlesmeyi Onler. Visne, karadut gibi antosiyanince zengin iiriinlere askorbik asit
kullanilmamalidir. Aksi halde antosiyanin kaybi1 sonucu renk acilir. Ciinkii askorbik
asidin parcalanma iiriinlerinden biri olan H,O,, antosiyaninlerin hizla pargalanmasina

neden olacag bildirilmistir (Cemeroglu 2003, Yurdagel 1992).

Meyvede bulunan kuru maddeye ek olarak daima ayrica seker ilave etmek gerekir.
Pektin jelinin olugsmasi agisindan da seker kullanimi 6nemlidir. Ayrica seker, iiriiniin
rengi ve aromasini koruma ve gelistirmede Onemli rol oynar. Diger taraftan {riin
mikrobiyolojik yolla bozulmaya karsi biiyiik diren¢g kazanir. Marmelat teknolojisinde
sakaroz, invert seker, fruktoz, bal, pekmez gibi dogal sekerler yaninda diyet iiriinler i¢in

yapay tatlandiricilar ve seker alkoller kullanilir. Marmelatlarda sekerlenme olmaz,
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ciinkii recele gore daha az seker kullamilir. Kullanilacak seker miktar1 meyvenin

ozelliklerine gore belirlenir (Cemeroglu 2003, Yurdagel 1992).

Geleneksel yontemlerle marmelatin kivamina bakmak igin marmelattan bir miktar
tabaga konur ve sogumasi beklenir. Tabak saga sola yatirildiginda akmiyorsa marmelat
olmus demektir. Ambalaj olarak cam kavanoz, teneke ve plastik kaplar kullanilabilir.
Marmelat temiz ve kuru kaplara sicak olarak doldurulur. Hava almayacak sekilde
kapatildiktan sonra ters c¢evrilip birakilir. Marmelatlar rutubetsiz ve serin yerlerde

saklanmalidir (Cemeroglu 2003, Yurdagel 1992).
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2. MATERYAL METOD

2.1 Materyal

Bu calismada materyal olarak Afyonkarahisar’in Cay ve Sultandag ilgeleri ile merkez
koylerden toplanan kirmizi ali¢ (Crataegus oxyacantha) kullanmilmistir. Aliclar tam
olgunluga geldiklerinde, ekim-kasim aylarinda toplanmistir. Toplanan ali¢lar serin ve
rutubetsiz ortamda depolanip, ikiser kg'lik partiler halinde islenmistir. Marmelat
yapiminda kullanilan seker kristal toz sekerdir (sakkaroz, ¢cay sekeri), sitrik asit olarak
da limon suyu kullanilmigtir. Pekmez yapiminda ise kullanilan halk arasinda “marin’
olarak da bilinen pekmez topragi ise geleneksel olarak pekmez iiretimi yapan

tireticilerden temin edilmistir.

2.2 Metod

2.2.1 Deneme Plan

Bu arastirmada kullanilan pekmez ve marmelat iiretim metodlar i¢in 6n denemeler
yapilmis, yapilan arastirmalar sonucunda asagida agiklanan metodlar kullanilmistir.
Uretim metodlar1 belirlerken daha énce 6rnekleri olmayan iiriinler oldugu icin, farkh
meyvelerden yapilan pekmez ve marmelatlar incelenerek, alic meyvesinin de yapisina

en iyi uyum saglayabilecek geleneksel iiretim yontemleri belirlenmistir.

2.2.1.1 Alic Pekmezi Uretimi

Toplanan aliglar saplart ve yapraklarindan aynlmig, kiifli ve bozuk olanlar
ayiklanmigtir. Hasat edilen aliglar 6zellikle iizerindeki toz, toprak ve kismen de tarimsal
ila¢ kalintilarin1 uzaklastirmak i¢in yikanmistir. Pekmez tiretiminde hammaddenin iyice
temizlenmesi gerekmektedir. Alic meyvesinin su oraninin oldukca diisiik olmasi

nedeniyle meyve Once parcalanarak mayse elde edilmistir. Ekstraksiyonda difiizyonu
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arttirmak amaciyla mayse agirhiginin yaris1 kadar su ilave edilip yaklasik 85-95° C’ye
kadar 6n 1sitma uygulandi. Isinan ve yumusayan mayse tekrar ezilip, par¢alandi. Daha
sonra On filtrasyon islemi ile kaba parcalar uzaklastirildi. Tortularindan ve meyve
parcalarindan ayrilan sira tekrar kaynatildi. Yaklasik 80°C’ye gelince 10 g pekmez
topragi katilarak asit giderme islemi yapildi. 15 dk kadar daha kaynatildiktan sonra
tortunun ayrilmasi icin dinlendirildi. Ertesi giin, pekmez tortularindan ayrilmasi igin
tekrar filtre edildi ve tekrar kaynatma islemi uygulanip konsantre edilen pekmez, sicak
iken cam kavanozlara doldurulup, kapaklar1 kapatilip ters cevrilerek sogumaya

birakildi. Sekil 2. 1’de ali¢ pekmezi iiretim semasi verilmistir.

ALIC MEYVESI YIKAMA PARCALAMA | 3| SUILAVESI
™ AYIKLAMA [
ON ISITMA
(85-95° Q)
FILTRASYON «— DINLENDIRME *
PRESLEME
v 4
KONSANTRASYON ASIT i
GIDERME/ -
KAYNATMA ON
v PEKMEZ 4 (g5 95°c) [*7] FRILTRASYON
TOPRAGI
DOLUM ILAVESI
/AMBALAJLAMA

Sekil 2. 1: Ali¢ pekmezi iiretim semasi.

2.2.1.2 Alic Marmelat: Uretimi

Aliglar ayiklanip yikandiktan sonra 1/1 oranminda su eklenip 1 saat kadar meyvelerin
yumusayip kolay parcalanmasi ve ekstraksiyonunun kolay olmasi i¢in 85-95 °C’de 6n
1sitma uygulandi. Kaynatma ile yumusayan aliglar ezilip iyice parcalandi ve kevgirden
gecirilerek cekirdek ve kabuk kismindan ayrildi. Cekirdeklerinden ayrilip pulp haline
gelen alig, 1/1 oraninda seker ilave edilerek kaynatildi. Kaynama siiresince iiriiniin renk,

goriiniis ve kivam gibi oOzellikleri dikkate alinarak iiretim tamamlandi. Ocaktan
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indirmeden once 15 g limon suyu ilave edilip, bir iki dakika daha kaynatilip, sicak iken

kavanozlara dolum yapildi. Sekil 2. 2°de alic marmelati {iretim semasi verilmistir.

ALIC MEY VESI AYIKLAMA- SU ILAVESI ON ISITMA
—»  YIKAMA [ —

ASIT ILAVESI P KAYNATMA SEKER PRESLEME-
ILAVESI [ SUZME

KAYNATMA DOLUM/
(1-2 dk) AMBALAJLAMA

T

A 4

Sekil 2. 2 Ali¢ marmelat: iretim semasi.

2.2.2 Analiz Metodlar1

2.2.2.1 Fiziksel Analiz Metodlar1

2.2.2.1.1 Meyve Boyutlar1 ve Agirhginin Belirlenmesi

20 meyvenin en, boy ve kalinliklart Olgiilerek, ortalamalar1 milimetre olarak

bildirilmistir. 50 adet meyvenin agirliklarinin 6l¢iilmesiyle ile de bir meyvenin ortalama

agirligi (g) hesaplanmistir.

2.2.2.1.2 Renk Degerlerinin Belirlenmesi

Minolta Chromameter kullanilmistir. Ekstraktlar 1 cm’lik kiivetlere konmus ve

kiivetlerin arkasina kalibrasyon plakasi yerlestirilmistir. Minolta L* degeri, O (siyah) ve

100 (beyaz) Minolta a* degeri, -60 (yesil) ve +60 (kirmiz1) ve Minolta b* degeri ise -60

(mavi) ve +60 (sar1) araliklarindaki skalalar ile degerlendirilmistir (Karabulut vd. 2005).
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2.2.2.2 Kimyasal Analizler

2.2.2.2.1 Kuru Madde (%) Miktarimin Belirlenmesi

Ezme haline getirilmis ali¢ meyvesi, pekmez ve marmelat 6rneklerinden 3-5 g alinarak
105+ 2 °C’ye ayarlanabilen etiivde sabit tartima ulasana kadar tutularak belirlenmistir.

Analiz ii¢ paralelli yapilmistir (Cemeroglu 1992).

2.2.2.2.2 pH Degerinin Belirlenmesi

pH terimi, asitligin derecesini veya asitligin giicinii tanimlamak amaciyla
kullanilmaktadir. Orneklerde pH degerinin saptanmasi icin marmelat ve pekmezde
direkt, meyvede ise % 40 oraninda destile su ilave edilip karisim homojenize edildikten
sonra (Wtw Series Inolab pH / cond 720 ) pH metrenin cam elektrodu daldirilarak pH
degeri tespit edilmistir (Cemeroglu 1992).

2.2.2.2.3 % Kiil Miktarmin Belirlenmesi

1-4 g ezme haline getirilmis meyve, pekmez ve marmelat 6rneklerine once hot platede
on yakma islemi uygulandi. Karbolite ETC 472 marka kiil firninda 550125 °C’de
karbon icermeyen beyaz bir kiil olusacak sekilde yaklasik 6 saat yakilarak tespit
edilmistir (Cemeroglu 1992).

2.2.2.2.4 Titrasyon Asitliginin Belirlenmesi
Titrasyon asitligi belli miktardaki 6rnegin belli miktardaki bir baz ¢o6zeltisinde

titrasyonu yoluyla saptanmaktadir. Orneklerin seyreltilip siiziilmesi ve 0,1 N NaOH ile

titre edilmesi ile belirlenmistir (Cemeroglu 1992).

42



2.2.2.2.5 Ham Protein (%) Tayini

Ham protein tayini, Kjeldahl metoduyla 3 paralelli yapilmistir (Ozkaya ve Kahveci
1990).

2.2.2.2.6 Mineral Madde iceriginin Belirlenmesi

100 mI’lik balonda 0,5 g 6giitiilmiis 6rnege 15 ml saf HNOjs ilave edilerek, MARS 5
mikrodalga firminda 200 °C’de yakilmistir. Cozelti hacmi 100 ml’ye ultra saf suyla
seyreltilmis ve filtre edilmistir. Hazirlanan konsantrasyonlarin mineral icerigi,
Inductivelly Coupled Plasma Atomic Emission Spectrometer (ICP-AES) cihazinda

okunarak belirlenmistir (Skujins 1998).

2.2.2.2.7 Toplam Fenolik Madde Analizi

25 g ornek 50 ml metanolde ¢ozdiiriiliip filtre edildi. Bu karistmdan 1 ml alinip iizerine
9 ml metanol eklendi. Olusturulan bu karisimdan da tekrar 1 ml alinip metanolle 10
ml’ye tamamlandi. Metanolde c¢oziindiirillen O©rneklerin toplam fenolik madde
miktarinin hesaplanmasinda Folin—Ciocalteu yontemi kullanilmistir (Singleton and
Rossi 1965). Yontem her 6rnege 2 deney tekrariyla uygulanmistir. Orneklerin absorbans
degerleri ¢ift 151nl1 UV-Visible spektrofotometresiyle (Shimadzu UV-1700 Pharmospec)
765 nm de Oolciilmiistiir. Yontemde elde edilen sonuglar katesin cinsinden ifade

edilmistir.

2.2.2.2.8 Fenolik Madde Profillerinin Belirlenmesi

Alig meyvesi ezilip iyice homojen hale getirildikten sonra, pekmez ve marmelat ise
herhangi bir 6n islem uygulamadan direk 25 g alinip 50 ml % 80'lik metanol ile 24 saat
oda sicakliginda calkalayici ile calkalanip fenolik bilesikler ekstrakte edilip siiziildii.

Orneklerdeki fenolik maddelerin ekstraksiyonu icin modifikasyonlar uygulanarak
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Zhang et al.(2001)’daki metod kullanmilmistir. Daha sonra bundan 1 ml alinip 2 ml
metanolle karistirildi. Bundan da 1 ml alinip 4 ml metanol eklenip 2 tekrarli olarak
enjekte edilmistir. Kullanilan yontemin kosullarn Cizelge 2.1 ve Cizelge 2.2°de

verilmistir. Standartlara ait kalibrasyon egrileri ise Ek 1’de sunulmaktadir.

Cizelge 2. 1 Uygulanan yontemin HPLC kosullari.

HPLC sistemi: Waters 2695 Seperation module, Waters 2996 PDA dedektor
Kolon: Supelcosil C18, 5 um, (25 x 4,6 mm)
Mobil sistem: Gradient
Mobil faz A: 3% asetik asit - H,O
Mobil faz B: % 3 asetik asit, % 25 CH;CN, % 72 H,O
Kolon sicakligi: 20°C
Enjeksiyon 20 ul
hacmi:
Dalga boyu: 278 nm (210- 360 nm arast )
Yazilim Empower Build 1154

Cizelge 2. 2 HPLC gradient kosullart.

Zaman Baslangic %A Final %A Akis Hiz1
0-40 dk. % 100 A % 30 A 1,0 ml/dk
40-45 dk. % 30 A % 20 A 1,0 ml/dk
45-55 dk. % 20 A % 15 A 1,2 ml/dk
55-57 dk. % 15 A % 10 A 1,2 ml/dk
57-75 dk. % 10 A % 10 A 1,2 ml/dk

Sonuglar integrasyon alan hesabi ile degerlendirilmistir. Alanlar, her standart igin
kalibrasyon egrilerinden konsantrasyon olarak hesaplanmistir. Standartlara ait

kalibrasyon egrileri Ek 1’de sunulmustur
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2.2.2.2.9 Seker Profilinin Belirlenmesi

Alig numunesi ezilip homojen hale getirilip, pekmez ve marmelat 6rneklerinden ise
dogrudan 1g numune alinarak, iizerine 10 ml destile su ilave edildi ve 2 dk vortex ile
karistirld. 5 dk 25 ° C*de 5000 rpm hizla santrifiij edildi. Daha sonra 0.45 p filtrelerden
siiziillip HPLC cihazina enjekte edildi. Seker analizi TUBITAK ATAL’da, AOAC
(1990), Heikes et al. (1995), Dag et al. (1997) ve Castle et al. (2004)’daki metodlarda
uygulanan modifikasyonlar ile olusturulan MR0O02 metoduna goére yapilmistir. Seker
profilinin belirlenmesinde kullanilan HPLC kosullar1 Cizelge 2. 3’de verilmistir. Seker

standartlarinin kromatogramlar1 ve kalibrasyon egrileri Ek 2’de verilmistir.

Cizelge 2. 3 Seker profilinin belirlenmesinde kullanilan HPLC kosullari.

BIORAD AMINEX CARBOHYDRATE

Kolon: HPX 87-P
Mobil Faz: su
Akis Hizi: 0,6 ml /dk

0
Sicaklik: 80°C

0
Dedektor Sicakligt: 30°C
Enjeksiyon Hacmi 20 uL.

2.2.2.3 Duyusal Analizler

Recel ve marmelat tipi tiriinlerin diizenli tiiketici olduklar1 belirlenen 15 katilimcei ile
hazirlanan alic marmelati ve ali¢ pekmezi ile piyasada satilmakta olan visne marmelati
ve dut pekmezi ile birlikte duyusal analize tabi tutulmus, tat, koku ve renk gibi
ozellikleri incelenmistir. Tiiketiciye ornekle beraber anket formu, agzin1 calkalamasi
icin su ve duyularim dinlendirmek i¢in tuzsuz kraker verilmistir. Degerlendirmeler rank

analizi ile incelenmistir (Yetim 2001).
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3. ARASTIRMA BULGULARI

3.1 Ali¢ Meyvesi, Pekmezi ve Marmelatinin Fiziksel Analiz Sonuclari

3.1.1 Meyve Boyutlar: ve Agirhg:

Crataegus oxyacantha meyvesinden 20 adet rastgele alinip ebatlar1 belirlenmis ve
neticede ortalama olarak meyve enlerinin 7,80 mm, buna karsin meyve boylarinin ise

8,02 mm oldugu tespit edilmistir.

Alig meyvesinin agirligini belirlemek i¢in ise 50 tane meyve agirligi dl¢iilmiis, sonug

olarak ortalama bir alig¢ meyvesinin agirligi 0,40 g oldugu belirlenmistir.

3.1.2 Renk Analizi Sonuclar:

Alig meyvesi, alic pekmezi ve alic marmelatinda yapilan renk analizi ortalama sonuglar
Cizelge 3. 1 ve Sekil 3. 1’de verilmektedir. Meyvede minolta L* degeri 24,66-26,45
arasinda degismekte iken, marmelatta bu degerler 18,92-19,26 ve pekmezde ise 25,30-
25,59 degerleri arasinda degismistir. Minolta a* degeri meyvede 14,06-22,92,
pekmezde 16,18-16,53, marmelatta ise 12,95-14,10 arasinda bulunmustur. Minolta b*
degeri ise meyvede -2,67 ile +2,09, marmelatta 0,35 ile 0,87, pekmezde ise 8,31 ile 8,63

arasinda belirlenmistir.

Cizelge 3. 1 Alic meyvesi, marmelati ve pekmezine ait renk analiz sonuglari.

Minolta L* Minolta a* Minolta b*
Alic meyvesi 25,33 18,49 0,69
Al¢ Marmelat1 19,04 13,40 0,52
Al¢ pekmezi 25,47 16,37 8,50
Ortalama 23,28+3,67 16,08+2,55 3,23+4,55

Cizelgede 3. 1’de elde edilen standart sapmalarin beklenenden fazla ¢cikmasinin sebebi

incelenen parametrelere ait degerlerin 6rneklerde birbirinden ¢ok farkli olmasidir.
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Minolta L* degeri herhangi bir gida maddesindeki parlakhigi gostermektedir. Olgiilen
degerler 0-100 arasinda degismekte ve O tam siyahligi, 100 ise tam beyazlig
gostermektedir. Bu sonuglara gore meyvedeki parlaklik ile pekmezdeki sonuglarin

hemen hemen ayni oldugu, marmelatta ise parlakligin azaldig1 goriilmiistiir.

Minolta a* degeri + de kirmiziligi ifade etmektedir. Burada da meyve ile pekmezin
Minolta a* degeri karsilastirildiginda pekmezin kirmizilifinin meyveye oranla daha az

oldugu, buna karsin marmelatta ise meyveye oranla daha fazla azalis gozlenmistir.

Minolta b* degeri + de sarilig1 ifade etmektedir. Elde edilen sonuglara gore meyve ve
marmelata ait bu degerlerin birbirine yakin olarak bulundugu, pekmezde ise bu degerin

cok daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

10 O Alig Meyvesi
@ Alic Marmelat:
25 O Alig Pekmezi
=
= 20 -
ar
l=13]
S 15 1
E
S 10
2
5 4
D i
L* Degern a* Degernt b* Degernt

Sekil 3. 1 Ali¢ meyvesi, marmelat1 ve pekmezine ait renk degerleri.

3. 2 Ali¢ Meyvesi, Pekmezi ve Marmelatinin Kimyasal Analiz Sonuclar:

3. 2. 1 Kuru Madde (%) Miktari

Alig meyvesinde kuru madde oram % 45,33 olarak, buna karsin, pekmezde % 57,40 ve

marmelatta ise bu deger % 59,30 olarak tespit edilmistir. Sekil 3. 2’de alic meyvesi,

marmelat1 ve pekmezinin % kuru madde miktarlar1 verilmistir. Sekilden de goriildiigi
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iizere meyvenin % kuru madde miktar1 pekmez ve marmelatin kuru madde miktarindan

daha az oldugu belirlenmistir.

B kuru Madde (%)
Milctar

Alig Meyvest  Alig Marmelatt  Alig Pekimezi

Sekil 3. 2 Ali¢ Meyvesi, marmelati ve pekmezinin % kuru madde miktarlari.

3. 2. 2 Toplam Kiil Miktar1 (%)

Alig meyvesinde belirlenen % kiil miktar1 % 1,53 iken, pekmezde bu degerin % 2,27’ ye
kadar yiikseldigi, buna karsin marmelatta ise cok hizli bir diisiisle % 0,29’a kadar
geriledigi belirlenmistir. Sekil 3. 3’de alic meyvesi, marmelati ve pekmezine ait toplam

kiil (%) miktarlar1 goriilmektedir.

@ Kul Miktari(%o)

_ h [~ N
1 1

Yo Kl Miktart

=
O

[}

Alig Meyvest  Alig Marmelatt  Ali¢ Pekmezi

Sekil 3. 3 Ali¢ meyvesi, marmelati ve pekmezine ait toplam kiil (%) miktarlari.
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3. 2. 3 Ham Protein (%) Miktar1

Ham protein (%) miktar alic meyvesinde en fazla, marmelatta en az ve pekmezde ise
iki iirtiniin arasinda belirlenmistir. Ham protein degerleri meyvede % 6,24, marmelatta
% 1,18, pekmezde ise % 2.86 olarak tespit edilmistir. Meyvelerin pekmez ve marmelata
islenmesi durumlarinda ham protein miktarinda genel olarak diisiis oldugu,
gozlenmistir. Sekil 3. 4’de alic meyvesi, marmelatt ve pekmezine ait ham protein (%)

miktarlar goriilmektedir.

® Ham Protein Milctart

(7o)

th O

%% Ham Protein Miktan
1D Ll e

Alig Meyvest  Alig Marmelatt  Alig Pekmezi

Sekil 3. 4 Ali¢ meyvesi, marmelat1 ve pekmezine ait ham protein (%) miktarlar.

3. 2. 4 pH ve Titrasyon Asitligi (%)

pH degerleri meyvelerde 4,22 ve marmelatta 4,40 gibi birbirine yakin araliklarda
ol¢iilmiis, pekmezde ise pH 5,89’a yiikselerek asidik yapidan uzaklagilmistir.

Titrasyon asitligi ise sitrik asit cinsinden ali¢ meyvesinde 0,41; alic marmelatinda 0,31;

alic pekmezinde ise 0,46 dir. Sekil 3. 5°de ali¢ meyvesi, marmelati ve pekmezine ait pH

ve titrasyon asitligi degerleri verilmistir.
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0 Ah¢ Meyvesi
B Ah¢ Marmelati
O Ah¢ Pekmezi

pH Titrasyon Asithigi (%)

Sekil 3. 5 Alig¢ meyvesi, marmelati ve pekmezinin pH ve titrasyon asitligi (%)

degerleri.

Cizelge 3. 2’de ali¢c meyvesi, marmelati ve pekmezine iligkin kimyasal analiz sonuglari
verilmistir. Cizelge 3. 2’den de anlagilacag iizere alicin pekmeze islenmesi durumunda
kuru madde miktar1, kil miktan, titrasyon asitligi ve pH’da artis gozlenmistir.
Marmelatta ise sadece kuru madde ve pH’da artis olmus, titrasyon asitligi, toplam kiil
miktar1 ve ham protein miktarinda ise azalis gozlenmistir. Ham protein miktarinin
meyvede oldukca fazla iken pekmez ve marmelata islenme sirasinda diistiigii

gozlenmistir.

Cizelge 3. 2 Ali¢c meyvesi, marmelat1 ve pekmezine iliskin kimyasal analiz sonuglari.

Titrasyon Ham
Uriin KM (%) pH Asitligi Kiil (%) Protein
(% sitrik asit) (%)
Ali¢ Meyvesi 45,33 4,22 0,41 1,53 6,24
Allg 59,30 4,40 0,31 0,29 1,18
Marmelati
Ali¢ Pekmezi 57,40 5,89 0,46 2,27 2,86
Ortalama 54,01£7,57 | 4,83+0,91 0,39+0,07 | 1,36x1,00 3,4242,57
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3.2.5 Mineral Madde Icerigi

Alig meyvesinde ve bu meyveden yapilan pekmez ve marmelatta bulunan mineral
maddeler ve miktarlarn tespit edilmistir. Elde edilen mineral iceriklerindeki sayisal
dengesizlikler nedeniyle grafik yapiminda zorluklar olmus, bu amagla Al, Mn ve Zn bir
grafikte; Ca, Fe ve Mg bir grafikte; K, Na ve P ise ayr bir grafikte degerlendirilmistir.
Alig meyvesi, marmelat1 ve pekmezindeki Al, Mn ve Zn miktarlar1 Sekil 3. 6 ve Cizelge

3. 3’de verilmistir.

oAl
@ Marmelat

30 A ODPckmez

mg'kg
—
o

Al Mn n
Mineral Maddeler

Sekil 3. 6 Alic meyvesi, pekmezi ve marmelatinda Al, Mn, Zn miktarlari.

Cizelge 3. 3 Ali¢ meyvesi, pekmezi ve marmelatinda Al, Mn, Zn miktarlari.

Al (mg/kg) Mn (mg/kg) 7Zn (mg/kg)
Alig 5,37 4,49 4,96
Marmelat 6,37 11,37 10,41
Pekmez 30,25 21,14 23,25
Ortalama 14+14,08 12,33+ 8,37 12,87+ 9,39

Cizelge 3. 3’de elde edilen standart sapmalarin beklenenden fazla ¢ikmasinin sebebi,
incelenen parametrelerin drneklerde biiyiik farkliliklar gostermesidir. Ornegin Al

miktar1 6rneklerde oldukga farklidir ve bu yiizden standart sapmada fazladir.
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Sekil 3. 6’da da goriildiigii iizere meyvedeki Al miktari, marmelat yapimiyla az
miktarda artarken, pekmez yapimiyla ise bu artisin ¢cok daha fazla oldugu goriillmiistiir.
Mn ve Zn miktarlar ise alicta en az, marmelatta meyveden daha fazla, pekmezde ise
marmelat ve meyveden daha fazla oldugu gozlenmistir. Genel olarak Al, Mn ve Zn
miktarlarinda pekmez ve marmelat yapiminda artis gozlenirken, pekmezdeki artisin

marmelata oranla ¢ok daha fazla oldugu belirlenmistir.

Sekil 3. 7 ve Cizelge 3. 4’de alic meyvesi, marmelati ve pekmezindeki Ca, Fe ve Mg

miktarlar1 verilmistir.

O Alic
B Marmelat

3500
3000

OPekimez

2500
2000

mg'kg

1500
1000
500

Mg
Mineral Maddeler

Sekil 3. 7 Ali¢ meyvesi, pekmezi ve Marmelatinin Ca, Fe, Mg miktarlart.

Cizelge 3. 4 Ali¢ meyvesi, marmelat1 ve pekmezindeki Ca, Fe ve Mg miktarlari.

Ca (mg/kg) Mg (mg/kg) Fe (mg/kg)
Alig 2032,65 654.,6 27,84
Marmelat 3402,04 1637,18 60,53
Pekmez 2642,93 1776,98 121,63
Ortalama 2692,54+686,04 |  1356,253+ 611,65 70,00+ 47,60

Cizelge 3. 4’den anlasildig1 iizere alic meyvesi, marmelati ve pekmezinde bulunan Ca,

Fe ve Mg miktarlar1 degerlendirilmis, Ca agisindan en yiiksek deger marmelattan, Fe ve
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Mg miktarlar agisindan ise en yiiksek deger pekmezden elde edilmistir.

Cizelge 3. 5 ve Sekil 3. 8 *de ali¢ meyvesi, marmelati ve pekmezinin K, Na, P miktarlar
verilmigtir. Ali¢ meyvesi, pekmezi ve marmelatinda Na ve P miktarlari marmelat ve
pekmeze islenirken orantili olarak artis gostermis, buna karsin K mineralinde

marmelatta pekmezden cok daha fazla miktarda artis belirlenmistir.

O Alig
18000 - B Mannelat
16000 - O Pekinez
14000
12000

Y 10000 -

8000

G000

4000 1

2000+
0

mg/kg

K Na P
Mineral Maddeler

Sekil 3. 8 Ali¢ meyvesi, pekmezi ve marmelatinin K, Na, P miktarlari.

Cizelge 3. 5 Ali¢ meyvesi, marmelat1 ve pekmezindeki K, Na, P miktarlari.

K (mg/kg) Na (mg/kg) P (mg/kg)
Alig 4397,03 1082,94 1260,00
Marmelat 17729,13 3970,40 4262,20
Pekmez 12250,57 7365,95 9371,99
Ortalama 11458,91+ 6701,21 4139,763+£3144,93 4964,73 +4101,37

3.3, 3. 4 ve 3. 5 no’lu cizelgeler incelendiginde; ali¢ meyvesinin mineral madde (Al,
Mn, Zn, Ca, Fe, Mg, K, Na, P) iceriklerinde, pekmez ve marmelata islenmesi

durumunda genel bir artis gozlenmistir. Bu sonuclar dogrultusunda ali¢ ve bu meyveden
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elde edilen iiriinlerin mineral madde acisindan olduk¢a zengin oldugu ve beslenme

acisindan ¢ok biiyiik bir 6nem arz ettigi soylenebilir.

3.2.6 Toplam Fenolik Madde Miktarlar

Alig meyvesi, marmelati ve pekmezinde toplam fenolik madde miktari, katesin
cinsinden belirlenmis olup, meyvede 12,80 mg katesin/ g numune, marmelatta 13,43 mg
katesin/ g numune ve pekmezde de 20,28 mg katesin/ g numune olarak belirlenmistir.

Ek 3’de katesin fenolik maddesine ait kalibrasyon egrisi verilmistir.

Alig meyvesinde bulunan toplam fenolik madde miktar1 meyvedeki miktarina oranla
yaklagik olarak marmelat yapimiyla % 4,92 ve pekmez yapimiyla % 58,43 oraninda
artig gosterdigi belirlenmistir. Sekil 3. 9’da 6rneklerdeki toplam fenolik bilesik miktar

verilmistir.

B Teplam Fenolik Madde Miktari
(Katesin Cinsinden)

mg katesin/g nunune

Alig Meyvest  Aligc Marmelatt  Alig Pekmzzi

Sekil 3. 9 Ali¢ meyvesi, marmelati ve pekmezinde bulunan toplam fenolik bilesik

miktarlari.
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3.2.7 Fenolik Madde Profili

Toplam fenolik madde miktarlar1 belirlenmis olan meyve, pekmez ve marmelat
orneklerinin bu ozelliklerini ortaya koyan fenolik madde profillerinin belirlenmesi i¢in
HPLC sisteminde kromatografik ayrimlart yapilmistir. Elde edilen kromatogram
sonuclarina gore alic meyvesinde katesin, epikatesin ve rutin varligi tanimlanmistir.

Ali¢ meyvesine ait HPLC kromatogrami Sekil 3.10 ve degerlendirmeleri Cizelge 3. 6’da

sunulmaktadir.
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Minutes

45.00 50.00 55.00 60.00

Sekil 3. 10 Alic meyvesine ait HPLC kromatograma.

Cizelge 3. 6 Ali¢ meyvesine ait HPLC kromatograminin degerlendirmesi.

Pik | Fenolik Bilesik Alikonma Alan % Alan | Yiikseklik  Miktar
No siiresi (dk) (mg/g)

1 5,73 303312 10,07 1698

2 11,30 104024 3,45 3004

3 15,44 89552 2,97 2572

4 19,28 50970 1,69 1478

5 Katesin 20,77 118467 3,93 2905 0,23
6 Epikatesin 25,31 296445 9,84 8209 8,66
7 27,12 57683 1,91 1633

8 32,13 158104 5,25 1950

9 Rutin 40,16 56704 1,88 1887 0,12
10 49,22 1777804 59,00 3692
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Alig meyvesinde 0,23 mg/g katesin, 8,66 mg/g epikatesin ve 0,12 mg/g rutin varlig

tespit edilmistir. Epikatesinin tanimladigimiz bilesikler i¢inde en yiiksek miktar ile bu

bitkiye ait temel fenolik madde oldugu goriilmektedir.

Alig marmelatina ait HPLC kromatogrami Sekil 3.11 ve degerlendirmeleri Cizelge

3.7’de sunulmaktadir.
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Sekil 3. 11 Ali¢c marmelatina ait HPLC kromatograma.
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Cizelge 3. 7 Ali¢ marmelatina ait HPLC kromatograminin degerlendirmesi.

Pik| Fenolik Bilesik | Alikonma Alan % Alan | Yiikseklik | Miktar
No siiresi (dk) (mg/g)

1 11,38 91013 6,14 2918

2 15,49 81543 5,50 2257

3 16,87 44203 2,98 1233

4 19,26 65201 4,40 1958

5 | Katesin 20,67 363006 24,49 9367 0,69
6 24,09 34379 2,32 1100

7 | Epikatesin 25,14 444192 29,97 11854 13,15
8 26,95 98501 6,65 3569

9 32,51 79072 5,33 655

10 | Rutin 39,88 70794 4,78 2252 0,15
11 53,03 110409 7,45 896
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Alig marmelatinda da katesin, epikatesin ve rutin varligi tamimlanmistir. Marmelatta

0,69 mg/g katesin, 13,15 mg/g epikatesin ve 0,15 mg/g rutin miktan belirlenmistir. Ali¢

pekmezine ait HPLC kromatogrami Sekil 3. 12 ve degerlendirmeleri Cizelge 3. 8’de

sunulmaktadir.
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Sekil 3. 12 Ali¢ Pekmezine ait HPLC kromatogrami.

Cizelge 3. 8 Ali¢c Pekmezine ait HPLC kromatograminin degerlendirmesi.

Pik | Fenolik Bilesik | Ahkonma | Alan %o Yiikseklik | Miktar
No siiresi. dk Alan (mg/g)

1 5,721 92693 3,33 1920

2 9,06| 34158 1,23 998

3 10,69| 156659 5,63 4996

4 15,01| 133561 4,80 3402

5 16,45 121935 4,39 3364

6 18,98| 107875 3,88 3176

7 | Katesin 20,41| 583307| 20,98 14945 1,11
8 24,04 51736 1,86 1671

9 | Epikatesin 24,98 | 760509 | 27,35 20124 22,73
10 26,88 123399 4,44 4009

11 2796| 67873 2,44 1845

12 33,83 | 104529 3,76 -712

13 37,60 33943 1,22 852

14 | Rutin 39,83 | 106738 3,84 3277 0,23
15 40,87 53765 1,93 1541

16 51,07 247715 8,91 1143
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Alig pekmezinde yine aym fenolik maddeler tanimlanmistir. Pekmezde 1,11 mg/g

katesin, 22,73 mg/g epikatesin ve 0,23 mg/g rutin miktar1 belirlenmistir.

Kategin miktar1 meyveninkine gére marmelatta yaklasik olarak % 200 ve pekmezde %
382 oraninda; epikatesin marmelatta % 51, pekmezde % 162 oraninda; rutin ise

marmelatta % 25, pekmezde % 91 oraninda artis gostermistir.

Sekil 3. 13’de ve Cizelge 3. 9’da alic meyvesi, marmelati ve pekmezinde bulunan

fenolik bilesiklerin miktarlar1 verilmistir.

Lo
<TH)

m

Katesin

O Alg Mevvesi
25

@ Alic Marmelat
20 - O Alig Pelamezi

Epikatesin

Rutin

Sekil 3.13 Ali¢ meyvesi, alic marmelat1 ve ali¢ pekmezinde bulunan fenolik bilesikler.

Cizelge 3. 9 Alic meyvesi, marmelat1 ve pekmezinde bulunan fenolik bilesiklerin

miktarlari.
Rutin (mg/g) Katesin (mg/g) Epikatesin (mg/g)
Ali¢ 0,12 0,23 8,66
Marmelat 0,15 0,69 13,15
Pekmez 0,23 1,11 22,73
Ortalama 0,16 + 0,05 0,67+0,44 14,84 + 7,18
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Cizelge 3. 9’da elde edilen standart sapmalarin beklenenden biiyiik ¢ikmasinin sebebi,

incelenen madde miktarlarinin 6rneklerde biiyiik farkliliklar gostermesidir.

Meyvenin marmelat ve pekmeze islenmesi durumunda tanimlanan fenolik bilesiklerin
miktarlarinda en fazla pekmezde artis oldugu ve bunu marmelatin takip ettigi

gozlenmistir.

3.2.8 Seker Profili

Alig meyvesi, marmelat1 ve pekmezinin seker profilinin belirlenmesi amaciyla yapilan
HPLC analizlerinin sonucuna gore, alic meyvesinde dort adet seker varlig

tanimlanmistir. Alig meyvesinin seker profili Sekil 3. 14°de verilmistir

En fazla miktarda bir seker alkolii olan sorbitol (7,30 g/100 g), daha sonra meyve sekeri
olan fruktoz (2,76 g/100 g), iiziim sekeri olarak bilinen glikoz (2,69 g/100 g) ve en az
miktarda da glikoz ve fruktozdan olugmus bir disakkarit olup, cay sekeri olarak bilinen

sukroz (sakkaroz 0,46 g/100 g) belirlenmistir.
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Sekil 3.14 Ali¢c meyvesinin seker bilesenlerine ait kromatogram.
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Alig meyvesinden yapilan marmelatta meyvedeki tiim sekerler ve bunlara ek olarak da
rafinoz varlign da tespit edilmistir. Alic marmelatinin seker bilesenlerine ait

kromatogram Sekil 3.15’de verilmistir.
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25000 -

0+

— T T T T T T T T
0 10 20 30 40 mi

Sekil 3. 15 Alic marmelatinin seker bilesenlerine ait kromatogram.

Sukroz haricinde tiim sekerlerin miktarlarinda azalis soz konusu olmustur. En fazla
olarak 21,63 g/100 g sukroz, daha sonra 4,91 g/100 g sorbitol, 2,24 g/100 g glukoz,
1,73 g/100 g fruktoz ve en az olarak 0,71 g/100 g rafinoz tespit edilmistir.

Alig pekmezinde de ali¢ meyvesinde tanimlanan sekerlerin bulundugu tespit edilmistir.
En fazla bulunan seker, 13,14 g/100 g ile bir seker alkolii olan sorbitoldiir. Fruktozda
5,07 g/100 g ile sorbitolden sonra en fazla bulunan sekerdir. Glukoz 3,79 g/100 g olarak
belirlenirken, en az miktarda ise 0,57 g/100 g ile sukrozdur. Ali¢ pekmezine ait

kromatogram Sekil 3.16’da verilmistir.
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Sekil 3. 16 Ali¢ pekmezinin seker bilesenlerine ait kromatogram.

Alig meyvesi, alic marmelati ve ali¢ pekmezinde bulunan sekerler ve ortalama

miktarlan Cizelge 3.10’da, seker profilleri ise Sekil 3.17°de verilmistir.

O Alg

5 B Marmelat

-2

O Pekmez,

2/100g

Sukroz Glukoz Fruktoz Sorbitol

Sekil 3.17 Ali¢ pekmezi, alic marmelati ve ali¢ pekmezinin seker profili.
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Cizelge 3.10 Alic meyvesi, alic marmelat1 ve alic pekmezinde bulunan seker miktarlari.

Sukroz (g/100g) | Glukoz (g/100g) | Fruktoz (g/100g) | Sorbitol (g/100g)

Alig 0,46 2,69 2,76 7,30
Marmelat 21,63 2,24 1,73 491
Pekmez 0,57 3,79 5,07 13,14
Ortalama 7,55 +12,19 2,90 £ 0,80 3,19+£1,71 8,45 +£4,23

Cizelge 3. 10°da elde edilen standart sapmalarin beklenenden fazla ¢ikmasinin sebebi,
incelenen madde miktarlariin 6rneklerde biiyiik farkliliklar gostermesidir. Ornegin;
sukroz miktar aligta 0,46 ve pekmezde 0,57 iken, marmelatta bu degerlerden ¢ok daha

fazladir.

Sekil 3.17 ve Cizelge 3.10°da goriildiigii iizere, sukroz miktar1 marmelatta, sorbitol,
glukoz ve fruktoz miktar1 ise pekmezde en fazla olarak belirlenmistir.

3.3 Duyusal Analiz Sonuclari

Calismamizda kirmiz1 ali¢ (Crataegus oxyacantha)’tan pekmez ve marmelat yapilmais;
piyasada satilan visne marmelati ve dut pekmezi ile birlikte duyusal analize tabi
tutulmus, koku, renk ve tat gibi Ozellikleri incelenmistir. Koku yoniinden yapilan

duyusal degerlendirme Cizelge 3. 11’°de verilmistir.

Cizelge 3. 11 Koku yoniinden yapilan duyusal degerlendirme sonuglart.

KOKU Degerlendirme Skalasi
1:Cok kotii 2:Kotii 3:Orta 4:yi 5:Cok iyi | Toplam
Al¢ 0 0 1 7 7 15
Marmelat:
Al¢ 0 1 6 6 2 15
Pekmezi
Visne 0 3 8 1 3 15
Marmelati
Dut 0 4 5 6 0 15
Pekmezi
Toplam 0 8 20 20 12 60

9,700, P> 0,05
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Cizelge 3. 11°de goriildiigii gibi, koku yoniinden yapilan ki-kare analizinde iiriinler arasi
farklilik istatistiki anlamda 6nemsiz olarak (P>0,05) bulunmustur. Tiiketiciler tarafindan
yapilan tadim testinde en begenilen iiriin alic marmelati olmus, buna karsin en az

begenilen iiriin ise piyasadan temin edilen dut pekmezi olmustur.
Aligtan yapilan pekmez ve marmelat ile piyasadan temin edilen dut pekmezi ve vigne
marmelatinda renk yoniinden yapilan duyusal degerlendirmeler Cizelge 3. 12°de

verilmisgtir.

Cizelge 3. 12 Renk yoniinden yapilan duyusal degerlendirme sonuglart.

Degerlendirme Skalasi
RENK
1:Cok kotii 2:Kotii 3:Orta 4:1yi 5:Cokiyi | Toplam
Ali¢ 0 0 3 3 9 15
Marmelat
Ali¢ 0 1 0 5 9 15
Pekmezi
Visne 0 0 1 6 8 15
Marmelat
Dut 0 2 0 4 9 15
Pekmezi
Toplam 0 3 4 18 35 60

¥ 18,700, P< 0,05

Renk yoniinden yapilan ki kare analizinde iiriinler aras1 farklilik % 5 seviyesinde énemli
olarak belirlenmistir (P<0,05). Yapilan degerlendirmede ali¢ marmelati ve visne
marmelati renk yoniinden en begenilen iiriinler olmus, en az begenilen iiriin ise dut

pekmezi olmustur.
Tat degerlendirmesi duyusal analizlerin diger bir 6gesi olup aligtan yapilan pekmez ve

marmelat ile piyasada satilmakta olan vigsne marmelati ve dut pekmezi ile yiiriitiilen

duyusal analizde tat yoniinden yapilan degerlendirme Cizelge 3. 13’de verilmistir.
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Cizelge 3. 13 Tat yoniinden yapilan duyusal degerlendirme sonuclari.

TAT Degerlendirme Skalasi
1:Cok kotii 2:Kotii 3:Orta 4:yi Cok iyi Toplam
Al 0 0 1 5 9 15
Marmelati
Al 1 3 8 2 1 15
Pekmezi
Visne 0 0 6 6 3 15
Marmelati
Dut 1 3 6 1 4 15
Pekmezi
Toplam 2 6 21 14 17 60

¥’: 14,376, P<0,05

Tat yoniinden yapilan ki kare analizinde iiriinler aras1 farklilik % 5 seviyesinde onemli
olarak belirlenmistir (P<0,05). Tat yoniinden en fazla begenilen iiriinler visne marmelati
ve alic marmelati olmus, en az begenilen liriinler ise alic pekmezi ve dut pekmezi
olmustur. Diger taraftan renk, tat ve koku yoniinden yapilan duyusal degerlendirmeler

bilesik rank analizine tabi tutulmus ve sonuclar Cizelgede 3. 14’de verilmektedir.

Cizelge 3. 14 Renk, tat ve koku yoniinden rank analizi sonuglart.

GENEL
' RENK TAT KOKU SIRALAMA
URON (?;Etl'{"ily; (Ort.+yi+ (Ort.+lyi+
To lal);l) Siralama | Cok liyi/ Siralama Cok iyi/ | Siralama
P Toplam) Toplam)
Alg
1,00 1 1,00 1 1,00 1 1
Marmelat:
Al¢
Pekmezi 2 0,73 2 0,93 2 3
0,93
Visne
1,00 1 1,00 1 0,80 3 2
Marmelat1
Dut
3 0,73 2 0,73 4 4
Pekmezi 0,86

Orta, iyi ve cok iyi degerlendirmelerin, toplama orani olarak ifade edebilecegimiz rank
analizi sonuglarina gore en fazla begenilen iirlin alic marmelati olurken, bunu visne
marmelati takip etmekte, alic pekmezi 3. sirada begenilen iiriin olurken en az begenilen

tiriin ise dut pekmezi olmustur.
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4. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada ilk defa kirmizi ali¢ (Crataegus oxyacantha) meyvesinden pekmez ve
marmelat triinleri gelistirilmis ve elde edilen {iriinlerde bazi kalite ve fonksiyonellik
yoniinden degerlendirmeler yapilmistir. Yaptigimiz genis bir literatiir arastirmasinda
alic marmelat1 ve pekmezi ilgili diinyada ve iilkemizde herhangi bir ¢calisma yapilmadigi
belirlendi. Yapilan bu ¢alisma ile bu konudaki boslugun giderilmesi ve daha sonra ayni
konuda yapilacak olan arastirmalara temel teskil etmesi hedeflenmistir. Afyonkarahisar
ve ¢evresinde oldukca fazla sayida ali¢ agaci oldugu tahmin edilmektedir, fakat ne yazik
ki bu agaglardaki meyvelerin cok az miktan tiiketilmekte, diger toplanmayan, agacta
kalan meyveler ise kendiliginden kuruyup dokiilmektedir. Bu c¢alisma ile alig
meyvesinin insan viicudu agisindan onemi vurgulanmis ve fonksiyonel nitelik tasiyan
bu meyvenin kullaniminin arttiritlmasina yonelik olarak 2 yeni {iriiniin yapilabilirligi
arastirilmistir. Bu amagla kirmizi alic (Crataegus oxyacantha) meyvelerine uygun
geleneksel iiretim yontemleri belirlenip ali¢ pekmezi ve marmelat iiretilmistir. Biitiin
analizler meyvenin Ozelliklerinin de belirlenebilmesi icin pekmez ve marmelat
orneklerinin yaninda meyvede de yapilmis ve calismamiza benzer Ornekler mevcut
olmadigindan dolayi, farkli meyvelerin marmelat ve pekmez Ozellikleriyle

karsilastirilmastar.

4.1 Meyve Boyutlar1 ve Agirhg

Ozcan et al. (2005)’1n ¢alismalarinda ise meyve caplar1 yaklasik 19,34 mm, buna karsin
boyu ise 14,39 mm olarak belirlenmistir. Calismamizda kullandigimiz ali¢ meyvelerinin
boyutlar1 Ozcan et al. (2005)'m inceledigi meyvelerden en-boy ozellikleri ve tane
agirliklant agisindan ¢ok daha kiigiiktiir. Aragtirmacilarin ¢calismalarinda incelenen ali¢
meyvesinin tiirii belirtilmemekle birlikte Crataegus oxyacantha olmamasi daha yiiksek
bir ihtimaldir. Ciinkii Crataegus oxyacantha ile ilgili literatiirlerde genellikle 6-10 mm
capinda oldugu bildirilmektedir (Int. Kyn. 7, Int. Kyn. 4). Bizim &rneklerimizdeki 7-8

mm’lik ebatlar literatiirde belirtilen boyutlarla uygunluk arz etmektedir.
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4. 2 Renk Degerleri

Enstriimantal renk 06l¢iimiinde elde edilen degerlerin tanimlanmasinin ve insan algisina
aciklamalarinin bilinmesi zorunludur. Tiiketicilerin gida kabuliinde renk, esdeger lezzet
ve koku en onemli duyusal gida 6zellikleridir. Bircok insan rengin en onemli faktor
oldugunu ¢iinkii bir iiriin istenen renkte degil ise, tiiketiciler genellikle diger 6zellikleri
degerlendirmeden iiriinii satin almaktan vazgectiklerini sdylemektedirler. Bu amagla
yapilan renk Olciimiiniin sonuclarina gore alic (Crataegus oxyacantha) meyvesinin
minolta L* degeri 25,33 olarak belirlenmistir. Akbulut vd. (2007a) yaptiklar1 caligmada
minolta L* degerinin karadutta 10,80 ve kirmizi dutta 15,74 olarak belirtmistir.
Sonuglardan anlasilacag iizere alic meyvesi minolta L* degeri kirmizi ve karaduttan
daha fazladir. Alic meyvesi, pekmez ve marmelat olarak islendiginde minolta L*
degerinde pekmezde ©nemsenmeyecek derecede artis, marmelatta ise yaklasik 6
birimlik bir azalma s6z konusu olmustur. Alic marmelatinda minolta L* degeri 19,04,
pekmezde ise 25,47°dir. Kirmizi alic ve pekmezdeki renk degerleri Akbulut vd.
(2007a)’nin dut pekmezinde ve karadutta belirttigi degerlerden daha yiiksektir. Minolta
L* degeri parlakligin simgesidir. Ali¢ pekmezi, alic marmelatina gore daha parlaktir. +a
* degeri kirmizilig1 gosterir. Minolta a* degeri meyvede 18,49 iken marmelatta bu deger
13,40 ve pekmezde 16,37 olarak belirlenmistir. Akbulut vd. (2007a) yaptiklar
calismada kirmizi duttaki minolta a* degeri 10.15, pekmezdeki minolta a* degeri ise
15.91 olarak ol¢iilmiistiir. Bu deger kirmiz1 ali¢ meyvesinde daha fazla iken pekmezde
hemen hemen benzerdir. Minolta b* degeri alic meyvesinde 0,69, alic marmelatinda
0,52 ve ali¢ pekmezinde 8,50 olarak belirlenmistir. Bu degerler Akbulut vd. (2007a)’nin
aragtirmasinda belirttigi sonuglardan oldukca fazladir. Sengiil e a/.(2005)’in dut
pekmezinde buldugu sonuglar sadece minolta a* degerinde benzerlik gostermekte iken

minolta L* ve b* degerleri daha diistiktiir.

Ali¢ pekmezi, Koca vd. (2007)’nin aragtirmasinda bildirilen pekmez ¢esitlerinden (acuk,
ahlat, armut, dut, elma, erik, kizilcik, seker pancari, trabzon hurmasi ve {iziim) daha
fazla parlakliga sahiptir. Pekmezde kalite gostergesi yiiksek parlaklik ve diisiik
kirmiziliktir (Sengiil et al. 2005). Buna gore alic pekmezi parlaklik agisindan birgok

pekmez tiiriine gore daha kalitelidir denilebilir. Fakat bu kalite kirmizilik agisindan da

66



degerlendirildiginde kirmizilik degerinin daha diisiikk olmas1 gerekmektedir. Aksu
(1995) Trabzon hurmas1 marmelatinda renk degerlerini incelemis, minolta L* degerini
25,38-39,11, a* degerini 4,49-10,28 ve b* degerini ise 2,31-16,19 olarak tespit etmistir.
Bu degerler ali¢ marmelatindaki degerlerden L* ve b degeri agisindan yiiksek, a* degeri
acisindan daha diisiiktiir. Alic meyvesinde yapilan benzer ¢alismalar olmamasindan
dolay1 farkli iiriinlerle kiyaslanmakta fakat burada meyvenin dogal renginin de bu
degerlerde etkilerinin oldugu unutulmamalidir. Bu bakimdan daha iyidir ya da kotiidiir

seklinde yorumlamak burada yanlis olacaktir.

4. 3 Kimyasal Analizler (Kuru Madde (%), pH, Titrasyon Asitligi, Kiil (%), Ham
Protein (%) Miktarlari)

Yaptigimiz calismalarda alic meyvesinin % KM si 45,33, % kiil miktar1 1,53, % protein
miktar1 6,24 ve pH 4,22 olarak tespit edilmistir. Ozcan et al. (2005) tarafindan alic
meyvesi tiirlerinde yapilan ¢alismada % kuru madde 35, % kiil miktan 2,28, % protein
miktar1 2,48 ve pH 3,38 olarak belirtilmektedir. Bizim buldugumuz sonuclar % kuru
madde, % protein miktar1 ve pH bakimindan Ozcan er al (2005)in belirttigi
degerlerden daha yiiksek olarak belirlenmistir. Bu degerleri pekmez ve marmelata
islenen farkli bir meyve ile kiyaslarsak Aksu (1995)’da belirtilen trabzon hurmasinin
buruk ve buruk olmayan cesitlerinden pH haricinde tiim belirlenen 6zellikler yoniinden
de daha fazladir. Turhan vd. (2007b)’nin ke¢iboynuzu meyvesinde yaptiklar1 ¢calismada
belirtilen ozellikler, alic meyvesi Ozelliklerine gore % kuru madde ve % kiil miktari

bakimindan yiiksek, % protein miktar1 agisindan ise diisiik bulunmustur.

Kirmizi alictan (Crataegus oxyacantha) yapilmis pekmezde % kuru madde miktart %
57,40, % kiil miktar1 2,27, % protein miktar1 2,86, pH 5,89 ve titrasyon asitligi ise sitrik
asit cinsinden 0,46 olarak tespit edilmistir. Akbulut vd. (2007a) arastirmasinda dut
pekmezinin % kuru maddesi 74, % kiil miktar1 2,02, % protein miktar1 0,36, pH 5,15 ve
titrasyon asitligi ise 0,52 olarak verilmistir. Sonuglardan anlasilacagi {izere
calismamizdaki ali¢ pekmezinin % kuru madde orani1 oldukga diisiiktiir. Ali¢ pekmezi

protein ve kiil miktar1 acisindan dut pekmezine gore daha zengindir. Titrasyon asitligi
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ve pH acisindan ise hemen hemen sonuglar birbirine benzerlik gostermektedir. Turhan
vd. (2007a)’nin andiz pekmezi iizerine yaptig1 calismalarda ise % kuru maddenin ali¢
pekmezinin % kuru maddesinden yiiksek, % protein miktarinin ¢ok diisiik ve pH
degerinin ise benzer oldugu belirlenmistir. Elde edilen bu sonuglara goére alig
pekmezinin protein icerigi bakimindan bir¢ok pekmezden daha zengin bir iiriin oldugu

fakat kuru madde miktarinin ise diisiik oldugu goriilmektedir.

Kirmizi alic marmelatinda kuru madde % 59,30, kiil miktar1 % 0,29, ham protein
miktart % 1,18, pH 4,40 ve titrasyon asitligi ise 0.31 olarak bulunmustur. Aksu
(1995)’nun trabzon hurmasindan yaptigi marmelatin pH’s1 3,7-5,03 arasinda titrasyon
asitligi ise % 0,08-0,33 ve % kuru maddesinin % 56 oldugu belirtilmistir. Bu
calismadaki sonuglar bu yonden Trabzon hurmasininki ile benzerlik gostermektedir.
Kirmizi ali¢ marmelatinin 6zellikleri Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’'nde tanimmi yapilmis ‘Geleneksel Marmelat’

ozellikleri ile uygunluk gostermektedir.

Alig meyvesinin kimyasal oOzellikleri dikkate alindigi zaman pekmez ve marmelata
isleme durumunda % protein degerinde azalma goézlenmis, bu azalma marmelatta
pekmeze oranla daha fazla olmustur. % Kiil miktarinda ise pekmezde artis gozlenirken,

marmelatta azalis meydana gelmistir.

4. 4 Mineral Madde icerigi

Ali¢ meyvesinde bulunan Ca (2032,65 mg/kg), P (1260 mg/kg), K (4397,03 mg/kg), Mg
(654,60 mg/kg), Al (5,37 mg/kg) ve Fe (27,84 mg/kg) Ozcan et al. (2005)'1n alig
tirlerinde yaptig1 calismadaki miktarlardan daha diisiik bulunmustur. Calismamizda
buldugumuz Na (1082,94 mg/kg) miktar1 ise yaklasik 3 kat1 daha fazla tespit edilmistir.
Ozcan et al. (2005)’1n arastirmasinda alicin hangi tiirii oldugu belirtilmemekte ve tiirler
aras1 mineral madde farkliliginin olabilecegi g6z Oniinde bulundurulmalidir.
Calismamizda elde ettigimiz sonuglar Batu vd. (2007b)’nin c¢alismasinda belirtilen yas
kayisinin icerdigi Ca, Na, P miktarlarindan daha fazla oldugu belirlenmistir. Akbulut vd.

(2007)’de belirtilen dut ¢esitlerinin mineral madde igeriklerinden sadece Na miktar1 ve
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beyaz dutun igerdigi Ca ve Fe miktarlari, alic meyvesinin igerigi miktarlardan diisiik
bulunurken diger mineraller ali¢ meyvesinin icerdigi miktarlardan daha fazla oldugu

tespit edilmistir.

Alig meyvelerinin pekmez ve marmelata islendiginde mineral madde degerlerinde
ozellikle pekmezde daha fazla olmak iizere artig goriilmiistiir. Pekmezin konsantre {iiriin
olmasi bunda etkendir. Artiglar yiiksek orandadir fakat K ve Ca haricinde pekmezde
daha fazla artis s6z konusudur. Meyvede K miktar1 4397,03 mg/kg iken, marmelatta
17729,13 mg/kg, pekmezde ise 12250,57 mg/kg olarak tespit edilmistir. Diger bir
mineral madde olan Ca ise meyvede 2032,65 mg/kg iken, marmelatta 3402,04 mg/kg,
pekmezde 2642,93 mg/kg olmustur. Akbulut vd. (2007)’de belirtilen dut pekmezinin
mineral madde miktarlar ali¢ pekmezinde belirlenen miktarlardan daha azdir. Egbekun
et al.(1998) yaptig1 calismada balkabag1 pulpunda tespit ettigi minerallerden Ca, P ve
Mg oranlar alic marmelatindan az, Na ve K oranlar ise daha fazla bulunmustur. Ayrica
tath sorgum pekmezinde bulunan Al, Na, Ca, Fe, P ve Mn miktarlarinin, alig
pekmezinin igerdigi miktarlardan daha diisiikk oldugu tespit edilmistir (Akbulut ve
Coklar 2007b).

Alig (Crataegus oxyacantha) meyvesi, pekmezi ve marmelatinda belirlenen en yiiksek
mineral K (4397,03 mg/kg; 12250,57 mg/kg; 17729,13 mg/kg) olarak tespit edilmistir.
Sonug¢ olarak ali¢ mineral madde agisindan zengin bir meyvedir denilebilir ve bu

meyveden yapilan marmelat ve pekmezde mineral madde agisindan zengin olmaktadir.

4. 5 Fenolik Maddeler

Bu c¢alismanin amaci alic meyvesinin saglik iizerine olumlu etkilerinden dolay1
kullaniminin arttirilmasiydi. Bunun icinde toplam fenolik madde miktar1 ve fenolik
madde profili bu 6zelliklerinde etkili en 6nemli fakttrlerdendir. Toplam fenolik madde
miktar1 katesin cinsinden ifade edilmis olup, ali¢ (Crataegus oxyacantha) meyvesinde
12,80 mg katesin/ g numune, marmelatta 13,43 mg katesin/ g numune ve pekmezde ise

20,28 mg katesin/ g numune olarak tespit edilmistir. Akbulut vd. (2007a) dut
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meyvesinde yaptiklari ¢alismada dut meyvelerinin fenolik madde acisindan zengin
oldugu ve fenolik madde miktarinin 1143-3545 mg/kg oldugu belirtilmistir.
Balasundram er al. (2006) ise calismasinda brokolinin toplam fenolik madde igerigini
katesin cinsinden 87,5 mg/100 g numune, briiksel lahanasinda 68,8 mg/100 g numune,
havucta 55,0 mg/100 g numune ve domateste 68,0 mg/100 g numune oldugunu
belirtmistir. Bu iiriinlerdeki toplam fenolik madde icerikleri de ali¢ meyvesinden az
oldugu belirlenmistir. Turhan vd. (2007a) andiz pekmezini inceledigi bir arastirmada
toplam fenolik madde igeriginin 1113 mg/kg oldugunu belirtilmistir. Bu sonuglara gore
alic meyvesi ve bu meyveden yapilan iiriinlerin toplam fenolik madde miktarlarinin

yiiksek oldugu belirlenmistir.

Caligmamizda 3 tane fenolik madde tanimlanmistir. Fakat kromatogramlardan da
anlasilacag iizere alig¢ meyvesi ve iirtinlerinin daha fazla sayida fenolik madde igerdigi
goriilmektedir. Yapilan diger calismalarda luteolin, kuersetin, apigenin, kaempferol,
klorojenik asit, hiperosit, prosiyanidin B,, Bs gibi farkli fenolik maddelerde tespit
edilmistir (Zhang et al. 2001, Zuo et al. 2006, Chang et al. 2001, Bilia et al. 2007). Alig
fenolik madde acisindan zengin bir iiriindiir. Alig marmelatinda ve ali¢c pekmezinde de
meyvede bulunan katesin, epikatesin ve rutin varli§i tamimlanmistir. Yapilacak ileri
caligmalarda daha fazla fenolik madde tamimlanabilir. Katesin miktar1 meyveninkine
gore marmelatta yaklasik olarak % 200 ve pekmezde % 382 oraminda; epikatesin
marmelatta % 51, pekmezde % 162 oraninda; rutin ise marmelatta % 25, pekmezde %
91 oraninda artis gostermistir. Sonug¢ olarak alic meyvesi fenolik maddeler agisindan
zengin bir meyvedir ve bu meyveden fenolik madde icerigi zengin marmelat ve pekmez

tiriinleri elde edilebildigi belirlenmistir.

4.6 Seker Icerigi
Alig meyvesinin seker icerigi olduk¢a az bulunmustur. Ornegin kegiboynuzu meyvesi %

34-42 sakkaroz, % 10-12 fruktoz ve % 7-10 glikoz icerigi ile pekmez yapimina oldukca
elverisli bir meyvedir (Turhan vd. 2007b). Akbulut vd. (2007) de farkli dut cesitlerinin
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% sakaroz miktarlar1 0,85-1,51 arasinda degismekte oldugu belirtilmistir. Bu sonuglara

gore alic meyvesinin seker miktarlar agisindan zengin bir meyve olmadigi sdylenebilir.

4.7 Duyusal Degerlendirme

Duyusal analizlerde alictaki seker oranimin azhigi sebebiyle, bu meyveden yapilan
pekmez de sekersiz olmasi nedeni ile begenilmemistir. Fakat tatlandirilarak yapilan
marmelat piyasada satilan visne marmelatindan ve dut pekmezinden daha c¢ok
begenilmistir. Alic marmelati1 tat, koku ve renk acisindan yapilan duyusal
degerlendirmelerde en fazla begenilen iiriin olmustur. Ali¢ pekmezi ise seker iceriginin
olduk¢a az olmasi ve agizda buruk bir tat birakmasi sebebiyle visne marmelatindan

sonra 3. begenilen iiriin olmustur.

Sonug olarak; bu calismada yabani olarak yetisen (kiiltiire alinmamis) ve ekonomik
olarak da degerlendirilmeyen alic meyvesinin bazi kimyasal ve fiziksel 6zelliklerinin
belirlenmesi sonucunda tiiketici sagligin1 olumlu etkileyecek gida bilesenlerini (protein,
fenolik bilesiklerden; katesin, epikatesin, rutin, minerallerden; Al, Mn, Zn, Ca, Fe, Mg,
K, Na, P) onemli ol¢iide icerdigi dikkat cekmektedir. Ayn1 zamanda Afyonkarahisar’da
ve iilkemizin hemen hemen her bolgesinde kendiliginden yetisebilen bu meyvenin, gida
sanayi ve lilke ekonomisine biiyiilk katkilar saglayabilecegi sonucuna varilmistir.
Aligtan elde edilmis marmelat ve pekmezin de kabul edilebilir nitelikte oldugu ve
ozellikle alic marmelatinin tiiketiciler tarafindan oldukca begenilen bir iiriin oldugu
belirlenmistir. Marmelat iiretimi verimlilik acisindan endiistriyel iiretimlere uygun bir
iriin olarak belirlenirken, pekmez yapiminda alicin meyve etinin diisiik, cekirdek
miktarinin fazla olmas1 dezavantaj olusturmaktadir. Ancak destekleyici fonksiyonel
ozelliklerinin fazla olmast ve anti-kanserojen icerigi zengin gida olarak
disiindiigiimiizde getirecegi yarar bu dezavantaji telafi edebilir niteliktedir. Seker
katilmadan elde edilen ali¢ pekmezi agizda fazlaca burukluk ve acimst tat
birakmaktadir. Bu durum dretim tekniklerinin gelistirilmesi ile kismen de olsa
azaltilabilecegi gibi seker ilavesi yapilarak da burukluk ve acimsi tat kaybedilebilir. Bu

haliyle bile seker hastalarinin rahatlikla tiiketebilecegi bir iiriin olmasi acisindan énem
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arz etmektedir. Afyonkarahisar ilinde yabani olarak yetisen alic fidelerinin kiiltiire
alinmas1 durumunda; insan beslenmesi ve sagligi agisindan ¢ok Onemli olan alicin,
marmelat, pekmez ve recel olarak islenmesi ile bolge ve iilke ekonomisine katki
saglayabilecegi gibi bu {iriinlerin Onemli ihra¢ {iriinleri haline gelebilecegi de

soylenebilir.
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