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OZET

TEZIN BASLIGI :UZUMSU MEYVELERDEN ELDE EDIiLEN
EKSTRAKTLARIN ANTIOKSIDAN
AKTIVITELERININ BELIRLENMESI VE
MEYVELI ICECEKLERDEKI RAFOMRUNE
ETKISI

YAZAR ADI :OZLEM OZARDA

Bu c¢alismada, Tiirkiye’de yetisen c¢ilek, kusburnu ve yaban mersini liziimsii
meyvelerden elde edilen ekstraktlarin antioksidan aktiviteleri belirlenerek yapay
antioksidanlardan BHA ve BHT ile karsilastirmali olarak meyveli igeceklerde

stabilite ve raf omriine etkisi duyusal tekniklerle incelendi.

Calisma sonucunda, meyve ekstraktlarinin, meyveli iceceklerin raf émrii ve
duyusal ozellikleri iizerine olumlu etkileri oldugu belirlendi. Cilek, kusburnu ve
yaban mersini arasinda toplam antioksidan kapasite bakimindan en zengin tiirlin
yaban mersini, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid igerigi bakimindan ise en
zengin tiirlin kusburnu oldugu gorildi. Cilek, kusburnu ve yaban mersini
meyvelerinin antioksidan miktarlar1 2,2 —Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ve 2,2-
Azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) metotlar1 ile tayin edildi
ve farkli metotlar kullanilmasinin analiz sonucu 6nemli derecede etkilemedigi
goriildii. Yapilan antioksidan kapasite analizi sonucunda; yaban mersininde tayin
edilen 93,13% antioksidan igeriginin 19,86% a-tocopherol’e, 16,96% biitillenmis
hidroksi anisol’e, 14,82% biitillenmis hidroksi toluene ve 17,04% askorbik aside esit
oldugu belirlendi.

Duyusal analizler sonucunda, meyveli iceceklerde kabul edilebilirligi ve

tercihi etkileyen duyusal 6zellikler renk, koku, tat; tat karakteristikleri ise tatlilik,
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meyvemsi tat, sulu tat, taze meyve tadi, burukluk, eksilik ve ferahlik olarak siralandi.
Meyve ekstrakt ilaveli i¢ceceklerin raf dmrii siliresince yapay koruyucu ilaveli olanlara

gore kabul ve tercih edilebilirliginin daha yiiksek oldugu duyusal testler ile saptandi.

Anahtar Sozciikler: dogal antioksidanlar, meyve ekstraktlari, ABTS, DPPH, cilek,

yaban mersini, kusburnu, raf 6mrii, duyusal 6zellikler
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SUMMARY

TITLE OF THE THESIS : DETERMINATION AND ~-CALCULATION OF
ANTIOXIDANT CAPACITY OF
STAPHYLOFRUITS EXTRACT AND EFFECTS
ON SHELF LIFE OF FRUITY BEVERAGES

AUTHOR - OZLEM OZARDA

In this study, it is aimed to determine the antioxidant capacity level of
staphylofruits extracts growing in Turkey like strawberry, raspberry, roseship and to
observe effects of this level on stability and shelf life of fruity beverages by using

sensory evaluation techniques.

As a result of this study, it is stated that natural fruit extracts have positive
effects in both shelf life and sensory characteristics of fruity beverages. Among
strawberry, rosehip, raspberry, it is worked out that blueberry has the richest
antioxidant capacity and the roseship has the richest total phenolic compounds and
total flavonoids. The antioxidant levels of these fruits are determined by using 2,2—
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ve 2,2-Azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid (ABTS) methods. Additionally, there is no significant differences
between these two methods in antioxidant level analysis results. According to
antioxidant analysis results, it is calculated that raspberry has 93,13% antioxidant
that is equivalent to 19,86% a-tocopherol, 16,96% butylated hydroxyanisole, 14,82%
butylated hydroxytoluene and 17,04% ascorbic acid.

As a result of sensory analysis, sensory and taste characteristics have impact
on acceptability and preferability of such fruity beverages are color, odor and taste;
sweetness, fruity flavour, juicy flavour, freshness flavour, astringent flavour and

asidity flavour. Acceptability and preferability of natural fruit extract added
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beverages are higher than synthetic preservative added beverages during shelf life

period.

Key Words: natural antioxidants, fruit extracts, ABTS, DPPH, strawberry,

raspberry, rosehip, shelf life, sensory characteristics



TESEKKUR

Bu calismanin her asamasinda degerli Onerileri ve yonlendirici katkilarinin
yanisira lisansiistli egitim hayatim boyunca gereksinim duydugum her an yanimda
olan degerli hocam Dog. Dr. Sayin Murat Ozdemir’e ve ayrica tez savunma jiirimde

yer alan Dog. Dr. Sayin Alp Er Konukman ve Yrd. Dog. Dr. Sayin Mahmut Seker’e,

Calismamin basindan itibaren analizlerim ve diger tiim ¢aligsmalarim sirasinda
yardimi ve yakin ilgisi ile ¢alismamin olgunlagsmasina destek veren degerli ¢alisma

arkadasim Dr. Sayin Asli Barla’ya,

Analizlerim i¢in tesis ve standartlar1 saglayan; ayrica arastirmami maddi
olarak destekleyen Aromsa A.S. Genel Midiirii ve kimya miihendisi degerli

patronum Sayin Murat Yasa’ya,

Aromsa A.S.’de ¢alismamin baslangicindan bu tarafa manevi desteklerini
esirgemeyen degerli yoneticilerim Saym Nilgiin Yigit, Sayin Yann Lee Bellour,

Sayin Nese Ak ve Saym Melis Yasa’ya,

Duyusal degerlendirmelerimde panelist olarak gorev alan degerli calisma
arkadaslarim Saym Cigdem Soénmez, Liitfiye Kayacan, Ozlem Orug, Esra Giimiis,

Ozlem Caglayan, Ugur Kiiciik ve Aylin Giinay’a,

Calismam siiresince igten yardimlarin1 gérdiiglim; ayrica bana verdigi sonsuz

destek, 6zveri ve anlayis icin sevgili esim Tahsin Aslan’a,

Ayrica 0grenim hayatimin her asamasinda benden destek, sevgi, o6zveri ve
anlayislarini hi¢ esirgememis olan sevgili annem Giilhan Ozarda ve sevgili babam

Necmi Ozarda’ya, tesekkiirlerimi bir borg bilirim.



ICINDEKILER DiZiNi

Sayfa
OZET v
SUMMARY vii
TESEKKUR iX
ICINDEKILER DizZINi X
SEKILLER DIiZINi Xiii
CIZELGELER DIZiNi XV
SIMGELER DIiZiNI Xvii
KISALTMALAR DIZINi xviii
1. GENEL BILGILER 1
1.1. Ulkemizde Yetisen Uziimsii Meyve Cesitleri ve Ozellikleri 1
1.2. Ulkemizde ve Diinyada Uziimsii Meyve Yetistiriciligi ile 4
Ilgili Genel Bilgiler
1.2.1. Yerve Yon 5
1.2.2. Toprak 6
1.2.3. Giibreleme 6
1.2.4. Sulama 6
1.2.5. Hasat ve Depolama 7
1.3. Uziimsii Meyvelerin Diinya Uzerindeki Onemli Yayilma Alanlari 7
1.3.1. Uziimsii meyveler iiretiminin Tiirkiye’deki durumu 8
1.3.2. Uziimsii meyveler iiretiminin Diinya’daki durumu 10
1.4. Uziimsii Meyvelerin Ekonomik Onemi 10
1.5. Uziimsii Meyvelerin Gida Sanayi Y éniinden Onemi 11
1.6. Uziimsii Meyvelerin Antioksidan Icerikleri ve Insan Saglig 13
Agisindan Onemi
1.6.1. Uziimsii meyvelerdeki antioksidan maddeler ve énemi 13
1.6.2. Cilegin beslenmedeki 6nemi 15
1.6.3. Kusburnunun beslenmedeki énemi 16

1.6.4. Yaban mersininin beslenmedeki dnemi 17



1.7. Uziimsii Meyvelerin Antioksidan Igeriklerinin Degisik

Yo6ntemlerle Belirlenmesi ile Tlgili Calismalar

GIRIS
2.1. Hipotez
2.2. Amag

. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.2. Metot

3.2.1.Kimyasal Reaktifler
3.2.2. Meyve Ekstraktlariin Hazirlanmasi
3.2.2.1. Maserasyon iglemleri
3.2.2.2. Evaporasyon islemi ve meyve ekstraktlarinin eldesi
3.2.3. Ekstraktlarin Antioksidan Kapasite Tayinleri
3.2.4. Ekstraktlarin Toplam Fenolik Madde Tayinleri
3.2.5. Ekstraktlarin Toplam Flavonoid Madde Tayinleri
3.2.6. Dogal Antioksidan ve Yapay Antioksidan Igeren Meyve
Iceceklerinin Hazirlanmasi
3.2.7. Duyusal Testler ve Raf Omrii Degerlendirmeleri
3.2.7.1. Panelist se¢imleri
3.2.7.2. Panelist egitimleri
3.2.7.3. Uriin degerlendirmeleri
3.2.7.4. Istatistiksel degerlendirme

4. SONUCLAR

4.1. Farkli Coziiciilerin Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersini
Ekstraktlarmin Briks Degerleri Uzerindeki Etkileri

4.2. Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersinindeki Antioksidan Kapasitenin
DPPH Ve ABTS Metotlar ile Tayinine Ait Bulgular

4.3. Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersininin Toplam Fenolik Madde
Tayinlerine Ait Bulgular

18

22
23
23

24
24
25

25
26
26
27
27
29
30
31

32
33
33
34
35

37
37

38

40

xi



4.4. Cilek, Kugburnu ve Yaban Mersini Ekstraktlarindaki Toplam
Flavonoid Madde Tayinine Ait Bulgular
4.5. Iceceklerde Raf Omrii Siiresince Meydana Gelen Renk, Tat
ve Koku Degisimleri ile Ilgili Duyusal Test Bulgular:
4.5.1. Igeceklerde raf émrii siiresince meydana gelen renk

degisimleri ile ilgili analitik bulgular

4.6. Meyve Ekstraktlar1 igeren ve Yapay Koruyucu Iceren igeceklerde
Raf Omrii Siiresince Meydana Gelen Lezzet Profil Degisimleri ile

Ilgili Bulgular

5. TARTISMA VE ONERILER

KAYNAKLAR

EKLER

OZGECMIS

xii

41

43

47

55

60

62

73

78



Sekil

3.1.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

4.10.

4.11.

4.12.

SEKILLER DiZiNi

Cilek, kusburnu ve yaban mersini meyvelerinin toplam antioksidan
icerikleri, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid igerik tayinleri
ile duyusal degerlendirme ve raf 6mrii testlerine ait akim semast
Toplam fenolik madde tayininde standart olarak kullanilan

gallik asidin kalibrasyon egrisi (R*=0,998)

Toplam flavonoid madde tayininde standart olarak kullanilan
kuarsetinin kalibrasyon egrisi (R>=0,9939)

Oda kosullarinda muhafaza edilen ¢ilek ekstrakti ilaveli ¢ilekli
iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen kusburnu ekstrakti ilaveli
bogiirtlenli iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen yaban mersini ekstrakti ilaveli
ahududulu iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli ¢ilekli iceceklerdeki
renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli ahududulu
iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli bogiirtlenli
iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli ¢ilekli i¢eceklerdeki
renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli ahududulu
iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli bogiirtlenli
iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri

Oda kosullarinda bekletilmis olan ¢ilek ekstrakti, BHA ve BHT
ilaveli ¢ilekli meyve igeceklerinin 3 ay sonundaki lezzet profil

diyagrami

Xiii

Sayfa

25

41

43

47

48

48

49

50

50

51

52

52

56



Sekil

4.13.

4.14.

Xiv

Sayfa
Oda kosullarinda bekletilmis olan kusburnu ekstrakti, BHA ve 57
BHT ilaveli bogiirtlenli meyve iceceklerinin 3 ay sonundaki lezzet
profil diyagrami
Oda kosullarinda bekletilmis olan yaban mersini ekstrakti, BHA ve 58

BHT ilaveli ahududulu meyve iceceklerinin 3 ay sonundaki lezzet

profil diyagrami



Cizelge

1.1.  Oksijen radikal absorbans kapasitesi (ORAC) ile dlgiilen meyvelerin
100 graminin toplam antioksidan kapasitesi (TAC)

1.2.  Cilek, ahududu, bogiirtlen ve yaban mersini iiretiminde ilk on iilkenin
tiretim diizeyleri (FAO, 2005)

1.3.  Cilek iiretimi ve alanlarinin iilkemizde yillara gére dagilimi ile
verimliligin degisimi (DIE)

1.4.  Kusburnu iiretimi ve alanlarinin iilkemizde yillara gére dagilim
ile verimliligin degisimi (DIE)

1.5.  Yaban mersini iiretimi ve alanlarinin tilkemizde yillara gére dagilimi
ile verimliligin degisimi (DIE)

1.6.  Cilekte bulunan 6nemli vitamin ve mineraller

1.7.  Kusburnunda bulunan énemli vitamin ve mineraller

1.8.  Yaban mersininde bulunan 6nemli vitamin ve mineraller

4.1.  Farkli ¢oziiciiler ile elde edilen ¢ilek, kusburnu ve yaban
mersini ekstraktlarinin briks degerleri

4.2.  Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin DPPH ve ABTS
metotlarina gore tespit edilen toplam antioksidan kapasiteleri

4.3.  (ilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin toplam fenolik
madde miktarlari

4.4. Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin toplam flavonoid
madde miktarlar

4.5.  Cilekli iceceklerde raf dmrii siiresince meydana gelen duyusal
degisimler

4.6.  Bogiirtlenli iceceklerde raf 6mrii sliresince meydana gelen duyusal
degisimler

4.7.  Ahududulu iceceklerde raf dmrii siiresince meydana gelen duyusal

CIZELGELER DiZINi

Degisimler

XV

Sayfa

[\

15

17

18

37

38

40

42

44

45

46



Xvi

Cizelge Sayfa
4.8.  Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve iceceklerinde etiiv 53

kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplart (%)

4.9.  Cilekli, bogirtlenli ve ahududulu meyve iceceklerinde oda 54
kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

4.10. Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve i¢eceklerinin UV lamba 54
kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplari (%)

4.11. Cilekli, bogirtlenli ve ahududulu meyve i¢eceklerinin buzdolabi 54
kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

4.12. Cilekli iceceklerin raf dmrii siiresince ortalama tat karakteristikleri 55

4.13. Bogiirtlenli igeceklerin raf omrii siiresince ortalama tat karakteristiklert 56

4.14. Ahududulu igeceklerin raf 6mrii siiresince ortalama tat karakteristikleri 57



SIMGELER DIZINI
Simgeler Aciklama
atm Atmosfer
cm Santimetre
da Dekar
dk Dakika
ha Hektar
Hg Civa
Hz Hertz
K Potasyum
kg Kilogram
1 Litre
m Metre
mbar Milibar
m’ Metrekare
mm Milimetre
ml Mililitre
mg Miligram
nm Nanometre
P Fosfor
pH Asitlik
ppm Milyonda bir birim
rpm Dakikadaki donme sayis1
\% Volt
uL Mikrolitre
pmol Mikromol
a Alfa
% Yiizde
< kiictik

°C Santigrad derece

xvii



xviii

KISALTMALAR DIZIiNI
Kisaltma Aciklama
ABTS 2,2-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid
A.B.D Amerika Birlesik Devletleri
ANOVA Varyans analizi
A.S. Anonim sirketi
BHA Biitillenmis hidroksi toluen
BHT Biitillenmis hidroksi anisol
Co Company
DIE Devlet Istatistik Enstitiisii
DPPH 1,1-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl
FAO Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
FCR Demir selatlama rediiktaz enzimi
FRAP Ferric Reducing Antioxidant Power
GAE Gallik asit esdegeri
HPLC Yiiksek basingli s1vi kromatografisi
ISO Uluslararasi Standartlar Organizasyonu
Iy Uluslararas1 birim
KAc Potasyum asetat
LDH Laktat dehidrogenaz
LDPE Algak yogunluklu polietilen
LPA Lezzet profil analizi
LSD Least significant difference
L.T.D. Limited
MSG Monosodyum glutamat
NO Numara
ORAC Oksijen Radikal Emme Gicii
PET Polietilen teraftalat
PP Polipropilen

ppm Milyonda bir kisim



Kisaltma

RH
ROS
TAC
TBHQ
TE
TEAC
TS
uv
VETC

QE

Aciklama

Bagil nem

Reaktif oksijen tiirleri

Toplam antioksidan kapasitesi

Tersiyer biitilhidrokinon

Troloks esdegeri

Troloks Esdeger Antioksidan Kapasitesi
Tiirk standartlar

Ultraviyole

Versatile environment test chamber

Kuarsetin esdegeri

XiX



1. GENEL BIiLGILER

Bu boliimde, iilkemizde ve diinyada iizimsii meyve yetistiriciligi; {iziimsi
meyvelerin diinya iizerindeki énemli yayillma alanlari, lizimsli meyve iiretiminin
ilkemizdeki ve diinyadaki durumu, iiziimsii meyvelerin ekonomik 6nemi, gida
sanayi yoniinden ve insan beslenmesindeki yeri, liziimsii meyvelerin antioksidan
icerikleri ve antioksidan igeriklerinin belirlenmesi konusunda yapilan ¢aligmalara yer

verilmektedir.

1".1. Ulkemizde Yetisen Uziimsii Meyve Cesitleri ve
Ozellikleri

Uziimsii meyveler genel anlamda, iiziime benzeyen meyve tiirleri igin
kullanilmaktadir. Bu meyvelerin etli, sulu, yumusak ve hos kokulu olmalar1 ve ayni
zamanda antioksidan kapasitelerinin diger meyvelere gore ¢ok daha yiiksek olmasi
en 6nemli 6zellikleridir. Uziimsii meyveler botanik yap1 farkliligi dikkate alindiginda

ti¢ farkli grup icerisinde degerlendirilmektedir:

a) Gergek iiztimler: Meyve etli, sulu ve yumusaktirlar. Meyve igerisinde
tohum bulunmaktadir. Ornek: Uziim, Frenk iiziimii, Bektasi iiziimii, yaban mersini,
kiiltiir mersini.

b) Toplu iiziimler: Bu grupta yer alan meyveler ufak bir¢ok iizlimiin bir
meyve ekseni iizerinde toplanmasiyla olusur. Ornek: Ahududu, bégiirtlen, miirver.

¢) Yalanci iiztimler: Olgunlasan ¢igek tablasi iizerinde her biri gercek meyve

olan kiiciik cevizlerin bulundugu tiirdiir. Ornek: Cilek ve kusburnu.

Uziimsii meyveler son 30 yil icerisinde gittikge artan bir ivme kazanmus olup,
diinyada ¢ok sevilen, degisik sekillerde degerlendirilebilen ve c¢ok tiiketilen meyve
tirleridir. Bu meyvelerin bircogunun yabani formlarma iilkemizin degisik
yorelerinde rastlanmaktadir. Bu da, bilimsel anlamda arastirma ve ¢alisma yapacak

olanlara zengin bir gen kaynag1 yaratmaktadir (Agaoglu, 1986).



Uziimsii meyveler denildigi zaman daha ¢ok iiziim (Vitis), cilek (Fragaria),
ahududu ve bogirtlen (Rubus,) frenk liziimii ve bektasi lizimii (Ribes), yaban
mersini, kirmizi noktali yaban mersini, kiiltiir yaban mersini, bataklik yaban mersini
(Vaccinium), kusburnu (Rosa), kadintuzlugu (Berberis), ¢akal erigi (Prunus) gibi
cinsler ve bunlara bagl tiirler akla gelmektedir (Agaoglu, 1986; Agaoglu, 2003).

Cizelge 1.1. Oksijen radikal absorbans kapasitesi (ORAC) ile odlgiilen meyvelerin
100 graminin toplam antioksidan kapasitesi (TAC)

Meyve Tiirii Toplam Antioksidan
Kapasitesi/100 gram meyve

Kizilcik 9584
Ahududu 4882
Yaban mersini 8552
Kusburnu 6275
Cilek 4577
Visne 3365

Bitkiler, baharatlar, bazi sebzeler ve meyvelerden elde edilen dogal
ekstraktlarin, dogal fenolik maddelerin kaybma neden olan oksidasyona karsi
oldukca dayanikli oldugu da bilinmektedir (Ramarathnam ve ark., 1995). Kiiciik
taneli liziimsii meyveler ¢ok i1yi antioksidan kaynaklaridir. Degisik ¢ilek ve ahududu
meyvelerinden elde edilen dogal meyve ekstraktlarinin serbest radikal inhibitorii
olarak etkin sekilde gorev yaptig1 bilinmektedir (Heinonen ve ark., 1998; Wang ve
Lin, 2000; Wang ve ark., 1999). Ayrica, yliksek miktarda antosiyanin igeren tiziimsii
meyvelerin antioksidan kapasitelerinin ¢ok yiiksek degerlerde oldugu bulunmustur
(Moyer ve ark., 2002; Ozgen ve ark., 2006; Ozgen ve ark., 2005; Tulio ve ark., 2005;
Wang ve ark., 1999; Velioglu ve ark., 1998). Meyve ve sebzelerden elde edilen dogal
ekstraktlar gida triinlerinin kalitesini tehlikeye sokmadan raf Omriiniin artmasini

saglayici etki gostermektedirler (Vitiva, 2008).

Yapay (sentetik) koruyucular gida sanayinde oksidasyon ve buna bagl tat
bozulmalarini 6nlemede yaygin bicimde kullanilmasina ragmen, yeni egilim bunlarin
kimyasal bilesenler olmalarindan dolay1 son tiriinlerde kullaniminin azaltilmasina
yoneliktir (Chastain ve ark., 1982; Chen ve ark., 1984). En genis kullanim alanina
sahip yapay antioksidanlardan biitillenmis hidroksianisol (BHA) ve biitillenmis



hidroksitoluen (BHT) olduk¢a ugucudur. Yiiksek sicaklikta ve 1sik degerlerinde
kolaylikla pargalanirlar (Branen, 1975). BHA, BHT ve yine bir yapay antioksidan
olan tersiyer biitilhidrokinon (TBHQ)’nun canli hiicre ve organlar tarafindan
emilmesi ve birikimi sonucu toksik etkiye neden olabilecegi; ayrica gida giivenligi
acisindan da ciddi problemler yaratacagi bilinmektedir (Linderschmidt ve ark., 1986;
Chen ve Tappel, 1995). Bu yapay koruyucular yerine antioksidan aktivitesi gosteren
dogal ekstraktlarin ve baharatlarin kullanilmasimin gidalardaki oksidatif bozulmalari
yavaglattigr bildirilmistir (Gonzalez ve ark., 2008). Bu nedenle, giinlimiizde gida
uriinlerinde dogal antioksidanlarin kullanilmasi, hem yapay antioksidanlarin
istenmeyen etkilerini bertaraf etmek hem de gidalarin raf Omiirlerini uzatmak
acisindan biiylik onem tasimaktadir (Fernandez-Lopez ve ark., 2004; Abdalla ve
Roozen, 1998).

Dogal ekstraktlarin koruyucu olarak gidalarda kullanilmasi son yillarda hizl
bir gelisim gostermistir (Bruni ve ark., 2004; Frutos ve Hernandez-Herrero, 2005;
Hras ve ark., 2000; Williams ve ark., 2004). Bu gelismenin ana sebebi, BHA ve BHT
gibi yapay koruyucularin kullaniminda risk teskil eden toksikolojik sorunlarin dogal
antioksidanlarda olmamasidir (Amarowicz ve ark., 2000; Aruoma, 1994). Yapay
antioksidanlar, alerji, hassasiyet, mutajenik ve karsinojenik etki gibi pek ¢ok

istenmeyen etkilere neden olabilmektedirler (Vitiva, 2008).

Giliniimiizde taneli meyve familyasina dahil meyvelerin antioksidan
kapasitesinin yiiksek olmasi ve saglik agisindan faydalarinin belirlendigi ¢aligmalar
olsa da, bu meyvelerin son iiriindeki duyusal 6zelliklerini inceleyen caligmalar yok

denecek kadar azdir (Pantelidis ve ark., 2007).

Hem dogal kaynakli olmalar1 ve antioksidan kapasitelerinin ytliksek olmas1 hem
de ilave edildikleri gida {iriinlerinde raf Omrii siiresince meydana gelebilecek
bozulmalar1 diisiik seviyede tutmalari, dogal ekstraktlarin 6nemli 6zelliklerindendir.
Yapay koruyuculara gore iistiin sayilabilecek yonlere ve yiiksek antioksidan
kapasitesine sahip olan dogal meyve ekstraktlari, lezzet Ozellikleri bakimindan
degerlendirildikleri halde, yapilan literatiir taramalarinda meyveli igeceklerde dogal

koruyucu olarak kullanimlar1 ile ilgili bir calismaya rastlanmamustir. Uziimsii



meyvelerin 1slahi, yetistiriciligi ve farkli metotlar ile antioksidan miktarlariin
belirlendigi c¢alismalar olmasmma karsin, bu meyvelerden elde edilebilecek
ekstraktlarin meyveli igeceklerdeki kullanomina ve bu igeceklerin raf Omri

degisimlerinin incelenmesi tizerine hi¢ ¢alisma bulunamamastir.

Bu caligmada, Tiirkiye’de iiretilen {iziimsii meyve cesitlerinden ¢ilek, yaban
mersini ve kusburnundan dogal ekstraktlarin elde edilmesi, bu ekstraktlarin
antioksidan miktarlarinin belirlenmesi, daha sonra meyveli igeceklere antioksidan
madde olarak ilave edilip, raf démrii davraniglarinin yapay koruyucularla kiyaslamali
olarak incelenmesi ve duyusal testlerle belirlenmesi amaglanmigtir. Cilek, yaban
mersini ve kusburnu meyvelerinden su, alkol ve su+alkol ¢6ziiciileri ile maserasyon
ve ardindan evaporasyon islemi ile ekstraktlar elde edilmistir. Bu ekstraktlarin
toplam antioksidan tayinleri DPPH ve ABTS metotlar1 ile paralel olarak
gergeklestirilmistir. Ayrica, toplam flavonoid ve toplam fenolik madde tayinleri de
yapilmistir. Hazirlanan meyveli igeceklerde, bu ekstraktlarin meyveli igeceklerin raf
Omiirlerine etkileri duyusal test teknikleri ile analiz edilmistir. Bu ¢alisma ile dogal
antioksidan olarak meyve ekstraktlarinin kullaniminin saglik acisindan dogal iiriin
kullanma egilimine ve bu amacla yapilacak calismalara destek vermesi ve yapay
antioksidanlarin raf Oomrii siiresince iirlinde meydana getirecekleri yan iirlinlerin
tiikketici sagligimi olumsuz yonde etkilemesinin engellenerek alternatif bir kaynak

sunulmasi a¢isindan yararli olacag: diisiiniilmektedir.

1.2. Ulkemizde ve Diinyada Uziimsii Meyve Yetistiriciligi ile
Ilgili Genel Bilgiler

Tiirkiye’de ¢ilek disindaki liziimsii meyve yetistiriciliginin ge¢misi ¢ok eskilere
gitmemektedir. Ulkemiz florasinda dogal olarak yetisen birgok iiziimsii meyve
tiriiniin kiltir formlarmin ilk adaptasyon calismalarina 1960’11 yillarin sonunda
baslanmistir. 1980’li yillarin sonuna dogru Bursa ve ¢evresinde ahududu iiretimi
baglatilmistir. 1995 yilinda “Karadeniz Boélgesi Dogal Ahududu Seleksiyon™ projesi,
1996°da da iilkesel ¢apta uygulanan “Frenk Uziimii, Ahududu ve Bogiirtlen

Cesitlerinin Islah1” projesi ile arastirma boyutundaki caligmalar yeniden devreye



sokulmustur. Diinya’daki iiziimsli meyve iiretim miktar1 ve bu iiretim siralamasinda

yer alan onemli iilkeler Cizelge 1.2.’de verilmistir.

Cizelge 1.2. Cilek, ahududu, bogiirtlen ve yaban mersini iiretiminde ilk on iilkenin

iiretim diizeyleri (FAQO, 2005)

Cilek Ahududu ve Yaban
Uretim Bogiirtlen Mersini
Ulkeler ~ Miktar: Ulkeler Uretim Ulkeler Uretim
(ton) Miktan Miktanr
(ton) (ton)
A.B.D. 1.053.242  Iran 175.000  A.B.D. 418.303
Ispanya 308.000  Rusya 175.000  Kanada 139.099
Rusya 217.000  Vietnam 123.000  Polonya 43.246
Kore 200.000  Sirbistan 112.031 Romanya 4.500
Japonya 196.200  Yeni Gine 103.000  Hollanda 4.000
Polonya 184.627 A.B.D. 98.974  Avustralya 2.515
Tiirkiye 160.000  Polonya 65.482  Ukrayna 2.100
Italya 147.049  Afganistan 57.000  Yeni Zelanda 2.000
Almanya 146.500  Tirkiye 55.000  Italya 1.350
Meksika 128.901  Cin 33.000  Azerbaycan 1.200

1.2.1. Yer ve YOn

Fazla meyilli yerlerde toprak erozyonu nedeniyle asinma siddetli olmakta ve
meyvenin kok bolgesi zamanla acgiga ¢ikmaktadir. Bu nedenle zorunlu olmadik¢a ¢ok
meyilli yerlere ahududu, bogiirtlen, kusburnu, yaban mersini ve frenk tliziimi
ekimleri yapilmamalidir. Bu gibi yerlerde toprak islemesi de rahat yapilamaz. Hafif

meyilli yerler hava dolagimi saglamasi bakimindan yararhdirlar.

Uziimsii meyvelerin olgunlasmasinda yon etkisi de fazladir. Giineye bakan
yerlerde bitkilerdeki biiyiime erken basladigindan bazen, ilkbahar ge¢ donlarindan ve
soguklarindan etkilenirler ve zarara ugrayabilirler. Giiney bolgelerde, kuzey veya
kuzeydogu egimler tercih edilmelidir. Giiney bolgelerde fazla giines de zararh

olabilmektedir.

1.2.2. Toprak



Uziimsii meyve yetistiriciliginde organik maddelerce zengin, derin, gecirgen,
hafif veya orta bilinyeli, su tutma kapasitesi yiiksek topraklar tercih edilmelidir.
Stirekli toprak nemi saglanmis olmalidir. Bunun yaninda drenaji saglanmis agir
biinyeli topraklarda da iiziimsii meyveler yetistirilebilir. Yeterli organik madde ve

toprak nemi saglandiginda kumlu ve ¢akilli topraklarda da yetistirilebilirler.

Topragin pH degeri 6,0-7,0 olmalidir. Uziimsii meyveler bu degerlerin biraz
alt1 veya iistiinde tolerans gosterebilir. Fazla kire¢li ve tuzlu topraklar yetistiricilik

icin uygun degildir. Toprak derinligi en az 1 metre olmalidir.

1.2.3. Giibreleme

Uziimsii meyveler organik maddeye fazla miktarda ihtiya¢ duyarlar. Dikim
sirasinda dekara 3—4 ton yanmis ahir giibresi verilir. Ciftlik glibresi 2—4 yilda bir
ilave edilir. Toprak nemini muhafaza etme agisindan yilin her déneminde de
verilebilir. En uygun zaman bitkilerin dinlenme dénemine girdigi kig aylaridir. Bitki
kok bolgesine serilerek topraga hafifge karistirilir. Yaprak ve toprak analizlerine gore
kimyasal giibreler onerilir. Genel olarak; 4-10 kg saf azot Mart aylarinda ve meyve
gelisimi sirasinda; 5-7 kg saf fosfor ve 8-12 kg saf potasyum sonbahar ve kis
aylarinda verilir. Ayrica yesil giibre olarak tek yillik baklagiller kullanilabilir.
Bitkilere fazla azot verilmesi meyvelerin yumusamasina ve pazar degerinin

azalmasina neden olur.

1.2.4. Sulama

Sulama aralig1 toprak tipine ve bolgeye gore degisir. Agir ve humuslu
topraklarda daha seyrek, kumlu topraklarda daha sik sulama yapilir. Cigeklenme
donemi ve meyve tutumunda kesinlikle yagmurlama seklinde sulama

yapilmamalidir. Sulama toprak nemini saglayacak sekilde yapilmalidir.

1.2.5. Hasat ve Depolama



Uziimsii meyvelerin hasad1 dikkatli ve zamaninda yapilmalidir. Meyvenin
rengi koyuya doniince toplanmaya baslanir. Fakat dikkat edilmesi gereken nokta
meyvelerin salkimdan kolayca ayrilabilecek durumda olmasidir. Cilinkii bazi
cesitlerde meyveler siyahlastigi halde olgunlagsmamis olabilir. Taze pazarlanacak
meyveler 250-500 gramlik kutulara veya kaplara konulur. Daha sonra bunlar
kasalara dizilerek pazara sunulur. Uziimsii meyveler, soguk hava depolarmda %85
90 bagil nem ve 0,5-0°C sicaklikta 5-7 giin muhafaza edilir. Derin dondurma
(soklama) ile muhafazaya alinip uzun siire farkli degerlendirme sekilleri i¢in hazir
tutulabilir. Uziimsii meyveler pastacilikta, meyve cayi, meyve suyu, konsantre ve
likor yapimi, regel, marmelat, jole ve sekerlemelerde, meyve tozu, meyve esansi,

dondurma ve meyveli yogurt yapiminda kullanilmaktadir.

13. Uziimsii Meyvelerin Diinya Uzerindeki Onemli
Yayillma Alanlari

Pomolojik yonden iiziimsii meyveler grubuna giren frenk {iziimii, ahududu,
yaban mersini ve bogiirtlen diinya iizerinde ¢ok genis bir yayillma alanina sahiptir.
Ozellikle kendilerine has renk, tat ve kokulari, zengin vitamin ve mineral madde
igerikleri, gida sanayinde ¢ok c¢esitli kullanim olanaklar1 gibi nedenlerle diger
meyveler arasinda Ozel bir Oonem arz ederler. Diger bircok meyve tiirlerinin
yetisemedigi siirlarda dahi yetisebilmektedirler. Asya ve Avrupa’da kuzey kutbu
sinirlarina kadar, giineyde Kafkasya ve Iran ile biitiin Anadolu ve Akdeniz iilkeleri
ile Kuzey Afrika iilkelerini i¢ine alacak sekilde genis bir dagilim gostermektedirler.
Kuzey Amerika kitasinda, ozellikle A.B.D ve Kanada’da ¢ok zengin tiirlere
rastlanmaktadir. Genellikle soguk iklim bolgelerinde yaylalara ve yiiksek dag

sirtlarina ¢ekilmiglerdir.

Ulkemizde frenk iiziimleri ve yaban mersinleri Kuzey, Orta ve Dogu
Anadolu’nun 1000 m’nin {iizerindeki yiiksek yerlerinde, ahududular Kuzey
Anadolu’nun 1000 m’nin {izerinde ve bagil nemi yiiksek olan yerlerinde,

bogiirtlenler ve kusburunlart ise biitiin bolgelerin farkli yorelerinde dogal olarak



yetismektedir. Uziimsii meyveler Tiirkiye’de de uzun yillar dogal ortamlarinda,
meyveleri toplanarak degerlendirilmis, 1slah calismalar1 ve Kkiiltiire alinarak

yetistirilmeleri ancak son 30 yilda gerceklestirilmistir.

1.3.1. Uziimsii Meyve Uretiminin Tiirkiye’deki Durumu

Uziimsii meyvelerin yetistirilmesi i¢in uygun kosullara sahip iilkemizde ¢ilek
disindaki  iiziimsii meyveler gliniimiizde heniiz ekonomik bir diizeye
erisememislerdir. Cilek iiretimi ise, 1970’li yillardan baglayarak gittikce artan bir
ivme ile giinimiizde 6nemli bir diizeye erigsmistir. 1995-2002 yillar1 arasinda
ilkemizde c¢ilek iiretiminin ve alanlarmmin yillara gore dagilimi ile verimliliginin

degisimi Cizelge 1.3.’de gosterilmistir.

Cizelge 1.3. Cilek iiretimi ve alanlarmin tlkemizde yillara goére dagilimi ile

verimliligin degisimi (DIE)

Yil Alan (hektar) Uretim (ton) Verim (kg/dekar)
1995 7150 76.000 1063.0
1998 9200 120.000 1304.3
2000 9465 130.000 1373.5
2002 10000 145.000 1450.0

Cizelge 1.3.’de goriilecegi gibi, 1995 yilinda 7150 hektarlik bir alanda ¢ilek
tiretimi yapilirken, 2002 yilinda bu miktar 10.000 hektara yiikselmistir. Uretim
miktar1 ise 76.000 ton’dan 145.000 tona yiikselmistir (Agaoglu, 2003). Cilek,
iilkemizde yakin bir ge¢mise kadar 3—5 yoremizde yetistirilirken, giiniimiizde 3540

ilimizde degisik 6l¢eklerde de olsa ekonomik olarak tiretilmektedir.

Ulkemizde, cilek diginda iiretim istatistikleri saptanan ikinci iiziimsii meyve
tirii ahudududur. Cilek ve ahududu disinda kalan tiziimsii meyvelerin tilkemizdeki
iretimi su anda c¢ok yiiksek degildir. Tirkiye geneli iiziimsii meyveler ihracat
kayitlarinda ¢ilek ve ahududu tiirleri disinda bogiirtlen, frenk iiztimii, yaban mersini,

Bektasiiiziimii ve kusburnu gibi tiirler bulunmaktadir.



Cizelge 1.4. Kusburnu tiretimi ve alanlarinin lilkemizde yillara goére dagilimi ile

verimliligin degisimi (DIE)

Yil Alan (hektar) Uretim (ton) Verim (kg/dekar)
1995 154 875 2234
1996 163 926 245.2
1997 152 1.132 253.8
1998 138 864 216.5
1999 119 795 208.6
2000 124 764 196.4
2001 136 812 206.8
2002 135 756 215.2

Cizelge 1.5. Yaban mersini liretimi ve alanlarinin iilkemizde yillara gore dagilimi ile

verimliligin degisimi (DIE)

Yil Alan (hektar) Uretim (ton) Verim (kg/dekar)
1995 109 525 308.2
1996 137 486 285.4
1997 142 454 372.6
1998 136 487 298.6
1999 121 554 211.3
2000 135 548 272.4
2001 157 536 289.3

2002 150 651 390.5




10

1.3.2. Uziimsii Meyve Uretiminin Diinya’daki Durumu

Uziimsii meyvelerin giiniimiizde diinya iizerindeki {iretimleri iilkelere gore
degismektedir. Uziimsii meyve tiirlerinin iiretimlerine gore iilkelerin agirhiklari
degismekle beraber, genelde bu meyveleri biiyiikk capta yetistiren iilkelerde cilek,

ahududu, frenk {iziimii ve yaban mersini daha fazla 6nem kazanmaktadir.

Diinya iizimsii meyve lretiminin yaklasik %50-55’1 Rusya ve Birlesik
Devletler Federasyonu iilkelerinden elde edilirken; %20’ye yakin bir miktar1 Avrupa
Birligi iilkelerinden, %12-15"1 giliney yarimkiire iilkelerinden ve %16-18’1 Kuzey

Amerika tilkelerinden diinya pazarlarina ulagtirtlmaktadir.

Uziimsii meyveler igerisinde, ozellikle meyve suyu iiretiminde ¢ok
kullanilmas1 nedeniyle en cok iiretilen tiir frenk {iziimiidiir. Rusya Federasyonu ve
Polonya, diinyanin en biiyilik frenk iiziimii lireticisi iki iilkesidir. Rusya Federasyonu
yillik yaklasik 200.000 ton, Polonya 185.000 ton iiretim yaparken; Rusya
Federasyonu iirettiginin hemen timiinii kendi i¢ pazarinda tiiketmektedir. Polonya
ise iirettiginin 1/3’linii ihra¢ etmektedir. Polonya’daki frenk iizimii tiretiminin %751

siyah frenk tizimiidiir.

Tiiketicinin saglikli beslenme yoniinde gittikge artan 6zel isteklerine cevap
vermesi bakimindan iiziimsii meyvelere yonelmesi ve ayrica ahududu, bogiirtlen,
cilek ve yaban mersini gibi iiziimsii meyvelerde bulunan elajik asit maddesinin
kanseri 6nlemede etkili oldugu yoniindeki arastirmalar bu {iriinlerin tiiketimini daha

da ¢ok arttirmaktadir.

1.4. Uziimsii Meyvelerin Ekonomik Onemi

Uziimsii meyveler i¢ ve dis ticaret agisindan siirekli talep goren ve yiiksek
fiyatla satilabilen tiirlerdir (Onur, 1996). Tiirkiye’de iiziimsii meyvelerin

yetistiriciligi sosyo-ekonomik agidan da ¢ok dnemlidir. Ozellikle gelir diizeyi diisiik



11

ve ¢ok gd¢ veren Dogu Anadolu, Karadeniz ve I¢ Anadolu Bélgeleri’nde
yetistirilebilirler. Kiigiik aile isletmeleri i¢in uygundurlar. Genellikle kiiciik
isletmelerde makineli tarim gerektirmezler. Bitkiler yar1 otsu yapida ve algak boylu
olduklarindan agir iscilik ihtiyact yoktur. Sozii edilen bu meyvelerin {iretiminin

artmasiyla tarima dayal1 sanayi kuruluslar1 da tesvik edilmis olacaktir.

Uziimsii meyvelerin satislarinda satis potansiyeli, taze ve islenmis gesit
yelpazesinin artis1 ile paralel olarak artmaktadir. Uziimsii meyvelerin; igecekler,
yogurt, musir gevrekleri, tatlilar ve igkilerle daha yogun olarak kullaniimaya
baslanmasi ile birlikte satis potansiyeli daha ¢ok artmaktadir. Bu artis, stiphesiz ki

lizimsii meyvelerin tagidig1 saglikli imaj ile de desteklenmektedir (Anonim, 1998).

Uziimsii meyvelerin ithalat ve ihracat degerleri incelendiginde en yiiksek
degere cilegin eristigi goriillmektedir. 2005 yilinda ¢ilegin uluslar arasi ithalat degeri
1.321.346.000 $, ithalat miktar1 ise 627.888 ton olarak ger¢eklesmistir. Cilegin, ayni
yila ait uluslar arasi ihracat degeri 16.394.000 $, ihracat miktar1 ise 22.694 tondur.
Yaban mersini, diinya dis ticaret degerleri agisindan ¢ilekten sonra ikinci dneme
sahip lizlimsii meyve tiiriidiir. 2005 yilinda yaban mersininin uluslar arasi ithalat
degeri 314.106.000 $, ithalat miktar1 120.024 ton, ihracat degeri 3.674.000 $, ihracat
miktar1 ise 2.171 ton olarak ger¢eklesmistir. 2005 yilinda kusburnunun uluslar arasi
ithalat degeri 587.345.000 $, ithalat miktar1 231.543 ton, ihracat degeri 5.865.0008,
ithracat miktar1 ise 5.678 ton olmustur. Uluslararas1 pazarda deger bulan diger bir
lizimsii meyve ise frenk liziimiidiir. Bu tiirlerin saglik agisindan dnemlerinin son
yillarda fark edilmesi, 6zellikle alim giicii yiiksek bati iilkelerinde, talebin artmasina

yol agmustir.

1.5. Uziimsii Meyvelerin Gida Sanayi Yéniinden Onemi

Uziimsii meyvelerin gida sanayinde kullanimi 6zellikle meyve suyu endiistrisi,
siit iirtinleri endiistrisi, dondurma fireticileri, sekerleme ve pasta iireticileri agisindan
onem tasimaktadir. Uziimsii meyveler bu sektorlerce taze, piire halde, surup veya

sulu olarak diizenli bir sekilde talep edilmektedir. Onde gelen sekerleme ve pasta
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reticileri glinlimiizde ¢ok miktarlarda iiziimsii meyve kullanmaktadirlar. Ayrica
alkollii i¢ecek sanayinde de lizimsii meyvelere biiylik ¢apta talep vardir. Son yillarda
degisik, dogal bitki caylarinin tiiketiciler tarafindan aranir hale gelmesi, liziimsi
meyvelerin bu amagla da kullanimini1 6n plana ¢ikarmistir. Gelecekte, tiiketicilerin
hazir gidalara ve kolayliga olan talebinin artmasi ile birlikte, hi¢ kuskusuz ki tiziimsii
meyveler gida sanayinde daha da ¢ok kullanilacaktir. Modern yasam tarzlar1 ve
tiikketici tercihleri sonucu iiziimsii meyvelerin dondurularak kullanimi artmaktadir.
Dondurulmus iiziimsii meyvelerin son 15 yil icerisindeki satislar1 2,5 kat artmistir
(Anonim, 1998). Uziimsii meyveler igerisinde dondurulmaya uygunlugu nedeniyle

cilek ve ahududu birinci sirada gelmektedir.

Uziimsii meyvelerin gida sanayinde en yogun kullanim alanlarindan birisi de
recel yapimidir. Bu alanda en ¢ok kullanilan {iziimsii meyve tiirii ¢ilek olup, onu
ahududu, yaban mersini, kusburnu ve bogiirtlen takip etmektedir. Son 15-20 yildir
degisen tiiketici tercihlerine bagli olarak recel iireticileri de cesitlerde ve tiirlerde
degisiklikler yapmaktadirlar. Ekstra meyve denilen, seker orami azaltilmis, meyve

orani arttirtlmis regellere talep giin gegtikce artmaktadir.

Icecekler yoniinden de iiziimsii meyvelerin &nemi son yillarda gittikge
cogalmaktadir. Bu sektoriin satislar1 giin gectikge artan biiylik bir potansiyel arz
etmektedir. Satiglarin artmasi, daha saglikli beslenme bilincinin yerlesmesi
nedeniyle; daha kaliteli ve tat segenekleri arttirilmig triinlerin cazip paketler ile

sunulmus olmast ile ilgilidir.

Yurtdisinda kola ve gazoz tiirli igecekler pazarm yaklasik %50’sini
olusturmaktadir. Pazarin %?25-30’unu ise konsantre meyve sular teskil etmektedir.
Bu kategori icerisinde iiziimsli meyvelerin pay: biyliktiir. Tiiketimde ilk siray:
portakal suyu alirken, 2. sirada degisik karigimlar, 3. sirada ise siyah frenk liziimii
gelmektedir. Sektorde tiiketicinin saglikli beslenmeye yonelmesi ile birlikte, daha
dogal maddeler eklenmeye ve sekersiz gesitlere gecis baslanmistir. Bu nedenle,
meyve suyu sektorii de oOzellikle liziimsii meyveler i¢in giin gectikge gelisme

gostermektedir (Anonim, 1998).
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1.6. Uziimsii Meyvelerin Antioksidan Icerikleri ve Insan
Saghg Acisindan Onemi

Uziimsii meyvelerin insan sagligi agisindan énemi biiyiiktiir. Uziimsii meyveler
yiiksek seker igeriginden dolayi, kalori degeri yiliksek besin maddeleridir. Ayrica
mineral maddelerden kalsiyum, potasyum, sodyum ve demir ydniinden zengin
oldugu gibi bazi vitaminler (A, B;, B,, niasin ve C vitaminleri) yoniinden de 6nemli
bir kaynak olarak kabul edilmektedirler (Karakaya ve Kavas, 1999). Ozellikle
antosiyanin zengini ahududu, ¢ilek, visne ve yaban mersini bazi kanser tipleri, damar
ve kalp rahatsizliklar1 gibi erken oliimlere neden olan bazi hastaliklarin ortaya
cikisini engellemede ¢ok etkili oldugu yapilan ¢alismalarla kanitlanmaya c¢alisilmistir
(Casto ve ark., 2002; Katsube ve ark., 2003; Stoner ve ark., 1999; Carlton ve ark.,
2001; Kresty ve ark., 2001; Xue ve ark., 2001).

Tiim diinyada ve oOzellikle gelismis iilkelerde insan sagligi acisindan biiyiik
oneme sahip antioksidan kapasitesi yiiksek, antosiyanin bakimindan zengin
meyvelere olan ilgi olduk¢a artmistir (Scheerens, 2001). Yapilan laboratuvar ve
klinik caligsmalar, 6zellikle siyah ahududu, cilek ve yaban mersini gibi {iziimsii
meyvelerin igerdigi antosiyaninler ve fenoliklerin degisik kanser tiirlerindeki
tiimorlerin tedavisinde etkili oldugunu gostermistir (Casto ve ark., 2002; Gren ve
ark., 2005; Katsube ve ark., 2003; Stoner ve ark., 1999; Carlton ve ark., 2001; Kresty
ve ark., 2001; Xue ve ark., 2001).

1.6.1. Uziimsii Meyvelerdeki Antioksidan Maddeler ve Onemi

Meyve ve sebzelerin insan sagligi icin ¢ok faydali iiriinler olduklari
bilinmektedir. Fakat son zamanlarda bunun nedenini bilim adamlar1 yaptiklar
arastirmalar ile daha ayrintili bir sekilde insanlarin bilgisine sunmaktadirlar. Meyve
ve sebzeler hos tat ve lezzetleri yaninda bircok besin elementini de birlikte
icermektedirler. Bazi elementlerin bir araya gelmesiyle olusan bitkisel kimyasallar
hastaliklara karst koruyucu bir potansiyel olusturmaktadir. Uziimsii meyveler

grubunda yer alan ¢ilek, yaban mersini, ahududu, bogiirtlen ve kusburnu, kendilerine
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0zgli cezbedici renk, tat ve aromasi, yapt ve kokusu ile taze tiiketim yaninda gida
endiistrisinde ¢ok ¢esitli kullanim alanlar1 bulmaktadir. Bu nedenle 6teki meyveler
arasinda cok Ozel bir yere sahiptirler. Ayrica ¢ilek, ahududu, kusburnu ve yaban
mersini  biinyelerinde bulundurduklar1 baz1 pigmentler, fenoller, flavonlar,
flavonoidler, vitaminler ve liflerin diger meyve tiirlerinden konsantrasyon

bakimindan ¢ok yiiksek olduklar1 belirtilmektedir.

Son yillarda, diyetteki dogal bilesiklerin (fitokimyasallar) antioksidan
aktivitelerine olan ilgide bir artig gézlenmektedir. Antioksidanlarin normal hiicrelerin
aerobik solunum sirasinda meydana gelen reaktif oksijen tiirlerine (ROS) karsi
viicudun savunma sisteminde 6nemli bir role sahip oldugu bilinmektedir. Diyetle
fazla miktarda antioksidanlarim almimi ROS’ lara karsi yeterli olabilmekte ve
bdylece canli sistemlerde normal fizyolojik fonksiyonlar yerine getirilmektedir. Bazi
fonksiyonel gida ve sebzeler 6nemli eksojen antioksidan kaynaklaridir. Genelde bir
gidanin besin degeri; toplam lipid, toplam kalori ve toplam karbonhidratin
belirlenmesi ile degerlendirilmektedir. Halbuki antioksidanlar onemli bir bitkisel
besin olmasina ragmen bir besinin besin degerini belirlenmesinde toplam antioksidan
terimi bulunmamaktadir. Bunun sebebi, ise standardize edilmemis metottan
kaynaklanmaktadir. Diger besinlerden farkli olarak antioksidanlar ¢ok fazla
cesitlilikte kimyasal bilesikler igermektedir. Sebzelerde en ¢ok bulunan antioksidan
bilesikler vitamin C, vitamin E, karotenoitler, flavonoidler ve kiikiirtli (tiyol)
bilesiklerdir. Antioksidanlar ¢ok ¢esitli kimyasal yapiya sahip olduklarindan, sebze
ve meyve matrikslerinden tek tek saflastirip tayin edilmesi giictiir (Qu ve ark., 2002).

Bitki orijinli besinler bize sadece 6nemli antioksidan vitaminler (Vitamin C, E,
A) saglamaz, ayn1 zamanda antioksidan 6zellige sahip dogal bilesikler de saglar. Son
yillarda yapilan caligmalar, antioksidan aktivite gosteren maddelerin oksidatif
stresten dolayr meydana gelen katarakt, kanser, kalp-damar rahatsizliklari, nérolojik
rahatsizliklar gibi bir¢ok dejeneratif hastaliklarin 6nlenmesinde 6nemli roller aldigini
ortaya ¢ikarmistir (Frei, 1994; Riemersma, 1994; Mackerras, 1995; Halliwell, 1996;
Schwartz, 1996). Vitamin C, A ve E’ ye ilaveten antioksidan aktivite gdsteren en
onemli dogal bilesikler, degisik miktar ve oranlarda tahil, meyve ve sebzelerde

bulunan karotenoidler, flavonoidler ve diger basit fenolik bilesiklerdir (Di Mascio ve
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ark., 1989; Mackerras, 1995; Duell, 1996). Bu nedenle, besin maddelerinde 6zellikle
taze meyve ve sebzelerde antioksidan aktivite ve bu aktiviteye sahip sekonder
metabolitlerinin saflagtirilmasi, karekterizasyonu ve aktivitelerinin belirlenmesi

Onem kazanmaktadir.

1.6.2. Cilegin beslenmedeki 6nemi

Ulkemizde iiretimi en yiiksek olan iiziimsii meyve ¢esidi ¢ilektir. Cilekte bol
miktarda demir ve fosfor bulunmaktadir. Ayrica, C, B ve K vitaminleri agisindan da
zengin olan ¢ilek, viicuda kuvvet vermekte, kolesterolii diistirmekte ve damar
tikanikligin1 da oOnleyici etki gostermektedir. Bagirsak kurtlarinin dokiilmesinde
fayda sagladigi kadar idrar soktiiriicii etki gostermekte ve wviicuttaki zararl
maddelerin uzaklastirilmasimi saglamaktadir. Ure asidi ve iirat tuzlar1 birikintilerini,
viicutta birikmis zehirli maddelerin atilmasina da yardimci olmaktadir. Ayrica,
cilekte diger meyvelerde bulunmayan salisilik asit bulunmaktadir. Bu madde,
romatizma ilaglarinin esas maddesidir. Romatizma mafsal iltihab1 (Artarit)
eklemlerde iirat birikmesi (damla hastaligl), damar sertligi, bobrekte kum tas
tesekkiilii gibi rahatsizliklarin &nlenmesinde etkin rol oynamaktadir. insan
beslenmesi {iizerinde ©Onemli rol oynayan ¢ilekte bulunan Onemli vitamin ve

mineraller Cizelge 1.6.’da verilmistir:

Cizelge 1.6. Cilekte bulunan 6nemli vitamin ve mineraller

Kimyasal Madde Miktar
C vitamini 59 mg/100 g
Sodyum 1 mg/100 g
Potasyum 174 mg/100 g

Kalsiyum 21 mg/100 g
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1.6.3. Kusburnunun beslenmedeki 6nemi

Kusburnunun tibbi ve beslenme degeri konusundaki bilgiler olduk¢a eskidir.
Hipokrat zamaninda iltihaplara karsi, Ortagagda ve daha sonraki donemlerde kan
tiklirmelere, diseti kanamalarina, bobrek meme safra taglarina, tenyaya, yilancik
hastaligina karst kullanilmistir (Baytop, 1984). Ayrica, seker hastaliklarina, yan

agrilarina ve ishale kars1 kullanimi ¢ok yaygindir.

Ulkemizde de basur-hemoroide, rasitizme ve romatizmaya kars1 olumlu etkileri
bulundugundan dolayr kullanimi yaygindir. Etkin bir kan temizleyici, bagirsak
yumusatici, kurt diisiiricii 6zellige sahip olan kusburnu, C vitamini zenginliginden

otiirli viicudun gelismesine de katki saglamaktadir.

C Vitamini, viicutta bag dokusunun saglam ve siki olmasini saglayarak soguk
algmhigl, nezle, grip ve diger atesli hastaliklara karsi direncini artirir. A ve E
vitaminleri ile birlikte antioksidan etki gostererek kanser riskini onler, ayrica fenolik
maddelerle birlikte damar cidarlarinin saglam olmasini saglar. Sonucta kanamalarin
onlenmesine yardimct olur. Kusburnu meyveleri yiiksek oranda bir¢cok vitamin ve
mineral madde igerirken bitkinin diger organlari ise tibbi 6zellige sahip tanen,
glikozit ve flovenidler gibi organik maddeleri 6nemli miktarda icermektedirler
(lisulu 1992). Kusburnu ve iiriinleri 6zellikle askorbik asit yani C vitamini ve
fenolik maddelere baglanan B vitamini faktorii ile dikkat ¢cekmekte ve taninmaktadir.
Kusburnunun bilesiminde organik asitlerden malik, sitrik ve asetik asitler
bulunmaktadir (Yamankaradeniz, 1983; Yildiz ve Nergiz, 1996). Kusburnunda

bulunan 6nemli vitamin ve mineraller Cizelge 1.7.’de verilmistir:
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Cizelge 1.7. Kusburnunda bulunan énemli vitamin ve mineraller

Kimyasal Madde Miktar
C vitamini 200-5000 mg/100 g
A vitamini 2,55-6,18 mg/100 g
B, vitamini 120 mg/100 g
B, vitamini 7 mg/100 g
Kalsiyum 99-342 ppm
Fosfor 1100-3320 ppm
Cinko 1,9 ppm

1.6.4. Yaban mersininin beslenmedeki onemi

Kansere karsi viicudu koruyan enzimleri aktive eden yaban mersini anti
kanserojen ve antioksidan Ozellige sahiptir. Yaglh bilesiklerin viicuttan atilmasini
saglar, kalp krizi riskini azaltir ve taze olarak yenildiginde kani temizler. Besleyici
olmasina ragmen kalori ve sodyum igerigi diistiktiir. Kan sekerini diistriir, lifli
yapisindan dolay1 bagirsak metabolizmasini diizenler ve kan kolesteroliinii diisiiriir.
Gece goriis kabiliyetini artiran yaban mersini, goz yorgunlugunu giderir, miyopluk
ve seker hastaligindan kaynaklanan gérme bozukluklarini engeller. Gozlerde
kamagma, kilcal damar catlamasi ve gece korliiglinii ortadan kaldirir, damar
elastikligini artirir.  Viicutta biyoaktif madde olarak kullanilan polifenoller,
antosiyaninler, flavanoller ve tanenlerce zengin olup, kansere kars1 savasan elajik asit
icerigi oldukga yiiksektir. Diyetlerin saglikli ve ¢ok degerli bir pargasidir. Kabizlik,
bulanti, mide kramplarini ve iilseri onler. Damar sertligi olusumunu engelleyen
yaban mersini, varis ve basura (hemoroit) iyi gelir. Ayrica sakinlestirici 6zelligi
vardir ve agiz i¢i yaralarimi iyilestir ve iltihaplar i¢in dezenfektan ozelligi
tasimaktadir (Turner ve Muir, 1985; Kalt ve Dufour, 1997; Celik, 2005; Hafner ve
Remberg, 2006). Yaban mersininde bulunan 6nemli vitamin ve mineraller Cizelge

1.8.’de verilmistir:
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Cizelge 1.8. Yaban mersininde bulunan énemli vitamin ve mineraller

Kimyasal Madde Miktar
C vitamini 19 mg/ 100 g
A vitamini 3,12-7,33 mg/100 g
B, vitamini 150 mg/100 g
B; vitamini 12 mg/100 g
Kalsiyum 102-350 ppm
Potasyum 2,1-4,6 ppm

1.7. Uziimsii Meyvelerin Antioksidan iceriklerinin Degisik
Yontemlerle Belirlenmesi ile ilgili Cahsmalar

Yapilan literatiir taramalarinda gesitli liziimsii meyve tiirlerinin toplam fenolik
madde, toplam antosiyanin ve toplam antioksidan miktarlarinin belirlenmesi ile ilgili
yapilan farkli calismalarin oldugu belirlenmistir. Yapilmis olan ¢aligmalarin ¢ogu
cilek ve ahududu tiirleri ile ilgili olup, kugsburnu ve yaban mersini meyveleri ile ilgili
sadece birka¢ calismaya rastlanmustir. Uziimsii meyve ekstraktlarmm son iiriinde

antioksidan olarak kullanimina iligkin bir ¢alismaya ise rastlanmamustir.

Ozgen ve Scheerens (2006) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada, Bristol,
Jewel ve McBlack siyah ahududu ¢esitleri ile Autumn Bliss, Titan ve Heritage
kirmizi ahududu cesitlerinin antioksidan kapasiteleri pH ve modifiye edilmis troloks
esdeger antioksidan kapasitesi (TEAC) yontemi ile saptanmistir. Calismada, meyve
orneklerinin aseton, su ve asetik asit ¢ozeltisi kullanilarak bir saat siiresince tiipler
icinde ekstraksiyonu saglanmistir. Toplam antosiyanin tayini antosiyaninin pH farki
metodu ile belirlenmistir. Ekstraktlarin pH 1,0 ve 4,5 tampon ¢ozeltileri hazirlanarak
533 ve 700 nm dalga boylarinda absorbanslar1 6l¢iilmiis ve antosiyanin miktari, pg
antosiyanin/g taze meyve agirlik olarak hesaplanmistir. TEAC metodu ile
antioksidan tayininde ise, 20 uL. meyve ekstraktina 2,98 mL bafur karistirilmis ve 10
dakika bekletildikten sonra 734 nm dalga boyunda absorbans okunmustur. Bulunan
absorbans degeri Trolox (10-100 pmol/L) standart egim ¢izelgesi ile hesaplanmis ve
antioksidan miktar1 pmol Trolox esdegeri/g yas meyve cinsinden hesaplanmigtir. Bu
calismanin sonucunda siyah ahududularin antioksidan kapasitelerinin kirmizi

ahududulara oranla %112—137 oraninda daha fazla oldugu belirlenmistir.
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Ozgen ve ark. (2008) siyah ahududularin antioksidan miktarlarinin yetistikleri
bolgeye gore degisim gosterip gostermedigi tizerine c¢alismiglardir. 19 farkh
bolgeden tedarik edilen siyah ahududular, analiz siiresine kadar 29°C’lik bir ortamda
bekletilmiglerdir. Analizler sonucunda, besinsel icerik ve antioksidan degerlerindeki
farkliliklar, yetisme bolgelerinin etkili bir faktdr oldugunu gdstermistir. Meyveler
iizerinde bu farki yaratan faktorlerin yetisme iklimi, genetik ve cevresel faktorler

oldugu belirlenmistir.

Kafkas ve ark. (2006) baz1 ¢ilek, dut ve ahududu c¢esitlerinin toplam fenol ve
antosiyanin iceriklerinin tayini ile ilgili caligmalar yapmislardir. Toplam fenol
bilesikleri analizi Folin-Ciocalteu reaktifi kullanilarak yapilmis ve sonug¢lar mg/100g
olarak gallik asit cinsinden ifade edilmistir. Toplam antosiyanin miktarlarinin
belirlenmesinde degisik pH yontemi kullanilmis ve sonuglar siyanidin-3-glikozit
cinsinden hesaplanmistir. Denemede yer alan genotipler toplam fenol ve toplam
antosiyanin igerikleri bakimindan degerlendirildiklerinde, en yiiksek toplam fenol
icerigi cilekten (338,4 mg/100 g), en yiiksek toplam antosiyanin igerigi ise kara
duttan (132,95 mg/100 g) elde edildigi saptanmustir.

Aaby ve ark. (2005) dondurulmus ve piire haline getirilmis taze ¢ileklerin
antioksidan aktiviteleri ve fenolik madde igeriklerinin tayini ile ilgili bir ¢alisma
yapmislardir. Toplam fenolik madde igeriklerini demir indirgeme antioksidan giicii
(FRAP) metoduna, toplam antioksidan aktiviteleri ise oksijen radikal emme giicii
(ORAC) metoduna gore tayin etmislerdir. Calisma sonunda, dondurulmus ¢ileklerin
toplam fenolik madde ve antioksidan igeriklerinin piire halinde olanlara gére daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Elmastas ve Gergekcioglu (2006) ahududu, gelebor, miirver ve kusburnu gibi
liziimsli meyve tiirlerinin antioksidan aktivitelerini ferrik tiyosiyonat metoduna gore
belirlenmislerdir. Bu calismada meyvelerin etanol ekstreleri kullanilarak toplam
antioksidan aktivite analizi ve toplam fenolik bilesik tayini yapilmistir. Bu ¢alismada

fenolik bilesik miktar1 en yiiksek olan geleborun ayni zamanda en yiiksek
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antioksidan kapasiteye sahip oldugu gozlenmistir. Toplam antioksidan aktivite
testine gore ise en 1yl antioksidan aktivitenin ahududu meyvesinde oldugu

gorilmiistiir.

Ozgen ve ark. (2006) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada da, secilmis olan
bazi liziimsii meyve tiirlerinin 1,1-Diphenyl-1-picryl-hydrazyl (DPPH) ve 2,2-azino-
bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) metotlarina gore antioksidan
kapasiteleri tayin edilmistir. ABTS metodu ile antioksidan analizinde, hazirlanan
ABTS soliisyonundan 3 mL alinip 20 pL meyve ekstrakti ile karistirilmig ve 734 nm
dalga boyunda absorbans okunarak, antioksidan miktar1 spektrofotometrik olarak
belirlenmistir. DPPH metodunda ise, Brand-Williams metodunda belirtilen sekilde
hazirlanan DPPH soliisyonundan 3 mL alimarak 20 pL meyve ekstrakti ile
karistirilmis ve 515 nm dalga boyunda absorbans okunmustur. Calisma sonucunda
siyah ahududunun en yiiksek antioksidan kapasitesine sahip oldugu tespit edilmistir.
Antioksidan kapasitesi bakimindan siyah ahududuyu; bégiirtlen, kirmizi ahududu,

cilek ve kirmizi {iziim takip etmislerdir.

Wada ve Ou (2002) tarafindan yapilan bir ¢alismada da bazi {iziimsii meyve
tirlerinin fenolik madde ve antioksidan igerikleri arastirilmistir. Meyvelerin
antioksidan icerikleri oksijen radikal emme giicii (ORAC) metodu ile 565 nm dalga
boyunda spektrofotometrik olarak tayin edilmistir. Antioksidan miktar1 pmol Trolox
esdegeri/g yas meyve cinsinden hesaplanmistir. Calisma sonucunda, taze kirmizi
ahududularin antioksidan degeri 24 umol Troloks esdegeri/g yas meyve, siyah
ahududularin ise 77 umol Troloks esdegeri/g yas meyve olarak ol¢iilmiistiir. Toplam
fenolik madde icerikleri ise siyah ahududularda 9,80 mg gallik asit/g meyve, kirmizi
ahududularda ise 4,95 mg gallik asit/g meyve olarak bulunmustur.

Gao ve ark. (2000) kusburnu ekstraktlarinin antioksidan aktivitelerini
spektrofotometrik yontemlerle farkli test metotlar: ile tayin edip, fitonutrientler ile
antioksidan iligkisini incelemislerdir. Calismada farkli tiirlerde kusburnu numuneleri
kullanilmigtir. Calismada kullanilan kusburnu ekstratlari, alkol ekstraksiyonu ile elde
edilmislerdir. Antioksidan miktar1 tayininde demir indirgeyici antioksidan giicii

(FRAP) ve 2,2-azino-bis-3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid (ABTS) metotlar:
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kullanilmigtir.  FRAP metodu ile antioksidan tayini, spektrofotometrik olarak
gerceklestirilmis, kusburnu ekstraktlari hazirlanan FRAP soliisyonu ile karistirilarak,
593 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunmustur. ABTS metodunda ise,
hazirlanan ABTS soliisyonu kusburnu ekstraktlart ile karigtirnllmis ve oda
sicakliginda 30 dakika bekletildikten sonra 734 nm dalga boyunda absorbans
degerleri okunmustur. Antioksidan miktar1 pmol Troloks esdegeri/g yas meyve
olarak hesaplanmistir. Calisma sonucunda her iki metot ile de kusburnu
ekstraktlarin ytliksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica
toplam antioksidan aktivitesinde fenolik madde miktarinin en biiyiik etken oldugu da

ortaya konulmustur.

Bagchi ve ark. (2004) alt1i ¢esit {iziimsii meyve ¢esidinin antioksidan
aktivitesinin oksijen radikal emme giicii (ORAC) metodu ile belirlenmesi ve iiziimsii
meyve ekstraktlarinin  anti-karsinojenik (sitotoksik aktivite) etkileri iizerinde
calismiglardir. ORAC degeri ekstraktlarin antioksidan aktivitelerinin, LDH (laktat
dehidrogenaz) aktivitesi ise ekstraktlarin sitotoksisite aktivitelerinin belirteci olarak
kullanilmigtir. Calisma sonucunda yaban mersini ekstraktinin ORAC degerinin diger
ekstraktlardan daha yiiksek oldugu, c¢ilek ekstraktinin ORAC degerinin kizilcik,
miirver ve ahudududan, ahududunun ORAC degerinin ise miirverden daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. LDH testi sonucunda, iiziimsii meyve ekstraktlarinin sitotoksik
etkilerinin kontrol numunesi ile kiyaslandiginda istatistiksel agidan 6nemli bir fark
arz etmedigi tespit edilmistir. Calismada iizlimsii meyvelerin yiiksek antioksidan
icerikleri nedeniyle, canli hiicrelerde antikarsinojen etki gosterebilecekleri sonucuna

varilmustir.
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2. GIRIS

Ulkemizde ve diinyada son yillarda, gida sektdriinde dogal iiriinlere karst
biiyiik bir egilim gozlenmektedir. Uriin formiilasyonlarinda yer alan yapay
bilesenlerden bazilarinin bireylerde c¢esitli saglik sorunlarma yol a¢ma riski
nedeniyle, bu iirlinler tiiketiciler tarafindan tiiketilmek istenmemektedir. Bu sebeple,
gida dreticileri Uriin formiilasyonlarindan bu yapay bilesenleri ¢ikarip, yerlerine

dogal bilesenler koymay tercih etmektedirler.

Son yillarda bazi {liziimsii meyve cesitleri ile hazirlanmis ekstraktlar, basta
kanser olmak tiizere ¢esitli hastaliklarin tedavisinde olumlu sonuglar vermeye
baslamistir. Diinyada ve iilkemizde fenol bilesikleri, antioksidan ve antosiyanin
iceriklerinin yliksek olmasi nedeniyle iiziimsli meyvelerin iiretim ve tiiketiminde
bliylik oranda artislar meydana gelmistir. Ekstraktlarin antioksidan igeriklerinin
belirlenmesi ve ¢esitli hastaliklarin tedavilerinde kullanilmasi amaciyla giiniimiizde

pek cok caligma stirdiiriilmektedir.

Gida sektoriinde de, dogal icerikli iirlinlere olan egilim biiyiikk bir artis
gostermektedir. Artan taleple birlikte tiiketimleri hizla artan meyveli igeceklerin
kararliliklarinin  dogal ekstrelerle saglanmasi, hem saglik ac¢isindan yapay
bilesenlerin yaratabilecegi riskleri ortadan kaldirmakta hem de bu bilesikler dogal
fenolik maddelerin kaybina neden olan oksidasyona karsi dayanikli oldugundan,,

irlintin raf dmriiniin artmasini saglayici etki gostermektedir.

Antioksidan ve fenolik madde igerikleri zengin olan {iziimsii meyvelerin
gidalarin igeriklerine dahil edilmesi ve raf omrii siiresince gidanin kararliligi
tizerinde gosterecegi davraniglar, formiilasyonlardan yapay koruyucularin tamamen

cekilmesi anlaminda 6nemli olup, bu konuda kapsamli arastirmalar mevcut degildir.
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2.1. Hipotez

Uziimsii meyvelerden elde edilecek ekstraktlar, yiiksek antioksidan igerikleri
nedeniyle koruyucu madde olarak igeceklere ilave edilirse, hem tat bakimindan dogal
ve yiiksek vitamin igerikli tirlinlerin elde edilmesi hem de raf Omrii siiresince

iceceklerin dogal bilesimlerinin ve kararliliklarinin korunmasi saglanabilir.

2.2. Amag

Bu tez ¢alismasinin amaglari;

1. Farkl ¢oziiciilerin ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin briks
degerleri tizerindeki etkisinin belirlenmesi,

2. Kurutulmus ¢ilek, kusburnu ve yaban mersininden elde edilen dogal meyve
ekstraktlarinin antioksidan aktivitesi, toplam fenolik ve toplam flavonoid
madde tayinlerinin yapilmasi,

3. Farkli antioksidan aktivite tayin metotlarinin karsilastirilmasi,

4. Dogal meyve ekstrakti (cilek, kusburnu ve yaban mersini) ve yapay
antioksidan (BHA ve BHT) i¢ceren meyve i¢eceklerinin raf dmiirleri sliresince

duyusal ozelliklerinin karsilastirilmasidir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Calismada kullanilan ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini seker ilavesiz olarak
kurutulmus sekilde Misir Carsis1 (Istanbul, Tiirkiye) isimli aktardan alinmustir.
Kurutulmus ¢ilek ikiye boliinerek kesilmis halde; kurutulmus yaban mersini ve
kusburnu ise biitiin halde temin edilmistir. Kuru ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini 15
cm x 20 cm boyutlarindaki, 100 pm kalinhigindaki seffaf diisiik yogunluklu polietilen
(LDPE) ile ambalajlanmistir. LDPE filmlerin oksijen gecirgenlikleri ASTM D-3985
metoduna gore 23°C sicaklik ve 1 atm kismi basing altinda MOCON Oxtran 2/21
MH (Modern Controls Inc., Minneapolis, A.B.D.) oksijen gecirgenlik cihazi ile, su
buhart gecirgenlikleri ise MOCON Permetran C/IV (Modern Controls Inc.,
Minneapolis, A.B.D.) su buhar1 gecirgenlik cihazi ile ol¢iilmiistiir. LDPE filmin
oksijen gegirgenligi 23°C sicaklik ve %50 bagil nemde 4200 cm’/m®.giin.atm, su
buhari gegirgenligi ise 23°C sicaklik ve %75 bagil nemde 6 g/m’.giin.atm olarak

bulunmustur.

200 pm kalnligindaki 250 c¢cm’ hacmindeki polyester siseler (PET) Ozge
Plastik’ten (Istanbul, Tiirkiye) satin alinmustir. PET siselerin oksijen gecirgenligi
23°C sicaklik ve %50 bagil nemde 9,6 cm?/m’.giin.bar, su buhari gegirgenlikleri ise
23°C ve %85 bagil nemde 2,0 g/m’.giin.bar olarak bildirilmistir. PET siselerin
kapatilmasinda kullanilan polipropilen (PP) kapaklar Bericap Kapak San. Ltd.

Sti’nden (istanbul, Tiirkiye) satin alinmistir.

Deneylerde kullanilana kadar ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini 20+1°C
sicaklikta ve %60+5 bagil nem kosullarindaki bir depoda, LDPE paketler igerisinde

ve karanlikta muhafaza edilmistir.
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3.2. Metot

Cilek, kusburnu ve yaban mersini meyvelerinin toplam antioksidan igerikleri,
toplam fenolik madde ve toplam flavonoid igeriklerinin tayini ile duyusal
degerlendirme ve raf dmrii testleri asagidaki akim semasinda belirtilen basamaklarda

gergeklestirilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1. Cilek, kusburnu ve yaban mersini meyvelerinin toplam antioksidan
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icerikleri, toplam fenolik madde ve toplam flavonoid igerik tayinleri ile duyusal

degerlendirme ve raf dmrii testlerine ait akim semasi

3.2.1.Kimyasal Reaktifler

Analizlerde kullanilan biitillendirilmis hidroksianisol (BHA) ve biitillendirilmis
hidroksitoluen (BHT) Info Kimya Laboratuvar Cihazlar1 Tic. Ltd. Sti.’den (Istanbul,
Tiirkiye); 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil =~ radikali ~ (DPPH), 2,2-azino-bis-3-
etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit (ABTS) ve 6-hidroksi-2,5,7,8-tetrametilkroman-2-
karboksilik asit (Troloks) Aldrich Chemical Co.’den (Milwauke, WI, A.B.D.); Folin-
Ciocalteu’s fenol reaktifi (%10’luk, v/v) Sigma Chemical Co.’dan (St. Louis, MO,
A.B.D.); Tween 20 (polisorbat 20), potasyum asetat (KAc) ve aliiminyum nitrat
(AI(NOs)3) Merck Co.’den (Hohenbrunn, Almanya); askorbik asit, gallik asit, sitrik
asit, potasyum sorbat, sodyum karbonat ve alfa tokoferol Cagdas Kimya ve Gida
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Sanayi Tic. Ltd. Sti’nden (istanbul, Tiirkiye); propilen glikol Ekin Kimya Ltd.
Sti’nden (Istanbul, Tiirkiye); troloks Dalton Chemical Laboratories Inc. (Toronto,
Kanada); potasyum persiilfat Egelim Kimya Tekstil, Gida Malzemeleri San. ve Tic.
Ltd. Sti.’nden (Izmir, Tiirkiye); kuersetin BASF Chemical Co.’den (Minsk, Belarus)
satin almmustir. Etanol %96 (v/v), metanol ise %75 (v/v) saflikta olup, Analiz Kimya
Kimyevi Maddeler ve Laboratuvar Malzemeleri Sanayi Tic. Ltd. Sti'nden (izmir,

Tirkiye) temin edilmistir.

Duyusal analiz testlerinde kullanilan ¢ilek, bogiirtlen ve ahududu emiilsiyonlari
ise Aromsa Besin Aroma ve Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S.’nden (Kocaeli,

Tiirkiye) saglanmistir.

3.2.2. Meyve Ekstraktlarinin Hazirlanmasi

3.2.2.1. Maserasyon islemleri

Kurutulmus ¢ilek, kusburnu ve yaban mersininin her birinden 600 g tartilarak,
200 gramlik {i¢ esit parcaya boliinmiistiir. Daha sonra, boliinmiis olan 200 gramlik
orneklerin her birinin birincisine 200 ml su, ikincisine 200 ml etanol, li¢iinciisiine ise
100 ml su + 100 ml etanol ilave edilmis ve ¢ozeltiler 500 ml hacmindeki cam
kavanozlarin i¢inde, kavanozlarin agizlart sikica kapatilip, 1-2 dakika siire ile hizl
bir sekilde calkalanmistir. Cam kavanozlar i¢inde ¢alkalanmis olan biitiin 6rnekler 1
giin oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda bekletilmistir. Birinci giinlin sonunda,
cam kavanozda bulunan tiim igerik siizge¢ kagidindan (Whatman, no: 42) gegirilip,
stiziilen s1v1 igerik ayr1 bir kavanoza alinmistir. Siizge¢ kagidinin {ist tarafinda kalan
kat1 kisimlar ise, tekrar kavanozlara konularak tizerlerine yine 200 gram ¢oziicli ilave
edilerek oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda bekletilmistir. Bu islem renk
tamamen kayboluncaya kadar 3 giin tekrar edilmistir. Maserasyon islemi sonunda
elde edilen ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin her birinden 250, 500,
750 ve 1000 pl alinarak, etanol ile hacimleri 1 ml’ye tamamlanmistir. Bu 6rnekler

antioksidan aktivite tayininde kullanilmistir.
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Maserasyon islemi sonunda elde edilmis olan siiziintiilerin ve cokeltilerin
agirliklar1 hassas bir terazi (Sartorius, model CPA-2202S, London, UK) ile
tartilmistir.  Siiziintlilerin briks degerleri Atago dijital refraktometre (model RX—

5000, Tokyo, Japonya) ile 6l¢iilmiistiir.

3.2.2.2. Evaporasyon islemi ve meyve ekstraktlarinin eldesi

Maserasyon islemi sonunda elde edilen ¢dozeltilerin igindeki ¢dziiciilerin
evaporasyonu vakum altinda (<10 mbar) bir déner buharlastirict (Buchi, model R-
200, Flawil, Switzerland) ile gerceklestirilmistir. Bu evaporasyon yontemi, vakumlu
doner buharlastirici ile tek basamakli destilasyonlarin hizlica yapilabilmesi amaciyla
tercih edilmistir. Evaporasyon islemi sonunda ¢oziiciilerin uzaklagtirilmasi ile ¢ilek,

kusburnu ve yaban mersini ekstraktlar1 elde edilmistir.

3.2.3. Ekstraktlarin Antioksidan Kapasite Tayinleri

Elde edilen ekstraktlarin antioksidan aktiviteleri DPPH (Brand-Willliams ve
ark., 1995) ve ABTS (Re ve ark., 1999) metotlar ile tayin edilmistir. Analizler biitlin

denemelerde ii¢ tekrarli olarak yapilmistir.

Standart olarak kullanilan BHA ve BHT’nin stok c¢ozeltilerini hazirlamak
amaciyla 1 kissm BHA, 18 kisim propilen glikol icerisinde; 1 kissm BHT, 13,33
kistm  tween-20 (polisorbat 20) icerisinde tamamen c¢oziiniinceye kadar
karistirilmistir (Yu ve ark., 1969; 1973). Askorbik asit stok ¢ozeltisi, distile su ile
karigtirilarak 5 mM konsantrasyonda ve a-tokoferol stok cozeltisi de etanol ile
karistirilarak 2 mM konsantrasyonda hazirlanmistir (Re ve ark., 1999). Hazirlanan
BHA, BHT, a-tokoferol ve askorbik asit stok ¢ozeltilerinin her birinden 25, 50, 75 ve
100 pl alinarak hacimleri etanol ile 1 ml’ye tamamlanmustir. Ayrica ¢ilek, kusburnu
ve yaban mersini ekstraktlarinin her birinden 250, 500, 750 ve 1000 pl alinarak

hacimleri etanol ile 1 ml’ye tamamlanarak ekstrakt standart soliisyonlari
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hazirlanmistir. Bu soliisyonlar DPPH ve ABTS metotlar1 ile antioksidan aktivite

tayininde kullanilmstir.

DPPH ile antioksidan aktivite tayininde ilk 6nce 2 mg DPPH 500 ml %96’ ik
(v/v) etanol iginde ¢oziindiiriilerek %0,004’liikk (w/v) DPPH ¢6zeltisi hazirlanmistir.
Hazirlanan %0,004’lik DPPH ¢o6zeltisinden 4 ml alinarak 25 ml’lik balon joje
icerisine konulmus ve iizerine 1 ml etanol ilave edilerek referans numunesi
hazirlanmistir. Antioksidan aktivite tayini i¢in hazirlanmis olan ekstrakt standart
solisyonlarindan 1 ml alinarak, 4 ml 9%0,004’liikk (w/v) DPPH ¢ozeltisi ile
karistirilmis, karisimlar oda sicakliginda ve karanlik bir ortamda 30 dakika
bekletilmistir. Daha sonra bu karigimlarin ve referans numunenin absorbans degerleri
517 nm dalga boyunda Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange, model LICO
400, Diisseldorf, Almanya) ile ol¢iilmiistiir. Ekstraktlardaki antioksidan aktivite

degeri asagidaki formiille hesaplanmistir:

%DPPH= [(A-Ar)/A] x 100

Ar: Referans numunenin absorbans degeri

A: Numunelerin absorbans degeri

ABTS metodu ile antioksidan aktivite tayininde standart olarak troloks
kullanilmistir. 25 mg troloks %75’lik (v/v) 250 ml metanol icerisinde ¢oziindiiriilerek
0,1 mg/ml konsantrasyonda troloks ¢ozeltisi hazirlanmistir (Miller ve ark., 1993).
220 mg ABTS, 200 ml distile su igerisinde ¢ozlindiiriilerek ABTS c¢ozeltisi
hazirlanmistir. Ayr1 bir yerde, 38 mg potasyum persiilfat 2 ml distile su ile
karistirilarak ¢oziindiiriilmiistiir. Hazirlanmis olan ABTS c¢ozeltisi ve potasyum
persiilfat ¢ozeltisi karistirilarak, hazirlanan karigim 12-16 saat siire ile oda
sicakliginda ve karanlikta bekletilmistir (Re ve ark., 1999). Antioksidan aktivite
tayini i¢in hazirlanmis olan ekstrakt standart soliisyonlari, bir Onceki adimda
hazirlanan, 1 ml ABTS ve potasyum persiilfat karisim ¢ozeltisi ile karigtirilarak 10
dakika bekletilmistir. Daha sonra ekstrakt standart soliisyonunu igeren karigim
cozeltilerinin ve troloks ¢6zeltisinin absorbans degerleri 734 nm dalga boyunda

Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange, model LICO 400, Diisseldorf,
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Almanya) ile Olclilmiistiir. Ekstraktlardaki antioksidan aktivite degeri asagidaki

formiille hesaplanmustir:

%ABTS= [(Ar-A)/Az] x 100

Ar: Troloks ¢ozeltisinin absorbans degeri

A: Numunelerin absorbans degeri

3.2.4. Ekstraktlarin Toplam Fenolik Madde Tayinleri

Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarindaki toplam fenolik maddeler
Folin-Ciocalteu (Singleton ve Rossi, 1965) reaktifi ile spektrofotometrik olarak
belirlenmistir. Meyve ekstraktlarindan 1 gram alinarak 100 ml’lik balon joje iginde
%96’lik (v/v) etanol ile ¢oziilmiis ve tiim balon jojelerin hacimleri etanol ile 100
ml’ye tamamlanmistir. Hazirlanan her bir ekstrakt ¢ozeltisinden 100 ve 200 ul
almarak 100 ml’lik cam beherlere konulmustur. Her bir cam beherdeki toplam hacim
4,6 ml olacak sekilde iizerlerine distile su ilave edilmistir. Daha sonra her bir cam
beher tizerine 0,1 ml Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmistir. Karisimlara 5 dakika sonra
0,3 ml sodyum karbonat ¢ozeltisi (%20’lik, w/v) ilave edilerek karigimlar iyice
karistirilmistir. Elde edilen karisimlarin absorbans degerleri 720 nm dalga boyunda
Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange, model LICO 400, Diisseldorf,
Almanya) ile dl¢lilmistiir. Ekstraktlarin toplam fenolik madde miktarlart mg gallik
esdegeri (GAE)/100 g ekstrakt olarak ifade edilmistir. Analizler biitiin denemelerde

ti¢ tekrarl olarak yapilmistir.

Toplam fenolik madde analizinde standart olarak gallik asit kullanilmustir.
Kalibrasyon egrisinin olusturulmasi i¢in gallik asitten 25, 50, 75, 100, 150 ve 200 ul
alarak 100 ml’lik cam beherlere konulmustur. Her bir cam behere, her beherdeki
toplam hacim 4,6 ml olacak sekilde distile su ilave edilmistir. Ardindan her bir cam
behere, 0,1 ml Folin-Ciocalteu reaktifi eklenmistir. Karisimlara 5 dakika sonra 0,3 ml
sodyum karbonat ¢ozeltisi (%20°lik, w/v) ilave edilerek karigimlar iyice

karigtinlmigtir. Elde edilen karigimlar 30 dakika oda sicakliginda ve karanlikta
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bekletildikten sonra olusan mavi rengin absorbans degeri 720 nm dalga boyunda
Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange, model LICO 400, Diisseldorf,

Almanya) ile olgiilmiistiir.

3.2.5. Ekstraktlarin Toplam Flavonoid Madde Tayinleri

Toplam flavonoid madde tayini ic¢in c¢ilek, kusburnu ve yaban mersini
ekstraktlarindan 1 gram alinarak 100 ml’lik balon joje icerisinde %96’lik (v/v) etanol
ile ¢oziilmiis ve tlim balon jojelerin hacimleri etanol ile 100 ml’ye tamamlanmustir.
Balon jojelerdeki ¢ozeltilerin her birinden 500 ve 1000 pl alinarak iizerlerine 0,1 ml
potasyum asetat eklenmis ve 1 dakika sonra da 0,1 ml %10’luk (w/v) AI(NO,); ilave
edilerek c¢alkalanmislardir. Daha sonra %96’lik (v/v) etanol ile hacimleri 5 ml’ye
tamamlanmistir. Oda sicakliginda 40 dakika bekletilen karisimlarin absorbans
degerleri 450 nm dalga boyunda Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange,
model LICO 400, Diisseldorf, Almanya) ile dlgiilmiistiir. Toplam flavonoid madde
icerigi mg kuarsetin esdegeri (QE)/100 g ekstrakt olarak ifade edilmistir. Analizler

biitiin denemelerde ii¢ tekrarli olarak yapilmistir.

Toplam flavonoid madde analizinde standart olarak kuarsetin kullanilmistir.
Kalibrasyon egrisinin olusturulmasi i¢in 12,6 mg kuarsetin, 25 ml’lik bir balon jojede
15 ml distile su ile ¢ozildiiriilmiis ve hacmi distile su ile 25 ml’ye tamamlanmustir.
Bu ¢dzeltiden sirast ile 25, 50, 75, 100, 150 ve 200 pl alinarak %96’lik (v/v) etanol
ile hacimleri 4,8 ml’ye tamamlanmistir. Cozeltilerin iizerlerine 0,1 ml potasyum
asetat eklenmis ve 1 dakika sonra da 0,1 ml %10’luk (w/v) AI(NOs); ilave edilerek
calkalanmiglardir. Elde edilen karisimlar 30 dakika oda sicakliginda ve karanlikta
bekletildikten sonra olusan mavi rengin absorbans degeri 415 nm dalga boyunda
Hunter fotoelektrik renk kolorimetresi (Lange, model LICO 400, Diisseldorf,

Almanya) ile dl¢tilmiistiir.

3.2.6. Dogal Antioksidan ve Yapay Antioksidan Iceren Meyve
Iceceklerinin Hazirlanmasi
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Dogal antioksidan igeren igeceklerin hazirlanmasinda, 38,75 gr %70’lik fruktoz
surubu, 0,5 gr sitrik asit susuz, 1,5 gr askorbik asit, 0,05 gr potasyum sorbat, 0,25 gr
dogal antioksidan (gilek, yaban mersini veya kusburnu ekstrakti) ve 0,25 gr
emiilsiyon (¢ilek, ahududu, bogiirtlen) 100 ml distile su ile ¢oziilerek karisimlarin
hacimleri distile su ile 250 ml’ye tamamlanmistir. Dogal antioksidan olarak ¢ilek
emiilsiyonlu iceceklere ¢ilek ekstrakti, ahududu emiilsiyonlu igeceklere yaban
mersini ekstrakti, bogiirtlen emiilsiyonlu igeceklere de kusburnu ekstrakti ilave

edilmistir.

Yapay antioksidan igeren igeceklerin hazirlanmasinda, 38,75 gr %70’lik
fruktoz surubu, 0,5 gr sitrik asit susuz, 1,5 gr askorbik asit, 0,05 gr potasyum sorbat,
0,25 gr yapay antioksidan (BHA veya BHT) ve 0,25 gr emiilsiyon (¢ilek, ahududu,
bogiirtlen) 100 ml distile su ile ¢oziilerek karisimlarin hacimleri distile su ile 250

ml’ye tamamlanmaigtir.

Askorbik asit rengin daha 1yi korunmasi amaci ile potasyum sorbat ise kiif ve
maya olusumunu engellenmek amaciyla kullanilmistir. Toplam 20 adet cilek
ekstrakti iceren cilekli igecek, 20 adet yaban mersini ekstrakti iceren ahududulu
icecek, 20 adet kusburnu ekstrakti iceren bogiirtlenli icecek, 20 adet BHA igeren
icecek ve 20 adet BHT igeren igecek hazirlanmistir. Iceceklere disaridan boya ilavesi
yapilmamis olup; kullanilan ¢ilek, ahududu ve bogiirtlen emiilsiyonlarinin
iceriklerinde de yalnizca dogal boyalar (karmin, beta karoten ve karamel
renklendirici) bulunmaktadir. Hazirlanan igecekler 100 um kalinligindaki 250 cm’
hacmindeki PET siselerin i¢ine konularak siselerin agizlar1 PP kapaklar ile

kapatilmistir.
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3.2.7. Duyusal Testler ve Raf Omrii Degerlendirmeleri

Dogal antioksidan olarak meyve ekstrakti (¢ilek, kusburnu ve yaban mersini)
iceren igecekler ile yapay antioksidan (BHA ve BHT) iceren icecekler etiiv icinde,
UV lamba kabininde, oda kosullarinda ve buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilerek
raf Odmri sliresince stabilite testleri yapilmistir. Etiiv ortami 40+2°C sicaklik ve 0 liiks
151k degerine (Lutron LX-1108 light meter, Taipei, Tayvan); oda kosulu 23+£2°C
sicaklik ve 500-1,000 liiks 151k degerine; UV lamba kabini ortami 25+2°C sicaklik
ve 8,000+2,000 liks 151k degerine ve referans olarak secilen buzdolabi kosulu ise

4+2°C sicaklik ve 0 liiks 151k degerine sahiptir.

Dogal meyve ekstrakti iceren ve yapay antioksidan igeren igecekler, raf omrii
test ortamlarinda 3 ay siire ile bekletilmislerdir. Etiiv ve UV lamba kabini
hizlandirilmis test ortami, oda kosulu ger¢ek zamanli raf dmrii test ortami, buzdolabi

kosulu ise referans test ortami olarak kullanilmistir.

Hunter renk 6l¢im cihazinin kalibrasyonu i¢in 50 mm x 10 mm o6l¢iilerindeki
Ol¢lim kabina distile su konularak ardi ardina 3 6l¢lim yapilmistir. Cihaz ile ardi
ardina yapilan bu ii¢ 6l¢iimde sifir degeri okunmus ve bu deger referans degeri olarak
alimmustir. Dogal antioksidan ve yapay antioksidan igeren igecek numuneleri renk
Ol¢lim cihazinin seffaf 6l¢iim kabina konulup, kap okuma haznesine yerlestirildikten
sonra okumalar 470 nm dalga boyunda yapilmigtir. HunterLab renk skalasina gore,
L=100 (beyaz), L=0 (siyah), +a (kirmiz1), —a (yesil), +b (sar1) ve —b (mavi)
degerlerini gostermektedir. Analizler biitiin denemelerde 1i¢ tekrarli olarak

yapilmistir (Chinnaswamy ve Hanna, 1988).

Dogal antioksidan ve yapay antioksidan igeren iceceklerin stabilite
degerlendirmelerinde Meilgaard ve Civil (1999) tarafindan bahsedildigi sekilde

siralama testi ve kontrolden farklilik test teknikleri kullanilmistir.
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3.2.7.1. Panelist secimleri

Iceceklerin raf omrii siiresince stabilite davranislarmin incelenmesi amaciyla
uygulanan duyusal degerlendirmeler, yaslar1 23—45 arasinda degisen 8 panelistle
gerceklestirilmistir. Alti temel tat degerlendirme testi ile panelistlerin 6 temel tadi
(tath, tuzlu, eksi, ac1, metalik ve umami) algilama ve tanima yetenekleri 6l¢tilmiistiir.
Alt1 temel tat testi igin tatli, tuzlu, eksi, aci, metalik ve umami tatlara ait test
cozeltileri, TS-3904 1ISO-3972:2001 standardinda belirtilen dozajlarda hazirlanarak
panelistlere sunulmustur (Ek.1). Panelistler degerlendirmelerini bagimsiz kabinlerde
bireysel olarak gerceklestirmislerdir. Her paneliste, ii¢c basamakli rastgele kodlanmis,
11 kaplik numune serisi sunulmus ve panelistler cevaplarini “Alti Temel Tat
Degerlendirme Formu” iizerine isaretlemislerdir (Ek.2). Her numuneden sonra,
panelistler agizlarini temizlemek i¢in su igmislerdir. Temel tat tanimlama testlerinin
degerlendirilmesinde panelistlerin 11 ¢ozeltiden kag¢ tanesini dogru olarak

cevapladiklari belirlenmistir.

Alt1 temel tat testinden sonra panelistlere koku tanimlama testi uygulanmistir.
Koku testinde kullanilan kokular, TS-ISO-5496 ve Meilgaard ve ark. (1999) referans
alinarak se¢ilmistir. Dogru tanimlamalar i¢in Steffen Arctander (1994)’de bulunan
bilgiler kullanilmistir (Ek.3). Panelistlere kokular, koku seritleri kullanilarak
sunulmus ve panelistler cevaplarin1  “Koku Tanimlama Testi Formu’na
isaretlemiglerdir  (Ek.4). Koku tanimlama testlerinin degerlendirilmesinde

panelistlerin 10 adet kokudan kag tanesini dogru olarak cevapladiklar1 belirlenmistir.

3.2.7.2. Panelist egitimleri

Panelist egitimlerinin ilk asamasinda, degerlendirilecek olan ¢ilek ekstrakti
iceren ¢ilekli icecekler, yaban mersini ekstrakti igeren ahududulu i¢ecekler, kusburnu
ekstrakti iceren bogiirtlenli icecekler ile BHA veya BHT igeren meyve iceceklerine
ait olast duyusal terimler belirlenmistir. Terimlerin belirlenmesi c¢alismalarinda,
panelistlere dogal meyve ekstrakti iceren ve yapay antioksidan igceren igecekler

verilerek, bu iceceklerden aldiklar1 tat ve koku karakterlerini tanimlamalari
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istenmistir. Tanimlar belirlendikten sonra, bu tanimlara ait terimler tiim panelistlerin
ortak karar1 ve oy birligi ile belirlenmistir. Son asama olarak da, panelistlerin bu
terimleri tanimalar1 amaciyla kimyasal referanslar hazirlanarak panelistlere
sunulmustur. Hazirlanan cesitli referanslar igerisinde, tanimlanan terimlere en uygun
olan referans maddeler ve konsantrasyonlar yine oy birligi ile belirlenmistir. Meyve
ekstrakti iceren ve yapay antioksidan iceren igecekler icin belirlenen terimler,
tanimlar ve referanslar Ek.5’de verilmistir. Egitim asamasinda panelistler,
degerlendirmelerde kullanacaklar1 0-5 arasindaki skala kullanimi hakkinda da

egitilmislerdir. Panelist egitimleri 1,5 ay siire ile devam etmistir.

3.2.7.3. Uriin degerlendirmeleri

Meyve ekstrakti iceren ve yapay antioksidan igeren iceceklerin duyusal
degerlendirmeleri, Aromsa Besin Aroma ve Katki Maddeleri San. ve Tic. A.S.’nin
(Kocaeli, Tirkiye) duyusal panel odalarinda gerceklestirilmistir. Panel odalarinda
giirliltii yapan cihazlar bulunmamakta, odalarda ayarlanabilir 1s1klandirma sistemi ve
yabanci kokularin uzaklastirilmasi icin havalandirma sistemi bulunmaktadir. Panel
odasinin sicaklig1 234+2°C, bagil nemi de %40+5 RH arasinda tutulmustur. Siralama
ve kontrolden farklilik testlerinin gerceklestirildigi bireysel kabinlerin bulundugu
panel odasinda toplam alti bireysel degerlendirme kabini bulunmakta, her kabin

lavabo ve musluk sistemi icermektedir.

Paneller haftada 2 giin ve 2 oturum olacak sekilde sabah 10:30-11:00 ve
Ogleden sonra 14:30-15:00 saatleri arasinda gergeklestirilmistir. Degerlendirilecek
icecek numuneleri panelistlere beyaz 80 cm®’liikk kopiik polistiren bardaklar iginde ve
rastgele secilmis 3 basamakli rakamlarla kodlanmis sekilde sunulmus ve her

oturumda 5 numune degerlendirilmistir.

Meyve ekstrakti igeren ve yapay antioksidan igeren iceceklerde renk, tat ve
koku degisimlerinin duyusal degerlendirmesinde Altug ve Elmact (2005) tarafindan
onerildigi sekilde Lezzet Profil Analizi (LPA) teknigi kullanilmistir. Lezzet profil

analizlerinde panelistlere etiiv, UV lamba, oda kosulu ve buzdolab1 kosullarinda
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bekletilen numuneler kodlanmig sekilde verilmistir. Panelistler cevaplarint “Duyusal
Degerlendirme Formu” (Ek.6) lizerine isaretlemislerdir. Degerlendirmeler sonunda,
panelistlerin verdikleri puanlarin aritmetik ortalamasi alinarak her bir igecege ait tat
karakteristikleri ve degisimleri driimcek diyagram iizerinde degerlendirilerek farkl
sicaklik ve 1s1k degerlerinin igeceklerin renk, tat ve koku tizerindeki degisimleri

belirlenmistir. Degerlendirmeler sirasinda 0-5’lik skala kullanilmistir (Ek.7).

Iceceklerinin taze meyve lezzeti ve tercih artisgina gore degerlendirmelerinde
siralama testi (Meilgaard ve Civil, 1999) kullanilmistir. Etiiv, UV lamba, oda kosulu
ve buzdolab1 kosullarinda bekletilen icecekler panelistlere sunularak, panelistlerden
ornekleri taze meyve lezzeti ve tercihlerine gore siralamalar1 istenmistir. Panelistler

cevaplarmni “Siralama Testi Formu” iizerinde isaretlemislerdir (Ek.8).

Kontrolden farklilik testlerinde, panelistlere, degerlendirilecek olan numuneler
kodlanmis olarak, referans numune ise agik, “ref” kodu ile verilmistir. Panelistlerden,
kodlu olarak verilen numunelerin her birinin referans numune ile kiyaslanmasi ve
arada fark varsa belirtilmesi istenmistir. Panelistler cevaplarin1 “Kontrolden Farklilik

Testi Formu” iizerinde isaretlemislerdir (Ek.9).

Meyve ekstrakti iceren igeceklerin, yapay antioksidan igeren igeceklerle
kiyaslanmas1 ve raf omrii siiresince meydana gelen degisimlerin kabul edilebilirlik
durumlarinin tespit edilebilmesi amaciyla uygulanan siralama ve kontrolden farklilik

testleri 2 oturumda {i¢ tekrar olacak sekilde gergeklestirilmistir.

3.2.7.4. Istatistiksel degerlendirme

Elde edilen ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin koruyucu olarak
kullanildig1 icecekler ile BHA ve BHT ilaveli iceceklerin L, a ve b degerleri
arasindaki farklilik ve raf Omiirleri siiresince duyusal ozelliklerindeki degisimler
istatistiksel olarak Minitab (2007, versiyon 15, Ottawa, Kanada) programi
kullanilarak tek yonlii varyans (ANOVA) analizi ile yapilmistir. Numuneler
arasindaki farklilik en 6nemsiz farklilik (LSD) testi kullanilarak p<0,05 seviyesinde
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belirlenmistir. Tat karakteristiklerindeki degisimlerin degerlendirildigi lezzet profil
testlerinde elde edilen sonuclar Microsoft Office Excel 2003 (Washington, A.B.D.)
programi kullanilarak degerlendirilmis ve Oriimcek ag1 diyagramlar seklinde

sunulmustur.
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4.1. Farkh Coziiciilerin Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersini

Ekstraktlarimin Briks Degerleri Uzerindeki Etkileri

Yakin miktarlarda su, etanol ve sutetanol karisimi ile hazirlanan ¢ozeltilerin

maserasyon islemi sonrasinda elde edilen kati kisimlarin briks degerleri Cizelge

4.1.”de gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Farkli c¢oziiciiler ile elde edilen c¢ilek, kusburnu ve yaban mersini

ekstraktlarinin briks degerleri*

Alnan Kek  Kahnti Toplam
Meyve ekstrakti m.adde agirh@ agirh@ Top k.lm Geri Fark Briks

miktari Icerik

(@) (2) (2) Kazanim

Cilek (alkol) 202,01 204,42 262,98 476,78 467,4 9,38 24,9c
Cilek (alkol+su) 213,18 103,38 385,85 513,41 489,23 24,18 39,7a
Cilek (su) 205 93,53 436,63 549,8 530,16 19,64 31,3b
Yaban Mersini
(alkol) 203,49 220,26 186,99 417,31 407,25 10,06 26,8c
Yaban Mersini
(alkol+su) 213,41 238,5 177,88 436,88 416,38 20,5 353a
Yaban Mersini (su) 209,85 216,75 268,52 504,66 48527 19,39 29,3b
Kusburnu (alkol) 150,72 181,9 265,29 458,76 447,19 11,57 21,2c
Kusburnu
(alkol+su) 151,78 315,4 179,22 520,36 494,62 25,74 23,8a
Kusburnu (su) 150,76 290,87 144,72 451,89 435,59 16,3 22,6b

* Her bir meyve ekstraktinda ayni harf ile baslayan siitunlar arasinda p<0.05

seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Cizelge 4.1.de goriildiigii gibi, kullanilan farkli ¢oziiciiler ile elde edilen

ekstraktlarin briks degerlerinin birbirinden farkli oldugu belirlenmistir. Cilek, yaban
mersini ve kusburnunda en yiiksek briks degerleri ¢oziicii olarak kullanilan su+alkol
karigimi ile elde edilmistir. Coziicii olarak sutalkol karisimmin kullanilmasi

meyvelerden daha yiiksek briks degerli ekstraktlar elde edilmesini saglamistir.
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4.2. Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersinindeki Antioksidan
Kapasitenin DPPH ve ABTS Metotlar1 ile Tayinine Ait
Bulgular

DPPH ve ABTS metotlar1 kullanilarak c¢ilek, kusburnu ve yaban mersini

ekstraktlarinin antioksidan kapasiteleri Cizelge 4.2.’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin DPPH ve ABTS

metotlarina gore tespit edilen antioksidan kapasiteleri*

Antioksidan
Kapasitesi
%DPPH  %ABTS

Antioksidan standartlari

Alfa tokoferol 19,86a 19,09a
Askorbik asit 17,04a 17,90a
BHA 16,96a 16,98a
BHT 14,82a 14,11a

Antioksidan Ortalama Antioksidan

Kapasitesi Kapasitesi

Meyve ekstrakti %DPPH  %ABTS %DPPH %ABTS
Cilek (su) 70,47a 70,78a
Cilek (alkol) 71,43a 71,35a 71,14a 71,13a
Cilek (sutalkol) 71,52a 71,26a
Yaban Mersini (su) 92,62a 93,63a
Yaban Mersini (alkol) 94,10a 94,71a 92,57a 93,13a
Yaban Mersini (su+alkol) 91,00a 91,06a
Kusburnu (su) 92,19a 92,12a
Kusburnu (alkol) 89,09a 88,51a 88,47a 88,37a
Kusburnu (sutalkol) 84,15a 84,49a

*Her bir meyve ekstraktinda aymi harf ile baslayan satirlar arasinda p<0.05

seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Bir sebze veya meyvenin antioksidan aktiviteye sahip oldugunu tespit
edebilmek i¢in en az iki antioksidan test metodunun sonuglarmin birbirini
desteklemesi gerekmektedir. DPPH ve ABTS metotlar1 ile ortalama antioksidan
kapasite tayin sonuclar1 arasinda p<0.05 seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaistir.
Cizelge 4.2.°de goriildiigii gibi, en fazla antioksidan kapasitesine sahip meyve

ekstraktinin yaban mersini meyvesi oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.2.°de belirtildigi gibi, DPPH metoduna gdre yaban mersinindeki
toplam antioksidan kapasitesi %92,57, ABTS metoduna gore ise %93,13’diir. DPPH
metoduna goére kusburnundaki toplam antioksidan kapasitesi %88,47, ABTS
metoduna gore ise %88,37°dir. DPPH metoduna gore cilekteki toplam antioksidan

kapasitesi %71,14, ABTS metoduna gore ise %71,13 olarak bulunmustur.

Buricova ve Reblova (2008) tarafindan yapilan ¢alismada DPPH metoduna
gore yapilan antioksidan kapasitesi tayininde yaban mersininin %90,6, kusburnunun

%69,7 ve ¢ilegin %123 antioksidan kapasiteye sahip oldugu bulunmustur.

Elmastas ve Gergekgioglu (2006) kusburnunda toplam antioksidan kapasitesini
%75,9 olarak bulmustur.

Ozgen ve ark. (2006) ise ¢ilegin toplam antioksidan kapasitesini DPPH metodu
ile %15,9, ABTS metodu ile %11,5 bulmustur. Yaban mersininde ise toplam
antioksidan kapasitesi DPPH metodu ile %75,4, ABTS metodu ile %43,8 olarak

bulunmustur.
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4.3. Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersininin Toplam Fenolik
Madde Tayinlerine Ait Bulgular

Cilek, kusburnu ve yaban mersininin toplam fenolik madde igerikleri Cizelge

4.3.”de goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin toplam fenolik madde

miktarlari

Meyve ekstraktlari T(;[:Lzmd ef((elr:loglik Ortalama (mg Genel ortalama
GAE/100 g) GAE/100g)  (mg GAE/100 g)
Ciek (o e L
gﬁ:ﬁ 8}1;23 g }zzgiigg:gg 518,055+22,44  474,07+22,44c
Gilek (u-alko) o aom 4TS24

Yaban mersini (su)
Yaban mersini (su)
Yaban mersini (alkol)
Yaban mersini (alkol)
Yaban mersini
(su+talkol)

Yaban mersini
(su+alkol)

463,89+24,06
447,22+12,03
852,78+24,06
836,11+12,03

672,224+24,06

648,61+12,03

455,555+18,04

844,45+18,04

660,42+18,04

653,47+18,04b

Kusburnu (su)
Kusburnu (su)
Kusburnu (alkol)
Kusburnu (alkol)
Kusburnu (su+alkol)
Kusburnu (su+alkol)

1727,78+24.06
1530,56+12,03
2644,44+48.11
2620,83+20,83
2561,11424,06
2488,89+12,03

1629,17+18,04
2632,63+34,47

2525+18,04

2262,27423,51a

Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin en ©Onemli gruplarmi olustururlar
(Tunalier ve ark., 2002). Dolayisiyla bir maddenin antioksidan etki yoniinden
kuvvetliligi icerdigi fenolik madde miktarina baglidir. Bu amagla Folin-Ciocaltaeu
reaktifi ile yapilan deneyde ¢ilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlari ile BHA ve
BHT’ nin toplam fenolik madde icerikleri mg/100 g gallik aside esdeger (GAE)
olarak gallik asidin kalibrasyon grafiginden hesaplanmustir (Sekil 4.1).
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Cizelge 4.3.’de goriildiigii gibi, cilek, kusburnu ve yaban mersini arasinda
toplam fenolik madde igerigi bakimindan en zengin meyvenin 2262,27 mg GAE/100
g ile kusburnu oldugu belirlenmistir. Kusburnu meyvesinden sonra 653,475 mg
GAE/100 g ile yaban mersini meyvesi, ardindan da 474,07 mg GAE/100 g ile cilek

gelmektedir.

2,50 -

y =0,0009x +0,0573
2,00 - R? = 0,998

1,50 -

1,00 -

0,50

0,00

0,0 500,0 1000,0 1500,0  2000,0 2500,0  3000,0
Gallik asit esdegeri /100 g

Absorbans (750 nm dalga boyu)

Sekil 4.1. Toplam fenolik madde tayininde standart olarak kullanilan gallik asidin
kalibrasyon egrisi (R*=0,998)

Apak ve ark. (2007) tarafindan yapilan ¢aligmada ¢ilegin toplam fenolik madde
miktar1 330 mg GAE/100 g meyve, yaban mersininin toplam fenolik madde miktari
ise 228 mg GAE/100 g meyve olarak bulunmustur.

4.4. Cilek, Kusburnu ve Yaban Mersini Ekstraktlarindaki
Toplam Flavonoid Madde Tayinine Ait Bulgular

Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin toplam flavonoid madde

miktarlar1 mg kuarsetin esdegeri (QE)/100 g olarak Cizelge 4.4.’de verilmistir.
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Cizelge 4.4. Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlarinin toplam flavonoid

madde miktarlari

Meyve ekstraktlar Toplam flavonoid Ortalama (g/100 Genel ortalama

(mg/100 g) g) (g/100 g)
Gilk (1 RIS sossns
gﬁiﬁ Eﬂﬁﬁg ﬁj;‘éig;g;‘ 8,35+0,2 8,3+0,15¢
Gl N
Yaban mensin o0 e E Y
Yaban mersin (alko) 7001 BOTHOI2S 8862009
Yaban mersin (u-alio) 9385000 %3002
Kugburma (3 ouas0gl 592200123
Kugourna (alkod Thiose 896103 902011
ol AN gm0

Cizelge 4.4.°de goriildiigii gibi, cilek, kusburnu ve yaban mersini arasinda
toplam flavonoid igerigi bakimindan en zengin meyvenin 9,02 mg QE/100 g ile
kusburnu oldugu belirlenmistir. Kusburnu meyvesinden sonra 8,86 mg QE/100 g ile
yaban mersini meyvesi, ardindan da 8,30 mg QE/100 g ile cilek meyvesi
gelmektedir. Meyve ekstraktlarinin flavonoid madde tayininde standart olarak

kuarsetinin kalibrasyon egrisi kullanilmistir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2. Toplam flavonoid madde tayininde standart olarak kullanilan kuarsetinin

kalibrasyon egrisi (R*=0,9939)

4.5. iceceklerde Raf Omrii Siiresince Meydana Gelen Renk,
Tat ve Koku Degisimleri ile Duyusal Test Bulgulari

Cilek, kusburnu ve yaban mersini ekstraktlar1 ile BHA ve BHT nin antioksidan
madde olarak ilave edildigi cilek, bogiirtlen ve ahududu iceceklerinde raf omrii
siiresince etiiv, oda kosullari, UV lamba ortam1 ve buzdolabinda meydana gelen tat,
koku ve renk degisimlerinin degerlendirildigi duyusal testlere ait bulgular Cizelge
4.5.- 4.7.de gosterilmistir. Igeceklerin tiimii, renk, tat, koku ve kabul edilebilirlik
acisindan degerlendirmeye alinmis ve buzdolabi kosullarinda muhafaza edilen

referans numune ile kiyaslanmiglardir.
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Cizelge 4.5. Cilekli iceceklerde raf Omrii siiresince meydana gelen duyusal

degisimler*’

Duyusal Ozellikler

Meyve icecegi Tat Renk Koku Kabul Edilebilirlik
Etiiv 3,0c 3,1c 2,8d 3,0c
Cilek ekstraktt Oda kosulu 4,6a 4,3b 4,2b 4,5a
iceren UV lamba 3,8b 3,5¢ 3,6¢ 3,7b
Buzdolab1 5,0a 5,0a 5,0a 5,0a
Etiiv 2,8¢c 2,5d 2,6d 2,7¢c
. Oda kosulu 4.3a 4,0b 4,0b 4. 1a
BHAIceren 17y jamba~ 3,5b 3.2 3.3¢ 3.4b
Buzdolabi 4,8a 4,7a 4,7a 4,6a
Etiv 2,5¢ 2.4¢ 2,3d 2,3¢
. Oda kosulu 4.2a 4,0a 3,90 4,0a
BHTwgeren 1y lamba ~ 3.3b 3,1b 3.0¢ 3,1b
Buzdolabi 4. 5a 4 4a 4 5a 4 5a

*Degerlendirmeler 0-5’lik skalaya gore yapilmis olup, 0-1 ¢ok kotii, 1-2 kétii, 23

orta; 3—4 iyi ve 4-5 ¢ok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.

"Her bir meyve iceceginde ayni harf ile baslayan siitunlar arasinda p<0.05

seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Yapilan istatistiki degerlendirmede cilek ekstrakti, BHA ve BHT igeren cilekli

icecekler arasinda organoleptik oOzellikler bakimindan anlamli (p<0.05) bir fark

oldugu belirlenmistir. Farkli ortamlarda muhafaza edilen igecek numunelerinin renk,

tat, koku ve kabul edilebilirlik 6zelliklerinin tiimiinde en yliksek puani ¢ilek ekstrakti

ilaveli cilekli icecekler almislardir. Cilek ekstrakti ilave edilmis icecekleri BHA ilave

edilmis igecekler takip etmistir. BHT ilaveli igcecekler ise renk, tat, koku ve genel

kabul edilebilirlik agisindan en diisiik puani almistir.
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Cizelge 4.6. Bogiirtlenli iceceklerde raf omrii siiresince meydana gelen duyusal

degisimler*’
Duyusal Ozellikler

Meyve icecegi Tat Renk Koku Kabul Edilebilirlik
Kusb Etiv 3,2d 3,1d 2,8d 3,1d
11? tr“ﬁf Odakosulu  4,5b 4,2b 4,4b 4,3b
ei Serin UV lamba  4,0c 3,8¢ 3,6¢ 3,8¢
¢ Buzdolabi 5,0a 5,0a 5,0a 5,0a
Etiiv 3,1c 2,6d 2,4d 2,5d
) Oda kosulu 4,2b 4,0b 4,1b 4,1b
BHAIceren 1y lamba  3.4c 3,0¢ 2,9¢ 3,20
Buzdolabi1 4,7a 4,5a 4,5a 4,6a
Etiiv 2,5¢ 2,3c 2,2¢ 2,1d
. Oda kosulu 4,0a 3,8b 3,6b 3,9b
BHTwgeren 1y lamba 3,00 2,2¢ 2,2¢ 2,7¢
Buzdolabi 4.3a 4.2a 42a 4.4a

*Degerlendirmeler 0-5’lik skalaya gore yapilmis olup, 0-1 ¢ok kotii, 1-2 kétii, 23
orta; 3—4 iyi ve 4-5 ¢ok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.
"Her bir meyve iceceginde ayni harf ile baslayan siitunlar arasinda p<0.05

seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Yapilan istatistiki degerlendirmede kusburnu ekstrakti, BHA ve BHT igeren
bogiirtlenli icecekler arasinda organoleptik 6zellikler bakimindan anlamli (p<0.05)
bir fark oldugu belirlenmistir. Farkli ortamlarda muhafaza edilen igecek
numunelerinin renk, tat, koku ve kabul edilebilirlik 6zelliklerinin tiimiinde en yliksek
puani kusburnu ekstrakti ilaveli bogiirtlenli icecekler almislardir. Kusburnu ekstrakti
ilave edilmis igcecekleri BHA ilave edilmis icecekler takip etmistir. BHT ilaveli
icecekler ise renk, tat, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan en diisiik puani

almustir.
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Cizelge 4.7. Ahududulu iceceklerde raf Omrii siiresince meydana gelen duyusal

degisimler*’
Duyusal Ozellikler

Meyve icecegi Tat Renk Koku Kabul Edilebilirlik
Yab .. Etiv 2.9¢ 2,4d 2,1d 2.4c
a li“t;ngf‘m Odakosulu  4,7a 4,5b 4,6b 4,82
ei Serin UV lamba  4,1b 3,5¢ 3,2¢ 3,7b
¢ Buzdolabi1 5,0a 5,0a 5,0a 5,0a
Etiiv 2,9d 2,2d 1,5d 2,0c
. Oda kosulu 4,1b 3,8b 3,2b 4,0a
BHAIGeren 1y jamba  33c¢ 3.0 27c 2.8b
Buzdolabi 4,6a 4,8a 4,5a 43a
Etliv 2,2d 1,5d 1,8¢c 2,1d
. Oda kosulu 3,9b 3,5b 3,0b 3,2b
BHTgeren 1y lamba ~ 2.7c 1.9¢ 3.2b 2.6¢
Buzdolab1 4.4a 4,1a 3,7a 3,8a

*Degerlendirmeler 0-5’lik skalaya gore yapilmis olup, 0-1 ¢ok kotii, 1-2 kétii, 23
orta; 3—4 iyi ve 4-5 ¢ok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.
"Her bir meyve iceceginde ayni harf ile baslayan siitunlar arasinda p<0.05

seviyesinde anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Yapilan istatistiki degerlendirmede yaban mersini ekstrakti, BHA ve BHT
iceren ahududulu igecekler arasinda organoleptik Ozellikler bakimindan anlamli
(p<0.05) bir fark oldugu belirlenmistir. Farkli ortamlarda muhafaza edilen igecek
numunelerinin renk, tat, koku ve kabul edilebilirlik 6zelliklerinin tiimiinde en yliksek
puani yaban mersini ekstrakti ilaveli ahududulu i¢ecekler almislardir. Yaban mersini
ekstrakti ilave edilmis igecekleri BHA ilave edilmis icecekler takip etmistir. BHT
ilaveli igecekler ise renk, tat, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan en diisiik

puani almistir.
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4.5.1. igecekle!'de Raf Omrii Siiresince Meydana Gelen Renk
Degisimleri ile Ilgili Analitik Bulgular

Sekil 4.3- 4.5.°de oda kosullarinda 3 ay siire ile degerlendirilen, meyve
ekstraktt ilaveli ¢ilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve igeceklerinin renk

degerlerindeki degisimler ve absorbans degerlerindeki kayiplar (%) goriilmektedir.
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Sekil 4.3. Oda kosullarinda muhafaza edilen ¢ilek ekstrakti ilaveli ¢ilekli

iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.4. Oda kosullarinda muhafaza edilen kusburnu ekstrakti ilaveli bogiirtlenli

iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.5. Oda kosullarinda muhafaza edilen yaban mersini ekstrakti ilaveli

ahududulu iceceklerdeki renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.3-4.5.°de gorildigi gibi, meyve ekstrakti ilaveli igeceklerin a
degerlerinde raf dmrii siiresince azalma gozlenmektedir. igeceklerde a degeri kirmiz1
rengin siddetini simgelemektedir. Raf omrii siiresince kirmizlik degerinin azalmasi,
icecegin renginde 1s1 ya da 11k etkisi ile acilmalarin oldugunu gostermektedir.
Iceceklerin b degerlerinde ise artis gdzlenmistir. Iceceklerde b degeri oksidasyonu
simgelemektedir. Meyve ekstrakti ilaveli igeceklerin b degerlerinde cok kiigiik
artiglar meydana gelmistir. L degeri, renk anlaminda agikligin simgesi olup, meyve
ekstrakti iceceklerde oksidasyona, 1s1 ve 1sik etkisine bagli olarak artma egilimi
oldugunu; yani igeceklerin kirmizilik tonlarinda agilmalarin oldugunu gostermistir.
Bu durum bize, raf émrii siiresince, meyve ekstraklarinin igeceklerin renk, tat ve

koku stabilitelerini iyi derecede korudugunu gostermektedir.

Sekil 4.6-4.8.’de oda kosullarinda 3 ay siire ile muhafaza edilen, BHA ilaveli
iceceklerinin renk degerlerinde gozlenen degisimler ve absorbans degerlerinde

olusan kayiplar (%) goriilmektedir:
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Sekil 4.6. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli ¢ilekli i¢eceklerdeki renk

degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.7. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli ahududulu iceceklerdeki

renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.8. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHA ilaveli bogiirtlenli iceceklerdeki

renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.6-4.8.’de goriildiigii gibi, BHA ilaveli iceceklerin a degerlerinde
(kirmizilik) raf omrii siiresince net bir azalma gozlenmektedir. Raf 6dmrii siiresince
kirmizlik degerinin azalmasi, BHA ilaveli iceceklerde 1s1 ya da 151k etkisi ile renkte
net acilmalarin oldugunu gostermektedir. Iceceklerin b degerlerinde ise artis
gozlenmistir. Igeceklerde b degeri oksidasyonu simgelemektedir. BHA ilaveli
iceceklerin b degerlerinde meydana gelen artislar, ekstrakt ilaveli igeceklerdekinden
fazla olmustur. Bu da bize, BHA ilaveli igeceklerde oksidasyonun daha fazla
oldugunu gostermektedir. L degeri, renk anlaminda ag¢ikligin simgesi olup,
iceceklerde oksidasyonun, 1s1 ve 1s1k etkisine bagli olarak artma egilimi oldugunu;
yani i¢eceklerin kirmizilik tonlarinda agilmalarin oldugunu gostermistir. BHA ilaveli
iceceklerde L degerinin yiikselmesi, raf omri siiresince, BHA nin igeceklerin renk,

tat ve koku stabilitelerini meyve ekstratlar1 kadar iyi koruyamadigini géstermektedir.

Sekil 4.9-4.11.”de oda kosullarinda 3 ay siire ile muhafaza edilen, BHT ilaveli
iceceklerinin renk degerlerinde gozlenen degisimler ve absorbans degerlerinde

olusan kayiplar (%) goriilmektedir:
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Sekil 4.9. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli ¢ilekli igeceklerdeki renk

degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.10. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli ahududulu i¢eceklerdeki

renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.11. Oda kosullarinda muhafaza edilen BHT ilaveli bogiirtlenli igeceklerdeki

renk degerlerinin degisimleri
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Sekil 4.94.11.’de goriildigi gibi, BHT ilaveli iceceklerin a degerlerinde
(kirmizilik) raf omrii siiresince net bir azalma gozlenmektedir. Raf 6dmrii siiresince
kirmizlik degerinin azalmasi, BHT ilaveli iceceklerde 1s1 ya da 1s1k etkisi ile renkte
net acilmalarin yogun oldugunu gostermektedir. Iceceklerin b degerlerinde ise artis
gozlenmistir. Iceceklerde b degeri oksidasyonu simgelemektedir. BHT ilaveli
iceceklerin b degerlerinde meydana gelen artiglar, ekstrakt ilaveli ve BHA ilaveli
iceceklerdekinden fazla olmustur. Bu da bize, BHT ilaveli i¢eceklerde oksidasyonun
BHA ve ekstraktlara oranla fazla oldugunu gdstermektedir. L degeri, renk anlaminda
acikligin simgesi olup, BHT ilaveli iceceklerde oksidasyonun, 1s1 ve 151k etkisine
bagli olarak artma egilimi oldugunu; yani iceceklerin kirmizilik tonlarinda
acilmalarin oldugunu gostermistir. BHT ilaveli iceceklerde L degerinin ylikselmesi,
raf Omrii siliresince, BHT nin igeceklerin renk, tat ve koku stabilitelerini meyve

ekstratlar1 kadar iyi koruyamadigin1 gostermektedir.

Sonug¢ olarak, meyve ekstrakti ilave edilmis olan igeceklerin L ve b
degerlerindeki artis ile a degerlerindeki azalisglar, BHA ve BHT ilaveli iceceklere
kiyasla daha az olmustir. Bu sonug, igeceklerin renk stabilitesini meyve

ekstraktlarinin yapay koruyuculardan daha iyi korudugunu gostermektedir.

Iceceklerin renklerinde etiiv, oda kosulu, UV lamba ve buzdolabinda 3 ay

sonunda meydana gelen kayiplar ise su sekildedir:

Cizelge 4.8. Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve iceceklerinde etiiv kosullarinda

3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

3 ay sonunda etiiv kosullarindaki i¢eceklerin toplam

renk kayiplar1 (%)
Dogalmeyve = poysilaveli  BHT ilaveli
ekstrakt ilaveli
olanlar olanlar
olanlar
Cilekli meyve icecegi 29,12% 34,25% 37,12%
Bogiirtlenli meyve igecegi 28,23% 32,67% 35,75%

Ahududulu meyve icecegi 26,75% 30,24% 34,43%
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Cizelge 4.9. Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve igeceklerinde oda kosullarinda

3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

3 ay sonunda oda kosullarindaki i¢eceklerin toplam

renk kayiplar1 (%)
Dogalmeyve — pryy iioveli  BHT ilaveli
ekstrakt ilaveli
olanlar olanlar
olanlar
Cilekli meyve igecegi 12,88% 16,95% 18,04%
Bogiirtlenli meyve igecegi 16,19% 19,41% 18,86%
Ahududulu meyve icecegi 16,65% 19,41% 18,86%

Cizelge 4.10. Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve iceceklerinin UV lamba

kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

3 ay sonunda UV lamba kosullarindaki igeceklerin
toplam renk kayiplar1 (%)

Dogal meyve ekstrakt ~ BHA ilaveli BHT ilaveli

ilaveli olanlar olanlar olanlar
Cilekli meyve igecegi 40,93% 49,36% 50,55%
Bogiirtlenli meyve
icecegi 42.,78% 43,24% 44,80%
Ahududulu meyve igecegi 43,70% 44,16% 44,80%

Cizelge 4.11. Cilekli, bogiirtlenli ve ahududulu meyve iceceklerinin buzdolabi

kosullarinda 3 ay sonunda meydana gelen renk kayiplar1 (%)

3 ay sonunda buzdolabi1 kosullarindaki igeceklerin toplam
renk kayiplari (%)

Dogal meyve ekstrakt ~ BHA ilaveli BHT ilaveli

ilaveli olanlar olanlar olanlar
Cilekli meyve icecegi 1,54% 5,12% 7,52%
Bogiirtlenli meyve
icecegi 1,30% 4,87% 6,68%
Ahududulu meyve icecegi 1,23% 4,65% 6,16%

Cizelge 4.8-4.11.’de goriildigii gibi, 3 ay siire ile yapilan renk Ol¢limleri
sonucunda meyve ekstraktt ilave edilen iceceklerdeki renk kayiplari, tiim
degerlendirme ortamlarinda yapay koruyucu ilaveli olan i¢eceklere gore cok daha az

olmustur.
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4.6 Meyve Ekstraktlar1 iceren ve Yapay Koruyucu iceren
Iceceklerde Raf Omrii Siiresince Meydana Gelen Lezzet
Profil Degisimleri ile Ilgili Bulgular

Raf omrii siiresince meyve ekstraktlar1 ve BHA ile BHT igeren igeceklerin

ortalama tat karakteristik puanlar1 ve lezzet profil diyagramlar1 asagida gosterilmistir.

Cizelge 4.12. Cilekli igeceklerin raf 6mrii siiresince ortalama tat karakteristikleri*"

Sulu Meyvemsi Taze
Tathilik Eksilik he yvemst Meyve Burukluk Ferahlik
Tat Tat
Tadi
Ekstrakt ilaveli 4,8a 1.2b  5,0a 5,0a 5,0a 3,0c 4,5a
BHA ilaveli 4,0b 2,0a  3,2b 3,1b 3,0b 4,6a 3,0b
BHT ilaveli 3,5¢ 2,0a  3,0b 3,0b 3,0b 4,2b 2,6¢

* Degerlendirmeler 0-51ik skalaya gore yapilmistir. 0—1 ¢ok koti, 1-2 kotii; 2-3

orta; 3—4 1yi, 4-5 cok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.

Y Ayn1 harf ile baslayan kolonlar arasinda organoleptik 6zellikler agisindan anlamli

bir fark bulunmamaktadir (LSD, %5).
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Cizelge 4.12°den faydalanilarak cizilen ¢ilek ekstrakt ilaveli, BHA ilaveli ve
BHT ilaveli cilekli igeceklerin lezzet profil diyagrami Sekil 4.12°de goriilmektedir.

Cilekli meyve igeceklerinin lezzet profil diyagrami
TATLLK

—4— EKSTRAKT ICEREN —8— BHA ICEREN —&— BHT IGEREN

Sekil 4.12. Oda kosullarinda bekletilmis olan c¢ilek ekstrakti, BHA ve BHT ilaveli

cilekli meyve iceceklerinin 3 ay sonundaki lezzet profil diyagrami

Cizelge 4.13. Bogiirtlenli iceceklerin raf Omrii siliresince ortalama tat

karakteristikleri*"

Sulu Meyvemsi Taze
Tathlik Eksilk oo 0% Meyve Burukluk Ferahlik
Tat Tat
Tadi
Ekstrakt iceren 5,0a 1,3b  5,0a 5,0a 4,8a 2,3c 5,0a
BHA iceren 3,0b 3,0a 3,1b 3,0a 2,8b 4.5a 2,8b
BHT iceren 2,8b 3,0a  3,0b 2,5¢ 2,5b 4,0b 2,5b

* Degerlendirmeler 0-5’1ik skalaya gore yapilmigtir. 0—1 ¢ok kotii, 1-2 kotii; 23
orta; 3—4 iyi, 45 cok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.
¥ Ayni harf ile baslayan kolonlar arasinda organoleptik 6zellikler agisindan anlamli

bir fark bulunmamaktadir (LSD, %)5).
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Cizelge 4.13’den faydalanilarak ¢izilen kusburnu ekstrakti ilaveli, BHA ilaveli
ve BHT ilaveli bogirtlenli iceceklerin lezzet profil diyagrami Sekil 4.13’de

goriilmektedir.

Boguirtlenli meyve iceceklerinin lezzet profil diyagrami

TATLILK

—— EKSTRAKT ICEREN —8— BHA ICEREN —&— BHT ICEREN

Sekil 4.13. Oda kosullarinda bekletilmis olan kusburnu ekstrakti, BHA ve BHT

ilaveli bogiirtlenli meyve iceceklerinin 3 ay sonundaki lezzet profil diyagrami

Cizelge 4.14. Ahududulu igeceklerin raf Omrii sliresince ortalama tat

karakteristikleri*"

Sulu Meyvemsi .22
Tatlilik Eksilik e cyvems Meyve Burukluk Ferahlik
Tat Tat
Tad1
Ekstrakt iceren 5,0a 1,3b  5,0a 5,0a 4,8a 2,3¢ 5,0a
BHA igeren 3,0b 3,0a  3,1b 3,0a 2,8b 4,5a 2,8b
BHT igeren 2,8b 3,0a  3,0b 2,5¢ 2,5b 4,0b 2,5b

* Degerlendirmeler 0-5’lik skalaya gore yapilmistir. 0—1 ¢ok koti, 1-2 kotii; 2—3
orta; 3—4 iyi, 45 cok iyi derecelendirmeyi gostermektedir.
Y Ayn1 harf ile baslayan kolonlar arasinda organoleptik 6zellikler agisindan anlamli

bir fark bulunmamaktadir (LSD, %5).
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Cizelge 4.14’den faydalanilarak ¢izilen yaban mersini ekstrakti ilaveli, BHA
ilaveli ve BHT ilaveli ahududulu igeceklerin lezzet profil diyagrami Sekil 4.14’de

goriilmektedir.

Ahududulu igeceklerin lezzet profil diyagrami
TATLILK

SULU TAT

TAZEMEYVETADI MEYVEMSI TAT

—o— EKSTRAKT ICEREN —8— BHA ICEREN —A— BHT ICEREN

Sekil 4.14. Oda kosullarinda bekletilmis olan yaban mersini ekstrakti, BHA ve BHT

ilaveli ahududulu meyve iceceklerinin 3 ay sonundaki lezzet profil diyagrami

Sekil 4.12-4.14°de goriildiigii gibi, oda kosulunda 3 ay siire ile bekletilmis olan
meyve ekstrakt ilaveli meyve iceceklerinin ferahlik, sulu tat, meyvemsi tat, taze
meyve tadi ve tathilik degerleri, BHA ve BHT ilaveli olan igeceklere gore daha
yiiksek; eksilik ve burukluk degerleri ise daha diisiik olarak algilanmistir. Meyve
ekstrakti ilave edilmis olan igeceklerin meyvemsi tat, taze meyve tadi, sulu tat ve
ferahlik notlar1 raf Omri siiresince azalmalar gozlenmemis olup, tat profilleri
dengede kalmistir. BHA ve BHT ilaveli olan igeceklerde ise, meyvemsi tat, taze
meyve tadi, sulu tat ve ferahlik notlarindaki zayiflamanin sonucunda eksilik ve
burukluk notlar1 daha baskin algilanir hale gelmistir. Lezzet profilinin degismesi ile
eksilik ve burukluk notlarmin daha net ve baskin algilanmasi ise, panelistler
tarafindan BHA ve BHT ilaveli igeceklerin kabul edilebilirlik puanlariin diismesine

neden olmus ve igeceklerin tatlar1 bozuk, degismis, okside olarak algilanmustir.
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Olusturulan lezzet profil diyagramlarindan da goriildiigii gibi, oda kosullarinda,
ekstrakt ilaveli icecekler tat karakteristiklerini yapay ilaveli olanlara gore daha iyi
seviyelerde korumuslardir. 3 ay sonunda BHA ve BHT ilaveli olan igeceklerin taze
meyve tadi, ferahlik, meyvemsi tat, sulu tat ve tatlilik karakterlerinde zayiflamalar ve
bu zayiflamalara bagli olarak eksilik ve burukluk notlarinda ise artiglar algilanmistir.
Meyve ekstrakti ilave edilmis olan igeceklerde ise lezzet profillerinde 3 ay siiresince
belirgin bir degisim gozlenmemis ve panelistler tarafindan kabul edilebilirlikleri daha

yiiksek olmustur.
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5. TARTISMA VE ONERILER

Yapilan ¢alismada en yiiksek antioksidan kapasiteye sahip meyve ekstraktinin
yaban mersini oldugu belirlenmistir. Antioksidan aktivite tayininde DPPH ve ABTS
metotlarinin kullanilmasiin analiz sonucunu 6nem arz edecek derecede etkilemedigi
de belirlenmis, %95 dogruluk seviyesinde analiz sonuglar1 arasinda anlamli bir fark

bulunmamustir.

Fenolik madde ve toplam flavonoid igerik bakimindan da degerlendirilen ii¢

meyve tiirlinden en zengininin kusburnu oldugu saptanmustir.

Literatiir arastirmalarinda, benzer meyve tiirleri ile yapilan bazi ¢alismalarda
elde edilen sonuglar ile uyumsuzluklarin oldugu da gézlenmistir. Bu uyumsuzlugun
ana nedeninin, arastirmalarda kullanilan meyvelerin yetistirildigi bolgelerin farkli
olmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Farkli iklim ve toprak oOzellikleri,
kullanilan zirai teknolojiler ve isleme kosullarindaki farkliliklar, meyvelerin
antioksidan kapasiteleri, toplam fenolik ve flavonoid madde miktarlarinin
degismesine yol acgabilmektedir. Bu sebeple, meyve ekstraktlar: ile ilgili yapilacak
sonraki ¢aligmalarda meyve tiirlerinin antioksidan kapasitelerinin yetistigi bolgeye

bagli olarak incelenmesi Onerilmektedir.

Son {irlin degerlendirmelerinde, tiiketicilerin {iriine ait kabul edilebilirligini
etkileten temel parametrelerin lezzet, renk ve koku oldugu belirlenmis ve duyusal
ozelliklerin her hangi birinde olumsuz yonde meydana gelen bir degisimin diger
duyusal 6zellikleri de olumsuz etkiledigi gozlenmistir. Caligmada kullanilan ¢ilekli,
bogiirtlenli ve ahududulu iceceklerde meyve ekstraktlarinin kullanilmasinin {iriinlerin
lezzet, renk ve koku stabilitelerini, raf omiirleri siiresince, yapay koruyucular olan

BHA ve BHT ye kiyasla daha iyi koruduklar1 duyusal testler ile belirlenmistir.

Cilek, kusburnu ve yaban mersini ile yapilan stabilite ¢alismalarinda tat, renk

ve koku stabilitelerinde tiim degerlendirme ortamlarinda her ii¢ meyve ekstraktindan
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da yakin sonuclar elde edilmistir. Oda kosullarinda genel kabul edilebilirlik puani
olarak en yiiksek puani yaban mersini, etiiv ve UV lamba kosullarinda ise kusburnu
almistir. Yapay koruyucular olan BHA ve BHT ise, tiim degerlendirme ortamlarinda
genel kabul edilebilirlik olarak meyve ekstraktlarindan daha diisiik puanlar almustir.
Bunun sebebinin, meyve ekstraktlarmin antioksidan kapasitelerinin yiiksek olmasi
nedeniyle oksidatif bozulmalara direng gdstermesi (Heinonen ve ark., 1998), yiiksek
151k degerlerinde pargalanma hizlarinin daha diisiik olmas1 (Branen, 1975) ve bunlara

bagli olarak duyusal 6zelliklerdeki degisimlerin daha yavas olmasidir.
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EKLER

EKk.1. 6 Temel tat testinde kullanilan kimyasallar ve kullanim dozajlar1 (TS 3904 ISO
3972:2001).

TAT iSMi KIMYASAL REFERANS DOZAJ
Tath Sakkaroz 5,76 g/L
Tuzlu Sodyum kloriir 1,19 g/L
Eksi Sitrik Asit 0,43 g/LL
Act Kristalize kafein 0,195 g/L
Umami MSG (monosodyum glutamat) 0,595 g/L
Metalik Demir (II) siilfat heptahidrat 0,00475 g/L

Ek.2. Panelist se¢imlerinde uygulanan 6 temel tat testi formu

6 TEMEL TAT TESTi FORMU

Panelistin adz:
Tarih:

Kap kodu Su Tath Tuzlu  Eksi Act  Umami Metalik

312
926
543
264
723
192
805
664
428
275
536
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Ek.3. Panelist se¢imlerinde uygulanan koku testinde kullanilan kimyasal maddeler

ve tanimlari

KOKU TANIMI
KiMYASALI
Hafif, tath cicegimsi, fresh, cicegimsi, yasemin, leylak, inci ¢igegi,
Benzilasetat gardenya, muz, kremamsi, kiraz, seftali, elma, kayisi, kiraz, seftali, ¢ilek

d-Limonene

Etil fenil asetat

Timol

Linalool

Benzaldeyde

Metil antranilat

B-karyofilen

Eugenol

Geraniol

Fresh, hafif, tath turunggil, portakal kabugu, limon

Tatl, bal-benzeri, kayisi, bal, krema, kiraz, seftali, zeytin-zeytinyagi,
odunumsu, anason, titinimsi

Tatl, ilacimsi, baharatimsi, kekik, hastane(eter), boya, naftalin

Cicegimsi, limon, hafif, fresh, ¢icegimsi odun kokusu, kremamsi,
Bergamot, lavanta, ¢ayiiziimii, limon, lime, kayisi, seftali, portakal, elma

Act badem, krema, kayisi, kiraz, visne, topragimsi, baharat, tar¢in, likor,
sert, aci, keskin, igneleyici

Kiifli-meyvemsi, portakal ¢icegi, taneli meyveler, bal, turunggil, boya,
naftalin, mentol, fresh

Odunumsu- baharatimsi, karanfil benzeri, taze meyvemsi, tar¢inimst,
havug

Sicak-baharatimsi, karanfil, baharatimsi-odunumsu, dis¢i ofisi

Cigegimsi, giil tipi, tatlt meyvemsi, elma, kayisi, tar¢in, nutmeg, kok
zencefil, seftali, cassia




Ek.4. Koku tanimlama testi formu
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KOKU TESTi FORMU

Panelistin adi:
Tarih:

Size verilen koku gubuklarini sirasi ile koklayiniz.
Aldiginiz kokuyu asagidaki "TANIM" kismina yaziniz.
Kokular arasina 1 dakika bekleyiniz.

NUMUNE NO

O oOoO~NO OGO WN -~

-
o

Ek.5. Yapay koruyucu ve dogal meyve ekstrakti ilave edilmis igeceklerde saptanan

duyusal terimler ve bu terimlerle ilgili referanslar

TERIMLER TANIMLAR REFERANS MADDELER
TAT
igme sirasinda algilanan meyve
tatlilik tatlilig1 50 g/500 ml sakkaroz ¢ozeltisi
icme sirasinda algilanan ve dili buran
eksilik meyve eksiligi 3 /500 ml sitrik asit ¢ozeltisi
sulu tat meyve suyu tadi sinensal, 10 ppm

meyvemsi tat
taze meyve tadi

burukluk

ferahlik

dogal meyve tadi

taze meyve lezzeti

yeni olgunlasan meyvelerden alinan
buruk tat

taze meyvelerin agizda hissettirdigi
taze, ferah tat

valensen, 10 ppm
linalool, 10 ppm

tanik asit, 250 ppm

Aromsa Meksika tipi lime yagi, 5 ppm




EKk.6. i¢ceceklerin tat karakteristiklerinin degerlendirildigi duyusal degerlendirme

formu

76

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin adi:

Tarih:

Aciklama: Oniiniizde bulunan icecek numunesinin tat karakterlerini, yine dniiniizde bulunan
referanslar ile kiyaslayarak degerlendirip, 0-5'lik skala iizerinde algiladigniz tat yogunlugunu
isaretleyiniz.

Numune Kodu:

. 0 1 2 (o3rta 4 5
(hi¢ yok) (¢okaz) (az) derecede) (fazla) (cok fazla)
tatlilik
eksilik
sulu tat

meyvemsi tat
taze meyve tadi
burukluk
ferahlik

EK.7. Iceceklerin renk, tat ve koku degerlendirmelerinde kullanilan 0-5’lik puan

skalasi

PUAN DEGERLENDIRME
0 Hig yok
1 Cok az
2 Az
3 Orta derecede
4 Fazla
5 Cok fazla
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Ek.8. Siralama testi formu

SIRALAMA TESTi FORMU

Isim:
Tarih:
Liitfen size verilen 6rnekleri taze meyve lezzeti artigina ve tercihinize gore siralayiniz. Tesekkiirler.

Taze meyve lezzeti Tercih
Sira Ornek kodu Sira Ornek kodu
En az 1 En az 1
2 2
3 3
En ¢ok 4 En ¢ok 4

EK.9. Iceceklerin referans numuneye gére degisimlerinin degerlendirildigi

kontrolden farklilik testi formu

KONTROLDEN FARKLILIK TESTi FORMU

Panelistin adi/soyadi:
Numunenin adi:

Tarih:
UYARILAR

1. Oniiniizde iki numune bulunmaktadir. Referans numune "ref" ile; test numuneleri ise 3
basamakli rastgele rakamlarla kodlanmaistir.

2. 11k énce referans numuneyi, arkasindan da test numunelerini tadiniz.

3. Asagida belitilmis olan 0-5'lik skala tizerinde, numune kodu yazan kisimda algiladiginiz
farki belirtiniz.

4. Mutlaka bir se¢cim yapmak zorundasiniz. Tesekkiirler.

NUMUNE KODU PUAN
............. 0 Fark yok
............. 1 Cok az fark var
............. 2 Az fark var
............. 3 Orta derecede fark var
............. 4 Fazla fark var
............. 5 Cok fazla fark var
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