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OZET

YUKSEK LiSANS TEZIi

FARKLI ISITMA SURELERININ KUSBURNU PULPU VE KONSANTRESININ
OZELLIKLERINE ETKISi

HALIS BULUT

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiIGi ANA BILIM DALI

(TEZ DANISMANI:DOC. DR. CEMAL KAYA)

Bu calismada kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanan farkli 1sil
islem/ekstraksiyon siirelerinin (20, 30 ve 40 dk) elde edilen kusburnu pulpu ve
konsantresinin bazi 6nemli bilesenleri ve antioksidan kapasitesi iizerindeki etkisinin
belirlenmesi amaglanmistir. Calismada taze kusburnu meyvelerinde ve bu meyvelere
farkli 1sitma siireleri uygulanarak iiretilen pulp ve konsantre pulpta suda ¢oziiniir kuru
madde (SCKM), pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde, organik asit
kompozisyonu ve antioksidan kapasitesi (TEAC ve FRAP) analizleri yapilmistir.
Kusburnu meyveleri, kusburnu pulpu ve konsantre pulplarda sirasiyla ortalama SCKM
degeri 15.00, 5.88-7.88 ve 10.38-11.88 ‘Briks, ortalama askorbik asit miktar1 129.35,
60.68-75.61 ve 73.92- 101.92 mg/100 g, ortalama FRAP degeri 126.65, 67.78-89.03 ve
130.69-150.99 pumol TE/g, ortalama TEAC degeri 114.05, 60.80-77.58, ve 108.56-
126.09 umol TE/g, ortalama toplam fenolik madde miktar1 2417.07, 1047.60-1137.56
ve 2039.84-2105.52 ng GAE/g olarak belirlenmistir.

2019, 63 Sayfa

ANAHTAR KELIMELER: Kusburnu, askorbik asit, fenolikler, antioksidan kapasite



ABSTRACT

MASTER THESIS

THE EFFECT of DIFFERENT HEATING PERIODS on ROSEHIP PULP and
CONCENTRATE PROPERTIES

HALIS BULUT

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. CEMAL KAYA)

In this study, it is aimed to determine the effect of different heat treatment / extraction
times (20, 30 ve 40 min.) during pulp processing of rosehip on the some important
components and antioxidant capacity of rosehip pulp and concentrated. In this study,
water soluble dry matter (SCKM), pH, titratable acidity, total phenolic substance,
organic acid composition and antioxidant capacity (TEAC and FRAP) analyzes were
performed in fresh rosehip fruits and pulp and concentrate that applied different heating
times. In the rosehip fruits, pulp and concentrated average water soluble dry matter were
determined 15.00, 5.88-7.88 and 10.38-11.88 'Bx respectively. The average ascorbic
acid were determined 129.35, 60.68-75.61 and 73.92- 101.92 mg/100 g respectively.
The average FRAP were determined 126.65, 67.78-89.03 and 130.69-150.99 umol TE/g
respectively. The average TEAC value were determined 114.05, 60.80-77.58 and
108.56-126.09 umol TE/g respectively. The average total phenolic substance were
determined 2417.07, 1047.60-1137.56 and 2039.84-2105.52 ug GAE/g respectively.

2019, 63 pages

KEYWORDS: Rose hip, ascorbic acid, phenolics, antioxidant capacity
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1. GIRIS

Giliniimiizde kirletilmemis alanlarda yetistirilen dogal ve saglikli gidalara olan ilgi giin
gectikce artmakta olup tiiketilen gidalardaki aranan en onemli Ozellik dogallik ve

biyoyararliliktir (Ercisli, 2007).

Genel olarak Fructus Rosae denilen bir giil meyvesi olan kusburnu (Acar ve Demir,
1996) tilkemizde yabani sekilde yaygin yetisen ¢cok yillik bir bitkidir (Yamankaradeniz,
1982; Velioglu ve Poyrazoglu, 1988; Ercisli, 1996).

Kusburnu, Avrupa, Asya, Orta Dogu ve Kuzey Amerika’ya kadar genis bir alanda
yaygin olarak yetismektedir (Nilsson ve ark., 1997). Kusburnu bitkisi kurak bolgelerde,
fakir topraklarda, meyilli yerlerde ve kayalik alanlarda yetisme kabiliyetine sahip olup
zorlu ekolojik kosullara karsi gii¢lii bir direng gosterir (Ercisli, 2004).

Farkli olum asamalarindaki kusburnu meyvelerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri,
ekolojik kosullar, yetisme sartlari, tiir ve ¢esit gibi faktorlere bagli olarak degismektedir
(Sen ve Giines, 1996).

Aksu ve ark. (1997) tarafindan yapilan bir arastirmada kusburnu marmelati iiretiminde
kullanilan meyvelerde protein % 2.33-2.79 arasinda (ortalama % 2.48), kurumadde
miktar1 % 33.00-50.00 arasinda (ortalama % 40.33), kiil % 1.31-1.54 arasinda (ortalama
% 1.42), titrasyon asitligi % 0.79-1.23 arasinda (ortalama % 1.01) ve askorbik asit
1020.50- 1184.00 mg/100g arasinda (ortalama 1088.00 mg/100g) olarak belirlenmistir.

Kusburnu meyvesi ve tohumlarinin bagisiklik sistemini giiclendirdigi, soguk alginligi
ve grip benzeri enfeksiyonlari, gastrik {ilser ve gastrik mukoza iltihaplarin1 6nledigi,
artrit, siyatik ve diyabete 1yi geldigi, astrenjan (kan durdurucu) 6zellik tasidigi, diyare
gibi intestinal hastaliklar i¢in tonik, {irik asit metabolizma bozukluklar1 ve gut i¢in
diiiretik olarak etkili oldugu bildirilmektedir. Son yillarda yapilan calismalar,
kusburnunun anti-inflamatuar 6zellige sahip oldugu ve osteoartrit hastalarinin agrilarin

gidermede etkili oldugunu da géstermektedir (Koca ve ark., 2008).

Kusburnunun binlerce yildan beri birgok farkli kiiltlir tarafindan kullanilma nedeni

insan sagligi tizerinde olumlu etkilerindendir (Nakamura ve ark., 2003; Tapiero ve ark.,



2002). Giiniimiizde kusburnu iizerinde yapilan yogun ve kapsamli bilimsel arastirmalar
sonucunda oOnemli bir besin kaynagi, ayrica vitamin, mineral ve fitokimyasal
maddelerce zengin oldugu ortaya ¢ikmuistir (Chai ve Ding, 1995; Uggla ve ark., 2003;
Uggla ve ark., 2005). Ayrica kusburnu meyve ve sebzeler arasinda en yiiksek C
vitamini i¢erigine sahip olan (300-4000 mg/100 g) bir meyve tiirii olarak bilinmektedir
(Ercisli, 2007).

Yapilan ¢alismada, kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanmis olan
farkl1 1s1l islem-ekstraksiyon siirelerinin elde edilen kusburnu pulpu ve konsantresinin
baz1 6nemli bilesenleri ve antioksidan kapasitesi lizerinde meydana getirdigi degisimler

incelenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Ulkemizde ve Diinyada Kusburnu Yetistiriciligi

En eski kiiltiir merkezlerinden biri olan Anadolu, diger bircok meyve tiiriinde oldugu
gibi, kusburnu, ali¢, bogiirtlen, karayemis, igde, ke¢iboynuzu, ¢itlembik, melengic ve
buttum gibi heniiz kiiltiire alinmamis meyve tiirleri bakimindan zengin bir form

ozelligine sahiptir (Ozbek, 1977).

Kusburnu (Rosa spp.), Rosales takimmnin Rosaceae familyasinin Rosaoideae alt
familyasinin Rubus cinsine aittir. Yaklasik % 25’1 (27 tiir) ilkemizde yetisen
kusburnunun Diinyada 70-100 kadar tiirii yetismektedir (Kutbay ve Kiling, 1996;
Tiirkben, 2003; Ercisli ve Giileryiiz, 2005).

Kusburnu iilkemizin o6zellikle Orta ve Kuzeydogu Anadolu Bolgesinde genis bir
yayilma alan1 géstermekte olup igerdigi mineral madde ve vitaminler yoniinden gida ve
ila¢ sanayinde aranan bir bitki durumundadir. Ozellikle son yillarda énemi giderek
artmigtir. Onemli vitaminlerden biri olan askorbik asitin en zengin kaynagi olan
kusburnu biitiin meyve ve sebzelerden daha fazla C vitamini igermektedir. Yapilan
caligmalarda bazi kaynaklarda 1000—1700 mg/100g olarak belirtilen kusburnundaki C
vitamini miktari, bu vitamin bakimimdan c¢ok zengin olarak bilinen turunggil
meyvelerindeki miktarlardan 20-30 kat daha fazladir. Kugburnunun ayrica B1, B2, P, E

ve K vitaminleri bakimindan da zengin oldugu bilinmektedir (Didin ve ark., 1996).

Kusburnu Tiirkcede Giilburnu ve Itburnu gibi isimlerle de anilmaktadir. 30-1700 m
yiiksekliklerde yetisebilen kusburnunun ta¢ yapraklar1 ¢ogunlukla beyaz- ucuk pembe
renkte, nadiren koyu pembedir ve meyveleri ge¢ olgunlasmaktadir. Ekonomik 6neme
sahip kusburnu meyveleri iilkemizde uzun yillardan beri alternatif tipta
kullanilmaktadir. Suda kaynatilan meyveler, yapraklar ve de kokler diiiretik olarak
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de yoresel olarak islenip tiiketilmekte olan kusburnu soguk
alginligr ilaci olarak da yaygin kullanmilmaktadir. Cesitli proseslerde kullanimina

meyvelerin hos tadi imkan vermektedir (Ercisli, 2005).



Tiiketici istekleri ve isleme teknolojisinin gelismesi sayesinde kusburnu meyvesine olan

talep giderek artmaktadir (Ozrenk ve ark., 2012).

Kusburnu meyvesinin son yillarda ‘Kugburnu Cay1’ olarak degerlendirilmesi dnemini
daha da artirmigtir. Taze olarak degerlendirilmesi meyvenin olum siireci ile siirlidir

(Nas ve ark., 1993).

Kusburnu {iilkemizde taze tiiketiminin yami sira pulp, marmelat ve nektara islenerek
(Nas ve ark.,1993), ya da kurutularak daha sonra pelte, gcorba veya ¢ay olarak
degerlendirilmektedir (Keles ve Kokosmanli, 1996).

Bununla birlikte bagka meyve ve sebzelerin isleme sanayisinde vitamin yoniinden

zenginlestirilmesinde kullanilmaktadir (Keskioglu, 1989; Kaack ve Kuhn, 1991).

Ayrica Avrupa iilkelerinde ise kusburnu ekstraktlari; tablet, kapsiil, surup seklinde
dogal vitamin preparatlarinin hazirlanmasinda, bebek gidalari, pasta ve sekerleme

sanayiinde kullanilmaktadir (Bozan ve ark., 1996).

2.2. Kusburnu Meyvesinin Bilesimi ve Insan Saghgi Acisindan Onemi

Yamankaradeniz (1982) tarafindan taze kusburnu meyvelerinde C vitamini miktarlar
konusunda yapilan c¢alismada, C vitamini kuru maddede 1979-2726 mg/100 g
saptandig1 halde, kurutulmus kusburnunda 929-1488 mg/100 g olarak belirlenmistir.

Yamankaradeniz (1983a), farkli olum asamalarindaki kusburnu (Rosa Spp.) meyvesinin
fiziksel ve kimyasal nitelikleri konulu ¢alismasinda teknolojik olum devrelerindeki
meyvelerde % 29.92-33.80 kuru madde, % 20.5-27.0 suda ¢oziinlir kuru madde, pH
degerindeki degisim 4.22-4.40 araliginda, % 0.99-1.18 toplam asitlik (malik asit), %
8.68-12.63 toplam seker, % 7.55-10.52 invert seker, % 1.08-2.01 sakkaroz, kuru
maddede % 6.10-7.72 kiil ve kuru maddede 2122-3158 mg/100g askorbik asit oldugunu

saptamistir.



Otles ve Colakoglu (1987), vitaminler ydniinden énemli bulunan gidalar konulu yaptigi

calismada 100 g kusburnunda 200-5000 mg C vitamini bulundugunu belirtmistir.

Bir meyve veya sebzenin C vitamini degeri, tiiriine, yetistigi topraga, iklime ve olgunluk
derecesine gore degismektedir. Meyve ve sebzelerin ortalama C vitamini degerleri
Cizelge 2.1.°de  verilmistir.  Cizelge  verileri  incelendiginde en  fazla
C vitamininin kusburnu meyvesinde bulunmakta oldugu anlasilmakta olup ¢esitli meyve

ve sebzelerin C vitamini igerikleri farklilik géstermektedir (Combs, 1992).

Cizelge 2.1. Baz1 Meyve ve Sebzelerin Askorbik Asit Icerikleri*

Meyveler Askorbik Asit Sebzeler Askorbik Asit
(mg/10009) (mg/10009)
Elma 10-30 Kuskonmaz 15-30
Muz 10 Fasulye 10-30
Kiraz 10 Brokoli 90-150
Greyfurt 40 Havug 5-10
Kavun 13-33 Karnabahar 60-80
Portakal, Limon 50 Sogan 10-30
Ahududu 18-25 Ispanak 50-90
Kusburnu 1000 Biber 125-200
Cilek 40-90 Misir 12
Mandalina 30 Patates 10-30

*: Combs, 1992

Kusburnu, bogiirtlen, kizamik, ali¢ gibi meyve tiirleri ile Glimiishane ilinde yetistirilen
bazi yabani meyve tiirlerinin besin icerigi bakimindan karsilastirilmasi {izerine yapilan
bir arastirmada, kusburnu meyvesinde askorbik asit 624 mg/100 g, kiil % 3.40, toplam
kuru madde % 34.43, suda ¢06ziinlir kuru madde % 31.40, toplam seker % 16.20,
indirgen seker % 15.10 oldugu saptanmis ve diger meyve tiirlerine gére daha zengin

igerikli oldugunu belirlenmistir (Giileryiiz ve Ercisli, 1996).

Kusburnunun besin degeri ve kullanim alanlari ile ilgili yapilan bir arastirmada,
kusburnunda toplam sekeri % 23.40, kuru maddeyi % 31.61, askorbik asiti 2673
mg/100 g, invert sekeri % 9.58 olarak saptamislar, ayrica kusburnunda bunlarin disinda
B1 ve B, vitaminleri, E ve K vitaminleri, karoten, mineral maddeler ve diger bir takim

mindr bilesikleri bulundugu belirlenmistir (AKyiiz ve ark., 1996).



Coskun ve ark. (1996), C vitamini miktarinin 150-1530 mg/100 g arasinda degistigini,
Marmara Bolgesi hari¢ Anadolu’nun bazi ydrelerinde yetisen kusburnu tiirleri tizerine

yaptiklar1 ¢alismada belirtmisglerdir.

Kusburnu g¢ekirdeklerinde % 91.84-92.24 kurumadde, % 6.89-8.64 protein, % 1.94-2.09
kil, 0.22-0.44 mg/100 g askorbik asit, % 6.92-8.60 yag ve % 2-3 eterik yag
bulunmaktadir (Anonymous, 2003). Ulkemizde yetisen kusburnu meyvelerinin askorbik
asit igerigi 6.10-27.12 mg/g arasinda degismekte olup bu deger, klimatik kosullara,
meyvenin tipine ve yillara gére farklilik gostermektedir (Demir ve Ozcan, 2001; Keles

ve Kokosmanli, 1996).

Kusburnu meyvelerinin kimyasal igerigi konusunda yapilan g¢aligmalar sonucunda
degisik kusburnu tiirlerinde toplam seker % 7-46, askorbik asit 1100-5050 mg/100 g,
kuru madde % 15-40, suda ¢Oziinebilir kuru madde % 14-27 degerleri arasinda

belirlenmistir (Ayaz ve ark., 1996).

Tokat yoresinde dogal olarak yetisen kusburnu (Rosa spp.) meyvelerinin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri konusunda yapilan ¢alismada suda ¢6ziinebilir kuru madde % 12-
37, C vitamini 106.08-1788 mg/100 g, pH 2.98-4.26 ve titre edilebilir asit (sitrik asit
cinsinden) % 0.77-3.90 degerleri arasinda bulunmustur (Sen ve Giines, 1996).

Kusburnunun farkl: tiriinlere islenmesi iizerine yapilan calismada kusburnu meyvesinin
kimyasal bilesimi; kuru madde % 29.92-38.84, suda ¢oziiniir kuru madde % 20.50-27.0,
askorbik asit 2122-2411 mg/100g, toplam asitlik (malik asit cinsinden) % 0.99-1.18, pH
4.22-4.40, toplam seker % 8.62-12.52, invert seker % 7.54-10.52, sakaroz % 1.08-2.00,
kiil % 6.10-7.72 degerleri arasinda saptanmistir (Bayram ve Aslan, 1996).

Yildiz ve Nergiz (1996), kusburnu meyvesinin kimyasal bilesimi ve besin degeri
tizerine caligmalar yapmislardir. Kusburnunun besin 6geleri ve igerigi Cizelge 2.2.°de
verilmistir. Ayrica karoten, Bl B2, E ve K vitaminleri de igermektedir. Ancak
vitaminler arasinda en az dayanikli olanin da C vitamini oldugunu belirtilmistir.

Kusburnunun olgunlagsmaya basladigt devrede C vitamini iceriginin maksimum



oldugunu, bu dénemin meyvenin parlak kirmizi olmasindan anlasildigini, bu renk koyu
kirmiz1 hale gelince ve yumusadiginda ise bu oranin distiigiinii belirtmislerdir. Mineral
madde yoniinden de zengin olup yapisinda potasyum, sodyum, kalsiyum, magnezyum,
fosfor, demir, mangan, bakir, ¢inko gibi katyonlar yaninda, siilfat, kloriir, nitrat gibi
anyonlar da bulunmaktadir. igerdigi sekerin biiyiikk bir kismmi indirgen sekerler
olustururken sakkaroz daha az miktarlarda bulunmaktadir. Cogunu suda ¢6ziinen (%
20.05-48.1) kismin olusturdugu kuru madde oranmi yiiksek (% 29.92-59) sayilabilecek
bir meyvedir. Bilesiminde organik asitlerden malik, sitrik asit ve asetik asit
bulunmaktadir. Yapilan ¢alismada kusburnunun eksiliginin yapisindaki malik ve sitrik
asitlerden, kokusunun ise asetik asitten kaynaklandigini ifade etmislerdir. Malik asit
cinsinden toplam asitligin % 0.95-4.00 diizeyinde oldugu, pH degerinin ise meyveler
olgunlastik¢a diistiigli ve teknolojik olgunluga eristiginde 3.7-4.4 aralifinda pH degeri
gosterdigi belirtilmistir. Ayrica kusburnu meyvesinin % 7.55-21.29 indirgen seker,
% 1.08-2.01 sakaroz ve % 8.68-22.44 oraninda toplam seker igerdigini saptamiglardir.
Yaptiklart calismaya gére hem indirgen seker, hem sakaroz, hem de toplam sekerin

meyvelerin teknolojik olgunluga ulasana dek artis gosterdigi gozlemlenmistir.

Cizelge 2.2. Kusburnu meyvesinin kimyasal bilesimi*

Bilesen Adi Miktan
Su (%) 41.0-70.08
Sakkaroz (%) 1.08-2.01
Protein (%) 8.58-11.45
Toplam kuru madde (%) 29.92-59.0
Suda ¢oziiniir kuru madde (%) 20.05-48.10
Toplam asit (Malik a.) (%) 0.95-4.00
Toplam seker (%) 8.68-22.44
Indirgen seker (%) 7.55-21.29
C vitamini (mg/100g) 200-5000
P vitamini (mg/100g) 1320-3320
K vitamini (mg/100g) 0.022-0.080
Seliiloz (%) 2

*: Yildiz, H., Nergiz, C., 1996



Tiirkben ve ark. (1999) tarafindan Bursa yoresinde dogal olarak yetisen kusburnu
meyvelerinin  bazi1 Ozelliklerinin belirlenmesi iizerine yapilan aragtirmada, suda
¢oziinebilir kuru madde % 22.00-40.32, pH 3.30-4.08, toplam asit 1.52 -3.50 ¢g/100 g, C
vitamini 30.11-57.91 mg/100 g, indirgen seker 9.09-18.67 g/100 g, toplam seker 12.02-
21.28 g/100 g arasinda oldugu, Ercisli (1996) tarafindan yapilan diger bir arastirmada,
meyvede C vitamini miktarinin 132.01-1273.17 mg/100g arasinda oldugu belirlenmistir.

Pitera (2000) sitrik asit miktarin1 % 3 olarak, malik asit miktarin1 % 9.8 olarak Suksinik
asit icerigini ise %0.028 ile %2.465 araliginda belirlemistir. Bozan ve ark. (1998) Orta
Asya’da yaptiklar1 bir ¢alismada farkli yorelere ait kusburnu 6rneklerindeki sitrik asit

miktarlarmin % 5.9-7.50 aralifinda degisim gosterdigini bildirmislerdir.

Gao ve ark. (2000), farkl test sistemlerinde kusburnu etanol ekstraktlarinin antioksidan
aktivitelerini degerlendirmisler, yliksek antioksidan kapasitenin yiiksek fitonutrient
icerigi ile iliskili oldugunu bildirmislerdir. FRAP (ferric-reducing antioxidant power) ve
TEAC (Trolox-equivalent antioxidant capacity) yontemlerine gore belirledikleri toplam
antioksidan aktivite lizerine fenolik madde iceriginin sirasiyla % 90.5 ve % 75.7;
askorbatin % 8.6 ve % 16.9; lipofilik icerigin ise % 0.9 ve %7.3 diizeyinde katkis1
oldugunu, 6rneklerin kuru maddedeki FRAP degerlerini 983.4-2187.1 pmol/g, TEAC
degerlerini 457.2-626.2 pmol/g olarak saptamislardir.

Tirkiye’de yetisen kusburnu meyvelerinin fiziksel ve teknolojik 6zellikleri konusunda
yapilan arastirmada, Konya ve Kastamonu bdlgesinde yetisen kusburnu meyvelerinde
kuru madde % 20.5-23.47, kiil % 6.48-7.35, pH 4.34-5.12, asitlik (malik asit olarak) %
1.17-1.44, askorbik asit 2365-2712 mg/100 g kuru madde degerleri arasinda

saptanmistir (Demir ve Ozcan, 2001).

Cemeroglu ve Karadeniz (2001), taze kugsburnu meyvesinde; kuru maddeyi % 45-59,
suda ¢Oziniir kuru maddeyi % 34-44, toplam asitligi % 1.9-4.0 degerleri arasinda
bildirmiglerdir. Ayrica kusburnunun en fazla C vitamini igeren meyve oldugu, 100 g

meyvede 250-1500 mg C vitamini bulundugunu saptamiglardir.



Uggla ve ark. (2003) tarafindan kusburnu meyvesinin degisik tiirleri ile yapilan
calismada ise askorbik asit miktar1 330-535 mg/100 g, kuru madde % 26.6-28.8

arasinda belirlenmistir.

Karhan ve ark. (2004) yaptiklar1 ¢alismada kusburnu meyvesinde kuru maddeyi % 15,
suda ¢oziiniir kuru maddeyi % 13.01, pH’y1 3.85, toplam asitligi ise % 0.94 olarak
belirtmislerdir.

Fenolik bilesikler, flavonoidler ve fenolik asitler olmak Ttzere iki grupta
incelenmektedir. Flavanoidler, polifenolik antioksidanlar olup bitkisel ¢aylarin, meyve
ve sebzelerin dogal yapilarinda bulunur. Ozellikle agizda acilik ve burukluk gibi iki
Oonemli tat unsurunun olugmasinda etkili olan fenolik bilesiklerin bir kism1 meyve ve
sebzelerin lezzetinin olugmasinda rol alir. Bir kisim fenolik bilesikler ise meyve ve
sebzelerin sari, sari-esmer, kirmizi-mavi tonlardaki renklerinin olusmasinda etkilidirler.
Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerin islenmelerinde enzimatik esmerlesme gibi

degisik sorunlara da neden olmaktadirlar (Giingér, 2007; Zor, 2007).

Ercigli (2007), kusburnu tiirleri iizerine yaptig1 calismada, en yiiksek toplam fenolik

icerigini Rosa canina'da (kurumaddede 96 mg/g) saptamustir.

Kusburnu meyvesinde toplam flavonoid iceriginin 4.00 mg/g diizeyinde, toplam fenolik
madde igeriginin ise 8,18-76,26 mg/g arasinda oldugu belirtilmektedir (Yoo ve ark.,
2008).

Ozrenk ve arkadaslar1 (2012) tarafindan, Erzincan bolgesinde dogal olarak yetisen
kusburnu meyvelerinde 15 farkli genotipe ait olgun meyvelerde organik asit, seker ve
mineral madde igerikleri arastirilmis olup okzalik asit oraninin % 0.32-0.62, sitrik asit
oraninin % 1.56-%3.15, malik asit oraninin % 0.76-4.39, tartarik asit oraninin % 0.073-

0.155 ve suksinik asit oranmin % 0.028-2.465 arasinda degistigi tespit edilmistir.

Organik asit igerigi yoniinden malik asidin yiiksek diizeyde oldugu goriilmiistir.



Elmastas ve Gergekgioglu (2014), bazi liziimsli meyve tiirlerinin antiosidan aktiviteleri
konusunda yaptiklar1 ¢alismalarinda kusburnu meyvesindeki toplam fenolik bilesik
miktarmi (pug gallik aside esdeger) 7.3, askorbik asit miktarmi 722.5 mg/100g,
antioksidan aktiviteyi % 75.9 olarak saptamislardir. Kusburnunda fenolik bilesik
miktarinin az olmasina ragmen askorbik asit miktarinin diger ahududu, gelebor, miirver

gibi meyvelerden ¢ok daha fazla oldugu belirtilmistir.

Giliniimiizde kusburnunun o6nemi igerdigi vitamin C ve vitamin P’den
kaynaklanmaktadir (User,1967; Yamankaradeniz, 1982; Velioglu ve Poyrazoglu, 1988;
Pir ve Aytekin, 1994; Ercisli, 1996). Ayn1 zamanda pro A vitamini olan karoten, B
vitaminleri kompleksi ve K vitamini a¢isindan da miikemmel bir kaynak sayilir (Tuer

ve Russell, 1989; Cemeroglu, 1982).

Insan viicudu askorbik asit sentezi yapamaz, dolayisiyla disaridan almak zorundadir.

Ayni zamanda viicudun miktar olarak en fazla gereksinim duydugu vitamin C

vitaminidir (Aurand ve ark., 1987).

Cesitli etkenlere bagl olarak giinliik alinmasi gereken C vitamini 35-100 mg arasinda
degismektedir. Bu deger bebekler i¢in 35 mg, yetiskinler i¢in 60 mg, emzirme

doneminde anneler i¢in 100 mg olarak 6n gortilmiistiir (Y1ldiz ve Nergiz, 1996).

C vitamini, beslenme agisindan 6nemli bir bilesen olmasinin yaninda, dogal antioksidan
olmasi nedeniyle katki olarak da bircok gidada kullanilmaktadir. Boylece beslenme
degerinin yaninda gidalarin kalitesini ve ayrica teknolojik 6zelliklerini de artirmaktadir

(Solomon ve ark., 1995; Larisch ve ark., 1998).

C vitamini suda ¢dziiniir bir vitamin olup plazmanin sulu fazindaki peroksit radikallerini
tutarak biyolojik membranlar ve diisiik yogunluklu lipoproteinleri (LDL) peroksidatif
zarardan koruyabilmektedir. Buna ilaveten oksijenin metabolik iiriinlerinden olusan
toksik serbest radikallerin tahrip edilmesinde ve kanserojenik nitrozo bilesiklerin

olusmasini onlemede rol oynamaktadir. Ayrica, kanserin baslamasma ve/veya tesvik
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edilmesine neden olan oksidatif zarar1 engellemektedir. C vitamini ile rahim kanserleri

ve yemek borusu arasinda koruyucu bir iligki oldugu aktarilmaktadir (Karadeniz, 2000).

Meyvelerde birgok fizyolojik olayda (tat olusumu, olgunlasma vb.) etkili olan organik
asitler, insan sagligi acisindan da biiyilkk 6neme sahiptir (Cemeroglu ve Acar, 1986;

Savran, 1999).

Kusburnunun farmakolojik olarak da dikkat ¢ekmesinin nedeni iiziim ve saraplarda
oldugu gibi yiiksek miktarda fenolik maddeye sahip olmasidir (Razungles ve ark.,
1989).

Gilinlimiizde Vitamin C, Vitamin E, karetenoitler ve diger fenolik bilesikler gibi
antioksidan maddeler insan viicudunu serbest radikallerin zararina karsi korunmasinda

yardimci olduklari kabul edilmektedir (Halliwell, 1997).

Kusburnu ve c¢ekirdeginin halk hekimliginde; bulasici hastaliklarda, safra kesesi
taglarinin  Onlenmesinde, profilaksi ve C vitamini eksikliginin tedavisinde, uygun
olmayan kan dolasiminda, genel yorgunluk bitkinlik sirasinda, immiin sistemin
giiclendirilmesi, gastrik spazmi, siyatiklerde, gastirik asit eksikliinde, iilserden
kaynaklanan sigkinligin = Onlenmesinde, bagirsak hastaliklarinda ve ishalin
onlenmesinde, idrar soktiiriicii olarak, ates, gut hastaliginda, gz banyosu olarak, tirik
asit metabolizma bozukluklarinda, viicut 6demlerinde, soguk alginligi ve gribal
enfeksiyonlardan korunulmasinda, bobrekler icin bir tonik olarak, kireglenmelerde, idrar
yollarindaki sikintilarda, karaciger hastaliklarinda ve diyabetlerde kullanilabilecegi

ifade edilmektedir (Blumenthal, 1998).

Bazi gidalarin antimutajenik aktiviteleri konulu calismada 1sirgan otu (% 46.32) ve
kusburnunun (% 44.03) antimutajenik aktivitelerinin yiiksek oldugunu, bunlarin yaninda
karabas otu, adagayi, iiztim pekmezi ve tarhananin da antimutagenik aktivitelerinin

oldugunu bildirilmistir (Karakaya ve Kavas, 1999).
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Kusburnu dogal antioksidanlardan fenolik bilesiklerce de zengindir. Kusburnunda
bulunan fenolik bilesiklerin basinda hidroksisinamik asit, katesin, kuersetin, kamferol

gelmektedir (Gao ve ark., 2000).

Yapilan ¢aligmalar, meyve ve sebzelerde bulunan dogal antioksidanlarin kalp, kanser ve
norodejeneratif hastaliklarin  gelisiminin  0nlenmesinde 6nemli rolii  oldugunu
gostermektedir. Fenolik bilesikler, C vitamini ve karotenoidler gibi dogal antioksidanlar
insan saglig1 iizerine olumlu etkiyi reaktif oksijen ve azot tiirlerine kars1 énemli koruma

saglayarak yapmaktadir (Gao ve ark., 2000).

Insan saglig1 agisindan biiyiik dneme sahip, antioksidan kapasitesi yiiksek, antosiyanin
bakimindan zengin meyvelere ve bu meyvelerden iiretilen iirlinlere olan ilgi 6zellikle
gelismis tilkeler basta olmak iizere tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde de gittikce
artmaktadir (Scheerens, 2001).

Kusburnu meyvelerindeki fenolik bilesiklerin saptanmasi konusunda yapilan calismalar
sonucunda, siyanidin-3-O-glikozit, ¢esitli kuersetin glikozitleri; taksifolin ve eriodictyol
glikozitleri tanimlanmistir. Filoridzin ve cesitli metil gallat konjugatlari, aglikonlar

olarak da katesin ve kuersetin belirlenmistir (Hvattum, 2002).

Karakaya ve El (1999), kusburnu ve bazi gidalardaki kuersetin, luteolin, apigenin ve
kaemferol miktarlari lizerine yaptiklar1 ¢alismada kusburnunda sadece kuersetin (16.7
pg/L) bulundugunu belirtmislerdir. Diger bir arastirmada ise kusburnu ekstraktinda
katesin ve kuersetinin bulundugu bildirilmektedir (Hvattum, 2002).

Fenolik bilesikler, bitkilerde yaygin olarak bulunan sekonder metabolitlerin genis bir
grubudurlar. Flavonoidler yapis1 C6-C3-C6 difenilpropandir. Bu grup, tasidiklar
hidroksil grubunun sayis1 ve yerine gore de alt siniflara ayrilmaktadirlar ve yapilarma
gore siiflandirilir (Karadeniz ve Eksi, 2002). Fenolik maddelerden en yaygin ve gesitli

olan1 flavonoidlerdir.
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Fenolik bilesiklerden 6zellikle flavanoidler antibakteriyel, antialerjik ve antiinflamatuar
Ozelliklere sahiptir. Antioksidan 6zelliklerinden dolay1 saglik agisindan 6nemli olan
flavonoidler, bazi kanser tipleri ile kardiyovaskiiler hastaliklarin olusum riskini, serbest
radikal giderme ve metallerle selat olusturma o6zelliklerinden dolay1r azaltmaktadirlar

(Hvattum, 2002).

Taze olgun kusburnu, terpenoid bilesikler, tokoferoller, karotenoidler ve askorbik asit¢e

zengindir (Bruun, 2005).

Antioksidanlar, viicut hiicrelerine zarar veren ayni zamanda bagisiklik sistemini de
zayiflatan serbest radikalleri etkisiz hale getirerek, kanser dahil pek ¢ok hastaliga ve
erken yaglanmaya neden olabilecek zincirleme reaksiyonlart onleyen molekiillerdir.
Fazla miktardaki serbest radikaller, hiicre ¢ekirdegi diizeyinde zarar olusturup bazi
enzimlerin aktivasyonu sonucunda tiimor olusumlarina neden olabilmektedirler (Alaca
ve Arabaci, 2005).

Olsson ve Gustavsson (2004), kanser hiicrelerini engelleme potansiyeli ile antioksidan

kapasite arasinda iligskinin oldugunu ifade etmektedirler (Olsson ve Gustavsson, 2004).

Kusburnu meyvesinin, C ve E vitaminleri, karotenoidler, flavonoid glikozit ve
proantosiyanidin gibi fenolik maddeler icermesi nedeniyle gii¢lii bir antioksidan

kaynagi oldugu belirtilmektedir (Salminen ve ark., 2005).

Kusburnu ¢ekirdek ve kabuklarindan yapilan bir tozun 3 aylik uygulama sonrasinda
hastalarin diz ve kalga osteoarthritis semptomlarinda p<0.018 diizeyinde 6nemli azalma

sagladig1 belirlenmistir (Winther ve ark., 2005).

Serbest radikal olusumunu engelleyerek hiicresel DNA, lipid ve proteinlerin zarar
gormesini ortadan kaldirdiklari, kolosterol onleyici olduklari, kanser ve kalp damar
hastaliklarinin olusumunun 6nlenmesinde meyvelerden elde edilen antioksidanlarin rol
oynadiklar1 bilinmekte olup meyvelerdeki fenolik bilesiklerin antioksidan aktivitelerinin

yan1 sira antimikrobiyal etkinlige de sahip olduklar1 Escherichia coli, Helicobacter
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pylori ve gram negatif bakterilerin cogunu engelleyerek inhibe ettikleri, mide tlserleri
ve {iriner sistem enfeksiyonlar1 gibi rahatsizliklar1 dnledikleri saptanmistir (irkin ve ark.,

2008).

Bu meyve; bitkisel ¢ay, marmelat, nektar tiretiminde kullanilmakta, kurutularak ve
dondurularak degerlendirilmekte olup iilkemizde dogal olarak yetismektedir. Dogal
antioksidan bilesiklerce zengin olan kusburnu, halk arasinda 6zellikle kis aylarinda
soguk alginligina karsi ilag olarak kullanilmaktadir. Yiiksek miktarda C vitamini i¢eren
kusburnu, fenolik bilesikler ve karotenoidler de igcermektedir. Karotenoidlerden likopen,
ve ksantofiller meyvenin rengini verir. Kusburnunda bulunan hidroksisinamik asit,
katesin, quercetin, kamferol fenolik bilesiklerin basinda gelmektedir. Kusburnunun
saglik iizerine onemli olumlu etkileri bilinmekte olup icerdigi antioksidan bilesikler

nedeniyle yiiksek antioksidan aktiviteye sahiptir (Koca ve ark., 2008).

Gilintimiizde reaktif oksijen tiirlerinin neden oldugu kanser, kalp hastaliklar1 gibi bir¢ok
hastalik hizla artmakta, gidalarin icerdigi dogal antioksidanlar bu hastaliklarin
onlenmesinde biliyllkk rol oynamaktadir. Bazi hastaliklarin  Onlenmesi  ve
geciktirilmesinde dogal antioksidanlarca zengin ve lilkemizde dogal olarak yetisen

kusburnu ve iriinlerinin tiiketimi yararli olacaktir (Koca ve ark., 2008).

Sagligin korunmasi dengeli beslenme ve temiz ¢evre ile miimkiindiir. Gida ve saglik
arasindaki iligki giin gegtikge artmakta, hastalik ve tedavi slirecinin zorluklari nedeniyle
sagligin korunmasina yoénelik onlemlerin uygulanmasinin daha 6nemli oldugu kabul
edilmektedir. Vitamin ve mineral maddelerin dengeli beslenmedeki 6nemi 20.yy’da
anlasilmis olup ¢alismalar siirmektedir (Keles ve Kokosmanli, 1996). insan biinyesi i¢in
mineral maddeler vazgegilmez bir besin o6gesidir. Fosfor ve potasyum elementleri
bakimindan oldukg¢a zengin olan kusburnu, magnezyum, mangan ve kalsiyum agisindan
da faydalanilabilecek kaynak niteligindedir (Dogan ve ark., 2006). Bitkisel gidalarla
saglanan A, C ve E vitaminleri olduk¢a 6nem tasimaktadir. Stres, bedensel hareket
yetersizligi ile birlikte refah diizeyi yiiksek toplumlarda, islenmis, enerji ve proteince
zengin, dogaldan uzaklastirilmis gidalarla beslenme, basta kalp-damar hastaliklar:

olmak iizere bir¢ok hastalig1 da beraberinde getirmektedir. Bu yiizden beslenmeden s6z
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edildigi yerde mutlaka meyve ve sebzelerin olabildigince ¢ok tiiketilmesi, yag ve yagh

gidalarin tiikketiminin azaltilmasi 6nerilmektedir (Keles ve Kokosmanli, 1996).

Ayrica kusburnu agiz, dis, bas ve kulak agrilarin1 tedavi edici, astrenjan (kani
durdurucu) ozellik tasidigr (Yi ve ark., 2007) ve anti-inflamatuar 6zellige sahip oldugu
bildirilmektedir (Winther ve ark., 1999). Gliniimiizde, baz1 hastalarda artrit agrilarinin
azaltilmasinda kullanilan ilaglar gastrointestinal sistem iizerine yan etki gostermekte
olup bu nedenle alternatif tedaviler arastirilmaktadir. Yapilan caligmalar, artrit
agrilariin giderilmesinde kusburnu meyve ve tohumlarinin etkili oldugunu, ancak bu
konuda daha fazla arastirma yapilmasi gerektigini ortaya koymaktadir (Chrubasik ve
ark., 2006; Winther ve ark., 1999).

2.3 Kusburnunun Gida Sanayinde Kullanimina Yonelik Calismalar

Yapilan farkli c¢alismalarda kusburnundan elde edilen iriinlerin bilesim o6zellikleri

arastiricilar tarafindan saptanmaistir.

User (1967) iilkemizde Orta ve Kuzey Anadolu’da yetisen kusburnunun C vitamini
bakimindan durumu konulu arastirmasinda, kusburnunda C vitaminin diger meyvelere
kiyasla olduk¢a fazla oldugunu (100-1700 mg/100 g) ancak kusburnunun marmelata
islenmesi esnasinda kesilme, pargalanma, ezilme ve kaynatma islemleri ile C vitamini

miktarinda biiylik oranda diisiis oldugunu belirtmistir.

Meyve pulpunda 350 mg/100 g, kusburnu nektarmda 110 mg/100 g, kusburnu
marmelatinda ise 165 mg/100 g C vitamininin oldugu belirtilmistir (Yamankaradeniz,
1983D).

Gida isleme tekniginin vitamin kaybi tlizerine etkisi konulu ¢alismada, tamami alkali
karakterli bir suyun igine batirilmis sebzelerde vitamin C’nin % 80’inin, 1/2'si batirilmis
sebzelerde % 60’min ve 1/41U batirilmis sebzelerde ise % 40’min parcalandigi

saptanmistir (Yurdagel, 1983).
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Zhao ve ark. (1988) tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda kusburnu olgunlastigi zaman
oldukca yliksek oranda Vitamin C igerdigi halde, depolanmak {izere dondurulmasiyla
Vitamin C kaybinin hizlica arttig1 bildirilmistir. Ayrica kusburnunun recel ve marmelata
islenmesi sirasinda uygulanan 1sitma islemlerinin ¢ok az vitamin kaybina neden oldugu,
fakat biskiivi ve sekerleme yapiminda oldugu gibi ¢ok uzun siire 1sitmanin daha fazla

kayiplar meydana getirdigi saptanmistir.

Taze kusburnu meyvesi yiiksek oranda askorbik asit i¢cermesine ragmen, islenmis
kusburnu iirtinlerinde uygulanan islemlere ve depolama siire ve kosullarina bagli olarak
askorbik asit igerigi azalmaktadir (Yamankaradeniz, 1982; Cemeroglu ve Acar, 1986;
Artik ve Eksi., 1996). Uriinlerin depolama siiresince vitaminler icerisinde en fazla
kayba C vitamininin ugradigi belirtilmistir (Auffray ve Paofique, 1978). Kusburnu
pulpunda C vitamini kaybmin oda sicakliginda buzdolabi sicakligina gore daha fazla

oldugu da tespit edilmistir (Yamankaradeniz, 1982).

Steger ve Wallnofer (1992) tarafindan yapilan ¢aligmada kusburnuna uygulanan farkli
islemlerin bazi bilesenlerde degisik oOlcililerde kayiplara neden oldugu bildirilmistir.
Evlerde farkl sekillerde parcalanarak kurutulmus kusburnundaki askorbik asit kaybi ile
ince Ogitilmiis kusburnundaki askorbik asit kaybi arasinda pek fazla bir fark
gbzlenmedigi belirlenmis, ancak kurutulmus kusburnu ¢ayinin hazirlanmasi esnasinda
kullanilan kaynama sicakliginin da etkisiyle, askorbik asit kaybinin % 31.5-71.0

arasinda degisebilecegi saptanmistir.

Spiro ve Chen (1993) kusburnu ¢aylarinda L-askorbik asit ekstraksiyonunun denge ve
kinetigi konulu calismalarinda, partikiil boyutu arttikca askorbik asitin caylardan
ekstraksiyon hizinda azalma oldugu, ancak 70-90 'C arasindaki sicakliklarda veya

ekstraksiyon ortaminin pH's1 ile cok az degisim gdsterdigini bildirmislerdir.
Kusburnunun vitamince zengin olmasimin yaninda meyveden pulp, nektar ve marmelat

gibi lirlinlerin islem prosesleri, 6zellikle meyvedeki C vitamini miktarinda degismelere

yol agmaktadir (Nas ve Gokalp, 1993; Auffray ve Paofique,1978).
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Kusburnu {izerine yapilan bir aragtirmada C vitamininin gidalarin islenmesi ve
depolanmas1 esnasinda ¢ok cabuk pargalanabildigi, depolama sicaklig, siiresi, 151k ve
oksijene maruz kalma durumunun parg¢alanma hizina etkili oldugu ve bu faktorlerin
miktar1 arttik¢a, parcalanma hizinin da arttig1, faktorler ne kadar bertaraf edilir ya da
diizeyleri diisiik tutulursa kayip miktarinin da o kadar az olacagi belirtilmis farkli olum
devrelerinde C vitamini miktarinin 71.79—850.00 mg/100 g, kuru madde oraninin ise %
26.28-28.20 arasinda oldugu ve polietilen torbalarda, oda sicakliginda 8 ay depolanan
kusburnu c¢aylarinda C vitamini igeriginin ortalama % 82.19 azaldigim1 saptanmaistir.

(Keles ve Kokosmanli, 1996).

Kusburnu meyvesinin gida sanayinde kullanimi ve marmelata islenmeye uygunlugu
konusunda yapilan c¢alismada, kusburnu pulpunda suda c¢oziiniir kuru madde
% 6.50-9.00, kuru madde % 19.07-20.61, pH 4.05-4.30, toplam asitlik % 0.41-0.55,
L-askorbik asit 50.92-57.82 mg/100 g degerleri arasinda saptanmistir. Bu arastirmada
gercekte asitlik, C vitamini, suda ¢dziiniir kuru madde degerlerinin meyvenin kendi
yapisinda daha yliksek seviyelerde oldugu, asitlikteki farklilik meyvelerin degisik
olgunluk derecelerinde olmasiyla, suda c¢oziiniir kuru maddedeki farklilik pulpun
icerdigi katki suyu ile iliskilendirilmis, C vitaminindeki farkliligin ise pulpun elde
edilmesinde kullanilan sudan dolayr askorbik asit igeriklerindeki seyrelmeden
kaynaklandig bildirilmistir (Didin ve ark., 1996).

Meyvelerindeki C vitaminin basit islemlerle suya gecirebilme veriminin arastirilmasi
konusunda yapilan calismada kusburnu meyvelerinden hazirlanan cay, recel ve
marmelat gibi {rlinlerin belirli miktarlarda C vitamini igerdigini, fakat bunlarin
hazirlanmas1 sirasinda 6énemli C vitamini kayiplariin oldugu belirlenmistir. Yapilan
analizler sonucunda kusburnu marmelatlarindaki kaybin % 33-66, kusburnu ¢aymdaki
kaybin ise % 44-77 arasinda oldugu, calismada gerceklestirilen 60°C’de 270 dakikalik
inkiibasyondaki C vitamini kayb1 % 13.5; kuru meyvelerin 80 dakika kaynatilmasi
sirasindaki kaybin ise % 15 oldugu bildirilmistir (Kadioglu ve Yavru, 1996).

17



C vitamininin suda ¢dzlinilir vitaminler arasinda olmast ve sicaklik, 1s1, 151k vb. gibi
faktorlerden etkilenmesinden dolayr kusburnu meyvesinde mevcut C vitamininin

tiimiiniin iirinlere gegmedigi bilinmektedir (Gokalp ve ark., 1996).

Ozdemir ve ark. (1998) yaptiklari arastirmada ticari bir firmadan temin edilen kusburnu
pulpunda ¢6ziinlir kuru maddeyi % 10.63, toplam kuru maddeyi % 12.39, pH’y1 3.54,
titrasyon asitligini % 0.61, toplam kiilii % 0.72, HMF’yi 0.29 mg/100 g, askorbik asiti
1170.9 mg/100 g, sakarozu % 5.34, indirgen sekeri % 5.24 ve toplam sekeri % 10.58
olarak tespit edilmistir. Uretilen marmelatlarda ise ¢oziiniir kuru madde % 67.69- 69.10,
kuru maddeyi % 70.38-71.97, pH 2.97-3.31, titrasyon asitligi % 0.55-0.73, kiil % 0.30-
0.34, HMF 0.45-3.36 mg/100 g, askorbik asit 109.29-153.85 mg/100 g, sakkaroz %
37.83-56.76, indirgen seker % 5.18-6.97 ve toplam seker % 64.10-64.93 olarak
belirlemiglerdir. Vakum altinda pisirilen marmelat 6rneklerinde HMF degerinin diisiik

ve askorbik asidin daha iyi korundugu, inversiyonun ise yetersiz oldugu bildirilmistir.

Erzurum’da yetistirilen kiziletk meyvesinin  marmelat ve pulpa islenerek
degerlendirilmesi konulu ¢alismada, meyveden pulp elde edilmesi asamasinda yiiksek
sicaklik uygulanmasindan dolayr C vitamininde oOnemli oranda disiis oldugunu

saptamistir (Kékosmanli ve Keles, 2000).

Kusburnu caylar1 konusunda yapilan caligmada askorbik asit igerikleri, yalnizca
kusburnu meyvesi iceren ornekler de 1.45-4.99 mg/100ml, kusburnu+hibiscus karigimi
caylarda ise 0.33-4.74 mg/100ml arasinda oldugunu belirlenmistir (Acar ve Demir,
2001).

Uggla ve ark. (2003) askorbik asitte kusburnu meyvesine uygulanan farkli islemler
sonucu kayip oldugunu, Karhan ve ark. (2004) kusburnu pulpunda yaptiklar1 ¢alismada,
sicaklik arttik¢a kusburnu pulpunda C vitamini miktarinin giderek azaldigini, kugburnu
meyvesinde 150-170 mg/100 g diizeyinde olan C vitamininin, meyvenin pulpa
islenmesiyle 21-22 mg/100 g’a diistiigiinii saptamislardir.
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Kusburnularin kurutulmasi sirasinda kesme igleminin ve kurutma ortaminin meyvelerin
C vitamini igerikleri iizerine etkilerini incelendigi ¢alismada, kesilmis meyve ve biitiin
meyvelerde ayn1 kurutma siiresine tabi tutulmus ve kesilmis meyvelerdeki C vitamini
kaybmin biitiin haldeki meyvelerdeki kayiptan daha fazla oldugunu fakat kurutma
islemi tamamlandiginda ise biitiin meyvelerdeki C vitamini kaybinin kesilmis
meyvelerdeki kayiptan daha yiliksek oldugunu saptanmistir. Meyvelerinin kesilmesi ile
kurutma siiresinin kisalmasi ve besin degerinin yiiksek olmasi nedeniyle kurutma
isleminden Once kusburnu meyvelerinin kesilmesi onerilmistir. Kesilmis meyvelerde
kurutma sicakliginin yiikseltilmesinin 06zelikle kurutma isleminin baslangicinda C
vitamini tutulumunu azalttig1 belirtilmistir. Ayrica C vitamini kaybi1 hava ile temas
yiizeyinin ve kurutma ortami olarak kullanilan hava-CO; karisimlarindaki oksijen
oraninin artisgina bagli olarak da artmaktadir. Arastirma bulgular1 vitamin C
degradasyonun inert gaz kullanimi ile azaltilabilecegi sonucunu gostermistir (Erentiirk
ve ark., 2005).

Askorbik asit suda ¢oziindiigii i¢cin haslama, kesme ve {iriiniin yiiziiniin burusmasi gibi
iretim basamaklarinda kayba ugrar. Askorbik asitce zengin meyvelerde vitamin kaybi
daha ¢ok enzimatik olmayan esmerlesme sirasinda ortaya cikar. Su aktivitesinin
askorbik asitin stabilitesi tizerine etkileri ¢esitli gidalarda incelemeye alinmis ve
askorbik asitin diisiik su aktivitesi degerlerinde bile bozulmaya ugrayarak azaldig:
gorilmistiir. Askorbik asit ortam sicakligi diisiiriildiiglinde daha az kayba ugramaktadir.
Genellikle en biiyiik kayiplar 1sil islem uygulamalarinda ortaya ¢ikmaktadir. Ancak
dondurarak muhafazada da kayiplar goriilmiistiir. Baz1 meyvelere uygulanan kiikiirtleme
islemi gida iretim ve depolama evresindeki askorbik asit kaybini azaltmaktadir

(Saldamli1 ve Saglam, 2005).

Adigiizel (2006) kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda bazi bilesim 6gelerinin
degisimi; % 28.82 'den % 19.17'e kuru madde, suda ¢oziiniir kuru madde % 23.67'den
% 15.33'¢, % 1.94'ten % 1.69'a titrasyon asitligi (malik asit cinsinden), pH 3.79'dan
3.88'¢e, % 1.88'den % 0.78'e kiil, formol sayist 33'ten 18'e, 143.80 g/kg'dan 84.17 g/kg'a
toplam seker, invert seker 67.01 g/kg'dan 39.48 g/kg'a, 72.22 g/kg'dan 43.13 g/kg'a
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sakkaroz, askorbik asit 597.90 mg/100 g'dan 214.93 mg/100 g'a kadar oldugunu

belirlemistir.

Su ve ark. (2007) antioksidan kapasite ve toplam fenolik igerigini degerlendirmek i¢in
% 50 aseton ve % 80 metanol ile hindistan cevizi, kusburnu ve tarc¢ini ekstrakte
etmisler, tar¢inin % 50 aseton ekstrakti en yiikksek ABTS+ ve ORAC (Oksijen Radikali
Absorblama Kapasitesi) degerine sahip oldugunu saptamiglardir. % 50 aseton ile
ekstrakte edilmis kusburnunda ise toplam fenolik icerigini 5.09 GE mg/g olarak

belirlemislerdir.

Yi ve ark. (2007) yaptiklar1 ¢alismada, R. nutkana, R. pisocarpa ve R. woodsii olan ii¢
farkli tiirde toplam fenolik igerigini belirlemis, bu tiirlerin toplam fenolik
konsantrasyonunu sirayla, 12201, 8777 ve 6974 mg/L olarak saptamislardir. R. nutkana
ve R. woodsii' nin perikarp kisimlarinin fenolik konsantrasyonlari tohum kisimlarindan

daha fazla oldugunu belirlemislerdir.

Koca ve ark. (2009), antioksidan aktivitedeki degisimi kusburnunun kurutulmasi
sirasinda belirlemis, taze kusburnu Orneklerinin kurutulmasi1 sirasinda FRAP
degerlerinin % 70.64-87.26 arasinda azaldigini, en diisiik kayb1 70 °C'de 1.5 m/sn hava
hizinda, en yiiksek kayb1 ise 60 °C'de 0.5 m/sn'de kaydetmislerdir.

Yolcu (2010) kusburnunun pulpa islenmesi sirasinda antioksidan 6zelliklerin degisimini
incelemek amaciyla yaptigr ¢alisma sonucunda kusburnu pulpu iiretiminde ortalama
askorbik asitte % 61.70, % 8.65 B-karotende, likopende %27.42, antioksidan aktivite
degerlerinde (su ekstraktindaki FRAP degerlerine gore) ise % 23.07 kayip oldugunu
belirtmistir.

Altan (2014) kusburnu meyvesinin geleneksel olarak meyve suyuna islenmesi sirasinda
antioksian kapasitesindeki degisimin incelenmesi amaci ile yapilan analiz sonuglarinda,
kusburnu hammaddesinde ve pulpunda sirasiyla suda ¢oziiniir toplam kuru madde
miktart %22.86-15.42 arasinda; pH 3.78-3.80 arasinda; titrasyon asitligi %1.94-
1.2(malik asit) arasinda; askorbik asit 763.98-327.46 mg/100g arasinda; toplam fenolik
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madde ( etanol ekstratinda) 6147.5-15290 mg/kg arasinda; TEAC degerleri 696,71 uM
troloks /g- 346,02 uM troloks/g arasinda belirlenmistir.

Duru ve ark. (2011) tarafindan ticari olarak iiretim yapan bir firmadan temin edilen
kusburnu nektarlarinin farkli depolama sicakliklarinda (25, 35 ve 45 C) depolanmasi
sirasinda HMF olusumu ve antioksidan aktivitesindeki degisimler, Karhan ve ark.
(2004) tarafindan ise, kugsburnu pulpuna oksijensiz ortamda, farkli sicakliklarda (70, 80,
90 ve 95 'C ) uygulanan 1sil islemler sonucu askorbik asitte meydana gelen parcalanma
arastirilmis olup, konuya iligkin yabanci ve yerli arastirmacilar tarafindan yapilan
arastirmalarda kusburnu pulpu ve konsantresi liretimi sirasinda uygulanan 1sil islem-
ekstraksiyon siiresinin Onemli iiriin Ozellikleri (toplam fenolik madde, antioksidan
kapasitesi,) lizerinde etkilerinin incelenmesine yonelik herhangi bir calismaya

rastlanilmamustir.

Antioksidanlar gida maddelerinin raf dmriinii, oksidasyonun neden oldugu bozulmalari,
renk degisiklikleri ve besin kayiplarini engelleyerek uzatan maddeler olup dogal ve
sentetik ylizlerce bilesigin antioksidan 6zellige sahip oldugu saptanmistir. Diinyada son
yillarda dogal antioksidanlara olan ilgi artmis ve sentetik gida katkilarinin azaltilmasi
isteginin yayginlagsmasina bagli olarak sentetik antioksidanlara karsi da olumsuz bir
kan1 ortaya c¢ikmistir. Dogal antioksidanlarin olumsuz yani ise 151k, yiiksek sicaklik,
oksijen ve kurutmaya kars1 dayanikliklarinin diisiik olmasidir. Isil islemler, kurutma,
evaporasyon, ekstriizyon, mikrodalga ve infrared i1sitma, fermentasyon, dumanlama ve
depolama gidalarin ve antioksidanlarin oksidatif stabilitesini etkileyen baslica islemler
olarak sayilabilir. Oksidasyondan kaynaklanan 6nemli degisiklikler, en hizli 1s1l iglemler
sirasinda en yavas olarak da depolama sirasinda olugmaktadir. Gidalardaki
antioksidantlar da diger gida bilesenlerinde oldugu gibi gidalara uygulanan islemler
esnasinda degisime ugrarlar. Uygulanan bu islemler ve depolama sirasinda 6rnegin
antioksidantlarin daha aktif 6zellikte bilesenlere donilismesi (glikozitlerin aglikonlara
dontlismesi) gibi antioksidant 6zelliklerinin olumlu degisebilmesi ve oksidasyona karsi
direncin artmasi da s6z konusudur. Sentetik katki igermeyen dogal iirlinler modern
tiiketiciler tarafindan talep edilmekte olup dogal antioksidant uygulamalar1 kuskusuz

gelecekte de devam edecektir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada materyal olarak, Tokat ili Niksar il¢esinde liretim yapan Olca Gida ve
Plastik Ambalaj Sanayi ve Tic. Ltd. Sti.’ne ait fabrikada, kusburnunun konsantre pulpa
islenmesi sirasinda 3 farkli asamada (meyve, 1s1l islem sonrasi palperlerden gegirilmis
ve koyulastirma sonrasi) ve her asamadan 10 adet 50 ml’lik deney tiipleri igerisine
doldurularak alinmis olan kusburnu meyvesi, kusburnu pulpu ve pulp konsantresi
ornekleri kullamlmustir. Calisma 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Ornekler hizla
laboratuvara getirilmis, analizler yapilincaya kadar 50 ml’lik deney tiipleri igerisinde -
20°C’de dondurularak depolanmistir. Analizler 6ncesi, derin dondurucudan ¢ikarilan

ornekler oda sicakliginda ¢oziindiiriilmiistiir.

3.2. Yontem

3.2.1. Kusburnu meyvesinin pulp ve konsantre pulpa islenmesi

Kusburnu meyveleri Sekil 1°de gosterilen islemlere uygun olarak pulp ve konsantre

pulpa islenmistir.

Bu amagla {iretim i¢in temin edilen olgun kusburnu meyvelerine ayiklama islemi
uygulanmistir. Bu asamada kusburnu meyvelerinin bir tasima bandi ile tagimasi
esnasinda bantin her iki tarafindaki isciler tarafindan daha c¢ok sap, ¢p, bozuk olan
meyveler ve ayiklanmamasi durumunda pulpun renginin esmer-kahverengi olmasina
sebep olan ve elde edilecek pulpun rengi acisindan oldukg¢a onemli olan yesil renkli
meyvelerin ayrilmasi saglanmigtir. Ayiklanan iiriin, mayse elde etmek amaciyla
pargalayicidan gecirilerek doku zedelenip ufalanmig ve hiicre zarlar1 bir oranda
parcalanarak meyve biitiinligli bozulmustur. Cekirdekleri ¢ikarma amaciyla sarsak
elekten gegirilen iirlin meyve iizerindeki ve arasindaki, toz, toprak, yaprak ve tarimsal
ilag artiklarmi uzaklastirmak ve meyvenin mikroorganizma yiikiiniin azaltilmasi

amaciyla yikama islemine tabi tutulmustur. Isitmanin etkinliginin arttirilmasi: amaciyla
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1 kisim kusburnu ezmesine 2 kisim su ilave edildikten sonra dokuyu yumusatmak, renk,
lezzet ve beslenme degerini bozan ve azaltan enzimatik reaksiyonlar1 onlenmek
amaciyla meyvede dogal olarak bulunan enzimlerin inaktivasyonunu saglamak,
mikroorganizma yikiinii azaltmak, pektolitik enzimlerin inaktive edilmesiyle
meyvedeki pektin korunmus oldugundan pulpa daha stabil yap1 olusturacak bir bilesim
kazandirip pulpun kalitesini ve pulp verimini arttirmak amaciyla acgik kazanda pisirme
(atmosferik basingta) teknigi ile kaynama sicakliginda 20, 30 ve 40 dakika olmak iizere
3 farkli siirede 1s1l isleme tabi tutularak mayse elde edilmistir. Isitilmis mayse elek delik
cap1 0.4-0.5 mm olan palperden gegirilerek meyvenin kabuklarindan, iri liflerinden ve
¢ekirdeklerinden arindirilmis meyve eti ezmesi olan pulp elde edildikten sonra
evaporasyon islemi uygulanarak 10-12 ‘Briks’e konsantre edilmis pulp, sicak dolum
yontemiyle kavanozlara doldurulup 30°C’ye sogutulmustur. S6z konusu islem
asamalarindan analizlerde kullanilmak {izere numune alinarak 50ml’lik deney tiiplerine

konularak hizl bir sekilde laboratuvara getirilmistir.
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Hammaddenin Fabrikaya Alimi1

a

Ayiklama

a

Parcalama

a

Cekirdek ayirma-Temizleme

a

Su Ilavesi (1 kistm meyve/2 kisim su)

4

Maysenin Isitilmasi-Ekstraksiyon
(20, 30 ve 40 dakika)

g

Palperden Gegirme

=

Pulp Eldesi

-

Evaporasyon

-

Konsantre Pulp

-

Sicak Dolum

-

Kapama

Sogutma (~30°C)

Sekil 3.1 Kusburnu pulpu konsantresi {iretim asamalari
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3.2.2. Ornek alma ve orneklerin analize hazirlanmasi

Tim kitleyi temsil edecek sekilde alinan meyve, gerekli 6n islemler (parcalama,
ekstrakte etme) yapildiktan sonra analizlerde kullanilmistir. Pulp ve konsantre pulp
ornekleri ise, her analizden 6nce iyice karistirilarak blenderle homojen hale getirildikten

sonra analizler de kullanilmistir.

3.2.3. Analiz yontemleri

Kusburnu meyvelerinden, pulptan ve konsantre pulptan alinan 6rneklere suda ¢oziiniir
kuru madde tayini, pH tayini, toplam asitlik tayini, antioksidan kapasitesi, organik asit
kompozisyonunun belirlenmesi, toplam fenolik madde tayini analizleri uygulanmistir.
Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini

Homojenize hale getirilen 6rnekler kaba filtre kagidindan siiziildiikten sonra masa tipi
Abbe refraktometresi ile okuma yapilmis ve degerler Briks olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2007).

pH Tayini

Homojenize hale getirilen orneklerden 10 gram alinip 25 mL’ye saf su ile
seyreltildikten sonra WTW marka (330/Set-1) pH metrenin cam elektrotu 6rnege
daldirilarak okuma yapilmistir (Cemeroglu, 2007).

Toplam Asitlik Tayini

Blenderde homojenize hale getirilen 6rneklerden 10 gram alinip 25 mL’ye saf su ile
seyreltildikten sonra, pH: 8,1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmek suretiyle

yapilmistir. Toplam asit miktari; sitrik asit cinsinden g/100g olacak sekilde asagidaki
formiil yardimiyla hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).
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Titrasyon asitligi (%) = V.F.E.100
M
Burada;
V= Harcanan 0.1 N NaOH miktari, ml F= Titrasyonda kullanilan bazin normalitesi eger
tam 0,1 degilse bu ¢ozeltinin faktori.
Cozeltinin normalitesi tam 0.1 ise F=1’dir. E=1 ml 0.1 N NaOH’ in esdeger asit miktari

(malik asit, susuz:0,006705) M= Titre edilen 6rnegin gergek miktari, ml veya g

Toplam Fenolik Madde Tayini

Homojenize edilen 6rnekten 3 g alinarak aseton, su ve asetik asit (70:29.5:0,5) ¢ozeltisi
kullanilarak iki saat boyunca ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Daha sonra meyve
ekstrakti tizerine, Folin-Ciocalteu’s ayiract ve saf su 1:1:9 oranlarinda ilave edilerek 8
dakika bekletilmistir. Sonra 2.5 mL %7 lik sodyum karbonat ilave edilip 2 saat
inkiibasyondan sonra mavimsi bir renk alan ¢dzeltinin absorbansi spektrofotometrede
750 nm dalga boyunda Olclilmiistiir. Standart olarak gallik asit kullanilmigtir.
Standartlarla hazirlanan grafikten faydalanilarak 6rneklerin fenolik madde miktar1 gallik

asit esdegeri (ug GAE/g) olarak hesaplanmistir (Singleton ve Rossi, 1965).

Troloks Ekivalent Antioksidan Kapasite (TEAC) Tayini

Analiz i¢cin 7 mM ABTS (2,2-Anizo-bis 3-ethylbenzothiazoline-6- sulfonic acid) 20
mM potasyumbisiilfat ile karistirilarak karanlik ortamda 12-16 saat bekletilmistir. Daha
sonra bu soliisyon sodyum asetat (pH 4.5) tamponu ile spektrofotometrede 734 nm
dalga boyunda 0.700 + 0.01 absorbans olacak sekilde ayarlanmistir. Sonra 20 uL. meyve
ekstraktina 2.98 mL hazirlanan tampon eklenerek 10 dakika sonra spektrofotometrede
734 nm dalga boyunda &l¢iilmiistiir. Orneklerin antioksidan kapasiteleri, Trolox (10-100
umol/L) standart grafiginden yararlanilarak hesaplanmis ve pug Trolox esdegeri/g olarak

verilmistir (Rice- Evans ve ark., 1996; Ozgen ve ark., 2006).
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FRAP (Demir Iyon Indirgeyici Antioksidan Gii¢) Analizi

Analiz igin, 0.1 mol/L asetat (pH 3,6), 10 mmol/L TPTZ, ve 20 mmol/L demir Kklorid
cozeltileri (10:1:1) oranlarinda karistirilarak tampon ¢ozelti hazirlanmigtir. Son olarak
20 uL meyve ektsraktina 2.98 mL hazirlanan tampon ¢ozelti karistirilmis ve 30 dakika
sonra spektrafotometrede 593 nm dalga boyunda absorbans olglilmiistiir. Elde edilen
absorbans degerleri Trolox (10-100 pmol/L) standart grafikten yararlanilarak

hesaplanmis ve umol Trolox esdegeri/g olarak belirtilmistir (Benzie ve Strain, 1996).

Organik Asit (sitrik ve askorbik asit) Kompozisyonunun Belirlenmesi

Homojenize edilen oOrnekten 5 g Ornek alinip yeterli miktarda deyonize su ile
seyreltildikten sonra 0.45 pm’ lik membran filtreden gegirilip 6rnek analize hazir hale
getirilmistir. Yiiksek performansh sivi kromotografisinde analiz i¢in Shui ve Leong
(2002)’den degistirilerek; mobil faz A; pH 2.5’ a ayarlanmis siilfiirik asit ¢ozeltisi,
mobil faz B; %100 metanol, analiz siiresi (baslangi¢ kosullar1 15 dakika 0.5ml/dakika
akis hizinda %100 mobil faz A, 5 dakika 0.54ml/dakika akis hizinda % 82 A+ % 18 B,
5 dakika 0.6ml/dakika akis hizinda %100 B) 25 dakika ve kolon sicakligi 30 'C olarak
uygulanmistir. Analizde C18 RS 250x4.6 mm HPLC kolon kullanilmustir. Sitrik ve
askorbik asit miktar1 Perkin Elmer (series-200) UV dedektérde 215 nm dalga boyu
kullanilarak alikonma zamanina gore tespit edilip pik alanina gore daha Once
hazirlanmis olan standart grafikten hesaplanmis ve miktarlar g/100g cinsinden

belirtilmistir.

3.3 istatistiksel Degerlendirme

Calismada elde edilen bulgular SAS (SAS 2006) paket programi kullanilarak analiz
edilmigtir. Ortalamalar PROC TABULATE kullanilarak hesaplanmis olup PROC GLM
yardimi ile de varyans analiz tablolar1 olugturulmustur. Ortalamalar DUNCAN metodu

kullanilarak %5 hata seviyesinde istatistiksel olarak degerlendirilmistir (Yildiz ve

Bircan,1994).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calismada kullanilan kusburnu meyvelerinde ve bu meyvelerden iiretilen pulp ve
konsantre pulpta yapilan SCKM, pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde,
antioksidan kapasite (TEAC, FRAP) ve organik asit kompozisyonu analizleri
sonucunda elde edilen bulgular asagida sirasiyla verilmis, tartisilmis ve istatistiksel

olarak yorumlanmustir.

4.1. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin SCKM, pH,
Titrasyon Asitligi Degerleri

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde
(SCKM) degerlerinde meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana

gelen degismeler Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kugburnu meyvesi, pulpu ve konsantre pulp drneklerinin suda ¢oziiniir kuru
madde ( Briks), pH, titrasyon asitligi (g/100g) degerleri.

Isil islem SCKM

Ornek L pH Toplam Asitlik
Siiresi (dk) ( Briks)
g
s\ 15.00% 4.20' 1.47°
>
20dk 7.88° 4.30° 0.53°
= 30dk 5.88° 4.24° 0.44f
(2
40 dk 6.38 4.34° 0.44
© 20 dk 10.38¢ 4.32° 0.82°
& =  30dk 11.88" 4.26 0.88"
g (o
N2 40 dk 10.62° 4.34° 0.78°
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Kusburnu meyvelerinin SCKM degeri 15.00 ‘Briks olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda SCKM
degerleri sirastyla 7.88, 5.88, 6.38 Briks olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen pulplarda ise SCKM degerleri 10.38, 11.88, 10.62 Brikse
yiikselmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden {iretilen pulp ve konsantre pulplarin
SCKM degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degismeler meydana gelmis olup,
pulp ve konsantre pulp 6rneklerine ait SCKM degerlerinde baslangica gore farkli 1sitma
siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak onemli bulunmustur

(p<0.05).

Aragtirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda SCKM
degerinde sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 azalmalar meydana gelmis olup en yiiksek
azalmanin (% 60.80) 30 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az azaligin ise 20
dk’lik 1s1l iglem/ekstraksiyon siiresinde meydana geldigi goriilmektedir (Cizelge 4.4).
Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen pulplarin SCKM
degerlerindeki bu azalmanin muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem
asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak
ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su ilave edilmesinin neden oldugu
diistiniilmektedir. SCKM degeri taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, meyvelerin
pulpa islenmesi sirasinda SCKM degerinde azalma meydana gelmis ve farkh
ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre edilmesinden sonra
kuru madde miktarindaki artisa bagli olarak SCKM degerinde de artis meydana
gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda SCKM degerindeki
artis oran1 % 31.72-102.04 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin (% 102.04)
30 dk’lik 1sitma siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir Ancak kusburnu
meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde edilen
iiriinde de meyveye oranla azalma oldugu (% 30.80, 20.80, 29.20) belirlenmis, en
yiiksek azalmanin (%30.80) 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az azalma ise
30 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi belirlenmistir.

Cizelge 4.2°de kayiplar oransal olarak verilmistir.
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Cizelge 4.2. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda SCKM
degerinde ki degisimler (%)

A Isil islem Islem Sonucu Degisim Meyveye Gore
ama
’ Siiresi (dk) (%) Toplam Azalma (%)
(5]
S
&
p
20 dk : B 47.47 47.47
o
E 30dk ¥4 6080 60.80
40 dk ¥ 5747 57.47
o 20 dk 1 31.72 30.80
€ o
g 3 30dk T 10204 20.80
8 o
X 40dk T 6646 29.20

Kusburnu meyvesinde SCKM’yi; Yamankaradeniz (1983 a), %13.0-25.5; Ayaz ve ark.
(1996), %14-27 ; Bayram ve Aslan (1996) %20.50-27.0 ; Giileryiiz ve Ercisli (1996), %
31.4; Cemeroglu ve Karadeniz (2001), % 34-44; Tiirkban ve ark. (1999), %22-40.32;
Yildiz ve Nergis (1996), %20.05-48.1; Sen ve Giines (1996), %12-37; Karhan ve ark.
(2004), % 13.1; Altan (2014), %?22.86 olarak belirlemislerdir. Bu ¢alisma sonucu
bulunan suda ¢oziiniir kuru madde degerleri Yamankaradeniz (1983 a), Ayaz ve ark.
(1996), Sen ve Giines (1996), Karhan ve ark. (2004) tarafindan bildirilen degerlerle
uyumludur. Bayram ve Aslan (1996), Giileryiiz ve Ercisli (1996) Cemeroglu ve
Karadeniz (2001) ve Altan (2014) tarafindan bildirilen sonuglardan ise diistiktiir.
Kusburnu pulpunda bulunan degerler Didin ve ark. (1996)’nin bildirmis oldugu %6.50-
9 ve Ozdemir ve ark. (1998) tarafindan bulunan %10.63 degerleriyle uyumlu, Adigiizel
(2006) tarafindan bulunan %15.33 ve Altan (2014) tarafindan bulunan 9%15.42
degerlerinden disiiktiir. Kusburnu meyvesinin SCKM miktarin1 hasat zamani ve

yetistigi iklim kosullar1 gibi faktorler etkilemektedir.
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Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp orneklerinin pH degerlerinde meyveye
uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge 4.1°de

verilmistir.

Cizelge 4.1°de goriilecegi tizere kusburnu meyvesinin pH degeri 4.20 olup, farkl 1sil
islem/ekstraksiyon siiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak elde edilen kusburnu
pulpunda pH degeri srasiyla 4.30, 4.24, 4.34 olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen pulplarda ise pH degerleri sirasiyla 4.32, 4.26, 4.34 olarak
belirlenmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin
pH degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup, pulp
ve konsantre pulp orneklerine ait pH degerlerinde baslangica gore farkli 1sitma siireleri

sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Arastirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda pH degerindeki
kayip % 0.95-3.33 olarak belirlenmis olup en yiiksek kaybin (% 3.33) 40 dk’lik 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir (Cizelge 4.4).
Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda pH degerindeki artis orant % 0-
0.47 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin (% 0.47) 30 dk’lik haslama siiresi
esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak kusburnu meyvesine gore
kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde edilen {irlinde de
meyveye oranla kayip oldugu ( % 20.80-30.80) belirlenmistir. Cizelge 4.3’de kayiplar

oransal olarak verilmistir.

31



Cizelge 4.3. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp iiretimi asamalarinda pH
degerindeki degisimler (%)

A Isil islem islem Sonucu Degisim Meyveye Oranla
sama
Siiresi (dk) (%) Toplam Kayip (%)
(5]
>
Py
S
20 dk § 238 2.38
o
E 30dk 4 o095 0.95
40 dk ¥ 333 3.33
o 20 dk T o046 2.86
€ a
g S 30dk T o047 1.43
8 [a
X 40 dk 0 333

Kusburnunda pH’y1; Bayram ve Aslan (1996), 4.22-4.40 ; Yildiz ve Nergiz (1996), 3.7-
4.4, Tirkben ve ark. (1999), 3.30-4.08; Sen ve Giines (1996), 2.98-4.26; Didin ve ark.
(1996), 4.05-4.30; Karhan ve ark. (2004), 3.87; Demir ve Ozcan (2001), 4.34-5.12
olarak saptamistir. Kusburnu meyvesinde saptanan pH degerleri Yildiz ve Nergiz
(1996), Sen ve Giines (1996), Didin ve ark. (1996) ile uyumlu; Bayram ve Aslan
(1996), Demir ve Ozcan (2001) tarafindan bildirilen degerlerden diisiik; Karhan ve ark.
(2004), Tiirkben ve ark. (1999) tarafindan belirtilen degerlerden ise yliksektir. Kusburnu
pulpunda bulunan degerler Didin ve ark. (1996)’nin bildirmis oldugu 4.05-4.30
degeriyle uyumlu, Adigiizel (2006) tarafindan bulunan 3.79-3.88, Ozdemir ve ark.
(1998) tarafindan bulunan 3.54 ve Altan (2014) tarafindan bulunan 3.80 degerlerinden

yiiksektir.

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp orneklerinin toplam asitlik degerlerinde
meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge

4.1°de verilmistir.
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Cizelge 4.1°de goriilecegi lizere kusburnu meyvelerinin toplam asitlik degeri % 1.47
olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda
toplam asitlik degerleri % 0.44-0.53 olarak belirlenmistir. Pulplarin  konsantre
edilmesiyle elde edilen pulplarda ise toplam asitlik degerleri % 0.78-0.88’¢
yiikselmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden {iretilen pulp ve konsantre pulplarin
toplam asitlik degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis
olup, pulp ve konsantre pulp orneklerine ait toplam asitlik degerlerinde baslangica gore
farkl1 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0.05).

Aragtirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda toplam asitlik
degerlerindeki kayip % 63.94-70.07 olarak belirlenmis olup en yiiksek kaybin (%
70.07) 30 dk ve 40 dk’lik haslama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir
(Cizelge 4.4). Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen
pulplarin toplam asitlik degerlerindeki bu kaybin muhtemel sebepleri olarak meyvelere
uygulanan 1s1l islem asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve meyvedeki
bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su ilave
edilmesinin neden oldugu gibi 1sitma islemi sirasinda asitlerin kismen parcalanmig
olabilecegi de diisiiniilmektedir. Toplam asitlik degeri taze meyvede en yiiksek diizeyde
iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda toplam asitlik degerinde azalma meydana
gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre
edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa bagl olarak toplam asitlik
degerinde de artis meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi
sirasinda toplam asitlik degerindeki artis oran1 % 54.72-100.00 olarak belirlenmis olup
en yiiksek artis oraninin (% 100.00) 30 dk’lik haglama siiresi esnasinda meydana
geldigi goriilmektedir. Ancak kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin
konsantre edilmesinden sonra elde edilen iirlinde de meyveye oranla kayip oldugu ( %

40.14-46.94) belirlenmistir. Cizelge 4.4°de kayiplar oransal olarak verilmistir.
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Cizelge 4.4. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda toplam
asitlik degerindeki degisimler (%)

A Isil islem islem Sonucu Degisim Meyveye Oranla
sama
Siiresi (dk) (%) Toplam Kayip (%)
(6]
>
1y
>
20 dk ¥4 6394 63.94
o
E 30dk 4 7007 70.07
40 dk ¥ 7007 70.07
o 20 dk T sam 44.22
€ a
g 5 30dk 1 10000 40.14
g o
¥ 40 dk T 772 46.94

Kusburnu meyvesinde titrasyon asitligini; Yamankaradeniz (1983a), % 0.99-1.57,
Bayram ve Aslan (1996), % 0.99-1.18; Yildiz ve Nergiz (1996), % 0.95-4.00; Tiirkben
ve ark. (1999), % 1.52-3.50; Cemeroglu ve Karadeniz (2001), % 1.9-4.00; Demir ve
Ozcan (2001), % 1.17-1.44; Karhan ve ark. (2004), % 0.94; Bozan ve ark. (1998), %
5.90-7.50; Sen ve Giines (1996), % 0.77-3.90; Aksu ve ark. (1997) % 0.79-1.23; Altan
(2014), % 1.94 olarak saptamistir. Calisma kapsaminda buldugumuz degerler Bayram
ve Aslan (1996), Karhan ve ark. (2004), Aksu ve ark. (1997) tarafindan bulunan
degerlerden yiiksektir. Yamankaradeniz (1983a), Yildiz ve Nergiz (1996), Sen ve Giines
(1996) tarafindan bildirilen degerlerin arasinda ve bu ¢aligmalarla uyumlu bulunmustur.
Kusburnu pulpunda bulunan degerler Didin ve ark. (1996) nin bildirmis oldugu % 0.41-
0.55; Ozdemir ve ark. (1998) tarafindan bulunan % 0.61 degeriyle uyumlu, Adigiizel
(2006) tarafindan bulunan % 1.94-1.65, ve Altan (2014) tarafindan bulunan % 1.2

degerlerinden diistiktiir.
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4.2. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin FRAP, TEAC ve
Toplam Fenolik Madde Miktari

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin antioksidan kapasitesi (FRAP)
degerlerinde, meyveye uygulanan farkli 1sitma sureleri sonucunda meydana gelen

degismeler Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5. Kusburnu meyvesi, pulpu ve konsantre pulp érneklerinin FRAP (umolTE/g),
TEAC (umol TE/g), Toplam Fenolik Madde (ug GAE/g) miktarlari.

Toplam Antioksidan

Kapasitesi _
. o Toplam Fenolik Madde
. sil islem
Ornek FRAP TEAC
Siiresi (dk)
S
S\ 126.65° 114.05° 2417.07°
>
20 dk 89.03¢ 77.58¢ 1096.17°
= 30dk 78.02° 68.82° 1137.56°
o
40 dk 67.78' 60.80" 1047.60°
o 20 dk 150.99° 126.09° 2105.52°
g = 30dk 130.69° 108.56° 2050.10°
cC
V. 40 dk 137.74° 113.34™ 2039.84"

Cizelge 4.5°den goriilecegi lizere kusburnu meyvelerinin FRAP degeri ortalama 126.65
umol TE/g olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde edilen kusburnu
pulpunun FRAP degerlerinde diisiis gozlemlenmistir. Farkli 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda FRAP degerleri
sirasiyla 89.03, 78.02, 67.78 umol TE/g olarak belirlenmistir. Kaynatma siiresinin
artmasi ile {iriinlin maruz kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1s1l islem siiresi arttikca
FRAP degerinde diisiis oldugu tespit edilmistir. Pulplarin konsantre edilmesiyle elde
edilen iirlinde ise FRAP degeri yiikselmis, kusburnu meyvesindeki miktarin da iizerine
cikmis ve ortalama FRAP degerleri sirasiyla 150.99, 130.69, 137.74 umol TE/g olarak

belirlenmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin

35



FRAP degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup,
pulp ve konsantre pulp 6rneklerine ait FRAP degerlerinde baslangica gore farkli 1sitma
siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Aragtirma bulgularindan kusburnu meyvesinin uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri
(20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp orneklerinin FRAP degerinde sirasiyla % 29.70,
38.40, 46.48 azalma meydana gelmis olup en yiiksek azalmanin (% 46.48) 40 dk’lik 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresinde, en az azalmanin ise 20 dk’lik 1sil islem/ekstraksiyon
siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. (Cizelge 4.4). Kusburnu
meyvelerinden farkli 1si1l islem siireleri sonunda elde edilen pulplarin FRAP
degerlerinde ki bu kaybin muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem
asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak
ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi
kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda meyvenin pargalanmasi ile yiizey
alaninin artarak yogun bir sekilde oksidasyonu maruz kalmasi ve 1sitma islemi sirasinda
1stya  karst hassas olan C vitamininin kismen parcalanmis olabilecegide
diisiiniilmektedir. FRAP degerleri taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, meyvelerin
pulpa islenmesi sirasinda FRAP degerlerinde azalma meydana gelmis ve farkli
ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre edilmesinden sonra
kuru madde miktarindaki artisa bagli olarak FRAP degerlerinde de artis meydana
gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda FRAP degerlerinde
ki artis oran1 % 67.51-103.22 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oranmnin (%
103.22) 40 dk’lik haslama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak
kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde
edilen iirlinde de meyveye oranla artis oldugu (% 3.19-19.02) belirlenmistir. Cizelge

4.6’de degisimler oransal olarak verilmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden oOnce su ilavesi ile iiriinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de

sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 oranlarinda azalma - % 30,80, 20.80, 29.20 oranlarinda
(sirasty
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azalma) g6z oniinde bulundurarak degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu
meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 29.70, 38.40, 46.48) genel olarak seyreltme
isleminden kaynaklandigi, seyreltme olmasina ragmen uygulanan islemler sonucunda
mutlak bir artis oldugu, pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen iiriinlerde ise
meyveye oranla artig (sirastyla % 19.22, 3.19, 8.76) meydana gelmis, {iriinde seyreltme
ile kuru madde miktarinda azalma olmasina ragmen meyveden konsantre pulp eldesi
asamasinda uygulanan islemlerin FRAP degerini arttirdigi, bu uygulamalardan bagimsiz
degisken olan sadece 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi oldugundan uygulanan 1s1l
islem/ekstaksiyon siiresi sonucunda FRAP degerinde artis oldugu goriilmiis, bu
uygulamalarin etkisi sonucu en fazla artisin 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksSiyon siiresinde
gerceklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile iriiniin
maruz kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1s1l islem siiresi arttikca FRAP degerinde

artisin oraninin eksi yonde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.6. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda SCKM ve
FRAP degerindeki degisimler (%)

Isil SCKM degerinde FRAP Degerlerinde FRAP Degerlerinde

A islem Meyveye gore islem Sonucu Meyveye Gore a-b
ama
’ Siiresi  Seyrelme Orani(a) Degisim Toplam Degisim(b) (%)
(dk) (%) (%) (%)
[<3]
>
(1>; - - - -
b
20 dk 47.47 ‘ 29.70 ‘ 29.70 17.77
% 30dk 60.80 ¥ 3840 ¥ 38.40 22.40
a
40dk 57.47 § 46.48 § 46.48 10.99
o 20 dk 30.80 T 69.59 f o2 11.58
& 2 300k 20.80 LY f 519 17.61
c a
o
X 40dk 29,20 T 10322 T s 20.44
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Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin antioksidan kapasitesi (TEAC)
degerlerinde, meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen

degismeler Cizelge 4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5’ den goriilecegi lizere kusburnu meyvelerinin TEAC degeri ortalama 114.05
umol TE/g olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde edilen kusburnu
pulpunun TEAC degerlerinde diisiis gbzlemlenmistir. Farkli 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda TEAC
degerleri sirasiyla ortalama 77.58, 68.82, 60.80 pumol TE/g olarak belirlenmistir.
Pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen pulplarda ise ortalama TEAC degerleri
ortalama 126.09, 108.56, 113.34 umol TE/g olarak belirlenmistir. Calismada kusburnu
meyvelerinden iretilen pulp ve konsantre pulplarin TEAC degerlerinde farkli isitma
slireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup, pulp ve konsantre pulp drneklerine
ait TEAC degerlerinde baslangica gore farkli 1sitma stireleri sonucunda meydana gelen

degismeler istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).

Aragtirma bulgularindan uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp o6rneklerinin TEAC degerinde sirasiyla % 31.98, 39.66, 46.69 kayiplar
meydana gelmis olup en yliksek kaybin (% 46.69) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresinde, en az kaybin ise 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana
geldigi goriilmektedir. (Cizelge 4.4). Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri
sonunda elde edilen pulplarin TEAC degerlerinde ki bu kaybin muhtemel sebepleri
olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve
meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su
ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi kusburnunun yapisinda yiiksek oranda bulunan
ve kuvvetli antioksidan 6zellige sahip olan askorbik asidin isleme sirasinda yiiksek
oranda kayba ugramasidir. Kugsburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda meyvenin
parcalanmasi ile yiizey alaninin artarak yogun bir sekilde oksidasyonu maruz kalmasi ve
haslama islemi sirasinda yasanan askorbik asit degradasyonu gosterilebilir. Antioksidan
aktivitedeki azalma askorbik asit analizi sonucu elde ettigimiz kayip oranlariyla
paralellik gostermektedir. TEAC degerleri taze meyvede en yiiksek diizeyde iken,

meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda TEAC degerlerinde azalma meydana gelmis ve

38



farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre edilmesinden
sonra kuru madde miktarindaki artisa bagl olarak TEAC degerlerinde de artis meydana
gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda TEAC degerlerinde
ki artig oran1 % 62.53-86.41 olarak belirlenmis olup en yiiksek artig oraninin (% 86.41)
40 dk’lik haglama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak kusburnu
meyvesine gore kiyasladigimizda 20 dk’lik haslama siiresi uygulanarak elde edilen
konsantre iiriinde meyveye oranla artis oldugu (% 10.56) 30 dk’lik ve 40 dk’lik haslama
stiresi uygulanarak elde edilen konsantre iirlinde ise meyveye oranla kayip oldugu (%

0.62-4.81) belirlenmistir. Cizelge 4.7°de degisimler oransal olarak verilmistir.

Isil  islem/ekstraksiyon isleminden ©nce su ilavesi ile {riinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp Orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimide
(swrasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30.80, 20.80, 29.20) goz oniinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla
% 31.98, 39.66, 46.69) genel olarak seyreltme isleminden kaynaklandigi, seyreltmeye
oranla uygulanan islemler sonucunda mutlak bir artis oldugu, pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen iirlinlerde ise meyveye oranla degisim (sirasiyla% 10.56
diizeyinde artig, % 4.81 diizeyinde azalis, % 0.62 diizeyinde azalis) meydana gelmis,
iriinde seyreltme ile kuru madde miktarinda azalma olmasina ragmen meyveden
konsantre pulp eldesi asamasinda uygulanan islemlerin TEAC degerini arttirdigi, bu
uygulamalardan bagimsiz degisken olan sadece 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi
oldugundan uygulanan 1s1l islem/ekstaksiyon siiresi sonucunda TEAC degerinde artig
oldugu goriilmiis, bu uygulamalarin etkisi sonucu en fazla artisin 20 dk’hik 1s1l
islem/ekstrakiyon siiresinde gergeklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon
sliresinin artmast ile tiriniin maruz kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1s1l iglem siiresi
artttkca TEAC degerinde disiis oldugu, ancak seyreltme faktoriinii g6z oniine alarak

degerlendirdigimizde mutlak bir artigin azalan yonde seyrettigi saptanmustir.
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Cizelge 4.7. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda SCKM
ve TEAC degerindeki degisimler (%)

Isil SCKM degerinde TEAC TEAC Degerlerinde
A islem Meyveye gore Degerlerinde islem Meyveye Gore a-b
sama
Siiresi  Seyrelme Orani(a) Sonucu Degisim Toplam Degisim(b) (%)
(dk) (%) (%) (%)
[<3]
>
q->)‘ - - - -
=
20 dk 47 .47 ¥ 3198 §31.08 15.49
S sk 60.80 ¥ 3966 $39.66 21.14
40dk 57.47 4 46.69 ‘46.69 10.78
o 20 dk 30.80 T 6253 T 1056 41.36
§ % 30dk 20.80 t 72.81 J 481 15.99
c a
o
X 40dk 29.20 t 86.41 J 062 28.58

Kusburnunun antioksidan aktivitesinin  belirlenmesi iizerine yapilan degisik
arastirmalarda kusburnu antioksidan aktivite diizeyini, Gao ve ark. (2000) 457.2-626.2
pmol TE/g kuru madde; Su ve ark. (2007) ise kusburnunun % 50 aseton ve % 80
metanol ekstraktlarimin antioksidan aktivite diizeylerini sirasiyla 379+2.81 ve 190+4.81
umol TE/g olarak saptamislardir. Calisma soucu elde ettigimiz degerler Gao ve ark.
(2000) tarafindan bildirilen degerlerle paralel, Su ve ark. (2007) tarafindan bildirilen

degerlerden ise diistiktiir.

Kim ve Padilla-Zakour (2004), visne, erik ve ahududu meyvelerinin agikta pisirme ile
tiretilen regellerinde C vitamini esdegeri antioksidan kapasitesi (VCEAC) metodu ile
elde edilen antioksidan kapasitesi degerlerinde yaklasik %13-35 arasinda kayiplarin

oldugunu belirlenmistir.
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Antioksidan &zellige sahip fenolik madde grubu icerisinde yer alan antosiyaninler ve
yine antioksidan 6zellige sahip C vitamini gibi bazi1 maddeler diisiik sicakliklara gore
yiiksek sicakliklardan daha fazla etkilenen maddelerdir (Cemeroglu, 2007). Bu yiizden
yiiksek sicakliklarla parcalanmayla birlikte, antioksidan 6zellige sahip olan bu maddeler
onemli kayiplara maruz kalmaktadirlar. Bu kayiplarla antioksidan kapasitesinde de

(TEAC degeri) 6nemli azalmalar gergeklesebilmektedir.

Fenolik maddeler antioksidan 6zellik gosteren bilesiklerdir. Kusburnu meyvesi, pulp ve
konsatre pulp oOrneklerinin toplam fenolik madde miktar1 degerlerinde, meyveye
uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge 4.5’te

verilmistir.

Cizelge 4.5’de goriilecegi tizere kusburnu meyvelerinin toplam fenolik madde miktari
ortalama 2417.07 ug GAE/g olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde
edilen kusburnu pulpunda toplam fenolik madde miktarlar1 sirasiyla 1096.17, 1137.56,
1047.60 pg GAE/g olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen
pulplarda ise toplam fenolik madde miktarlar1 2105.52, 2050.10, 2039.84 ng GAE/g’a
yiikselmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden {iretilen pulp ve konsantre pulplarin
toplam fenolik madde miktarlarinda degismeler meydana gelmis olup, pulp ve
konsantre pulp orneklerine ait toplam fenolik madde miktarlarinda taze meyveye gore
pulpa isleme ve konsantre etme islemleri sonucunda meydana gelen degismeler

istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Baslangigta meyvede toplam fenolik madde miktar: ortalama 2417.07 ug GAE/g ile iken
meyvenin pulpa islenmesi ile toplam fenolik madde miktarinda azalma gézlemlenmistir.
En yiiksek toplam fenolik madde miktar1 20 dk’lik 1sitma uygulanan pulpta ortalama
1096.17 pg GAE/g iken siirenin uzamasiyla miktarlarda azalma meydana gelmis olup
30 dk haglama siiresi uygulanan pulpta ortalama 1137.56 pg GAE/g’a ve 40 dk haglama
siiresi uygulanan pulpta ortalama 1047.60 ng GAE/g’a diismiistiir.

Konsantre pulpta ise kuru madde artis1 nedeniyle en yiiksek fenolik madde miktari, 20

dk 1sitma uygulanan konsantre pulpta ortalama 2105.52 ug GAE/g olarak belirlenmistir.
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Sirastyla 30 dk 1sitma uygulanan konsantre pulpta ve 40 dk iSitma uygulanan konsantre
pulpta fenolik madde miktar1 ortalama 2050.10 ve 2039.84 ug GAE/g olarak

belirlenmistir.

Arastirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda uygulanan
farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp orneklerinin toplam
fenolik madde miktarinda sirasiyla % 54.65, 52.94, 56.66 kayiplar meydana gelmis olup
en yiiksek kaybin (% 56.66) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde, en az kaybin ise
30 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir.
(Cizelge 4.4). Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri sonunda elde edilen
pulplarin toplam fenolik madde miktarlarindaki bu kaybin muhtemel sebepleri olarak
meyvelere uygulanan 1si1l islem asamasinda meyve dokusunu yumusatmak ve
meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla belirli oranda su
ilavesi sonucunda kurumaddede meydana gelen seyrelmenin neden oldugu
diisiniilmektedir. Toplam fenolik madde miktarlar1 taze meyvede en yiiksek diizeyde
iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda toplam fenolik madde miktarlarinda azalma
meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde edilen pulplarin
konsantre edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa bagli olarak toplam
fenolik madde miktarlarinda da artis meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun konsantre
pulpa islenmesi sirasinda toplam fenolik madde miktarlarinda ki artis oran1 % 80.22-
94.72 olarak belirlenmis olup en yiiksek artis oraninin (% 94.72) 40 dk’lik haglama
siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. Ancak kusburnu meyvesine gore
kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde edilen iiriinde meyveye
oranla kayip oldugu (% 12.89-15.61) belirlenmistir. Cizelge 4.8’de kayiplar oransal

olarak verilmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden o&nce su ilavesi ile irlinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp Orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de
(swrasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) goz Oniinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla

% 54.65, 52.94, 56.66) genel olarak seyreltme isleminden kaynaklandigi, ancak
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pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen {iiriinlerde meyveye oranla meydana gelen
azalmanin (sirastyla % 12.89, %15.18, %15.61) ise genel anlamda seyreltme islemiyle
ilgili oldugu, mutlak anlamda ise uygulanan islemler sonucunda toplam fenolik madde
miktarlarinda bir artis oldugu goriilmiis, en fazla artisin 20 dk’lik 1s1l islem/ekstrakiyon
stiresinde gergeklestigi tespit edilmistir. Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile
lirlinlin maruz kaldig1 1s1 miktar1 artmis, uygulanan 1sil islem siiresi arttikca toplam
fenolik madde miktarlarinda diisiis oldugu ancak seyreltme faktoriinii goz 6niine alarak

degerlendirdigimizde mutlak anlamda bir artisin oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.8. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda SCKM
ve Toplam Fenolik Madde Miktarlarindaki degisimler (%)

] Toplam Fenelik
Isil SCKM degerinde Toplam Fenelik Madde

. Madde Miktarinda
islem Meyveye gore Miktarinda Islem a-b
Asama Meyveye Oranla
Siiresi  Seyrelme Orani(a) Sonucu Degisim (%)
Toplam Kayip(b)
(dk) (%) (%)
(%)
[<3]
>
2
=
20 dk 47.47 3 54.65 § 54.65 -7.18
§ 30 dk 60.80 4 5w 4 5004 7.86
40dk 57.47 ¥ 5666 2 56.66 0.81
o 20dk 30.80 t 92.08 § 1289 17.91
§ % 30dk 20.80 t 80.22 ¥ 1518 5.62
S o
X 40dk 29.20 t 94.72 4 15.61 13.59

Su ve ark. (2007), kusburnunun % 50 aseton ve % 80 metanol ekstraktlarinin toplam
fenolik madde igerigini sirasiyla 5.09+0.14 mg GAE/g ve 2.59+0.14 mg GAE/g olarak
saptamislardir. Yoo ve ark. (2008) ise kusburnunun toplam fenolik madde igerigini
815.5+1.0 mg GAE/100g olarak belirlemislerdir. Kusburnunun toplam fenolik madde
miktarini; Gao ve ark. (2000) ortalama 76.26 mg GAE/g, Ercisli (2007) ise kuru
agirhikta 73-96 mg GAE/g oldugunu saptamislardir. Yi ve ark. (2007) kusburnunun
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toplam fenolik madde miktarin1 6.974-12.201 mgGAE/L olarak saptamistir. Arastirma
sonucu elde edilen bulgularin Yoo ve ark. (2008), Gao ve ark. (2000) ve Ercisli (2007)
tarafindan bildirilen degerlerden diisiiktiir. Su ve ark. (2007) tarafindan bildirilen

degerlere ise yakindir.

Kim ve Padilla-Zakour (2004), visne, erik ve ahududu meyvelerinin agikta pisirme ile
iretilen regellerinde toplam fenolik maddelerin yaklasik %27 ye kadar azaldigim

belirtmislerdir.

Recel ve marmelat iiriinlerine uygulanan 6n islemler, meyvenin marmelat iiriiniine
islenmesi asamasinda yapilan pargalama islemi, 1s1l islem uygulanincaya kadar
meyvede olusan enzimatik faaliyetler, depolama siiresi ve sicakligi, pisirme sirasindaki
1s1l iglemler gibi gida isleme asamalariin toplam fenolik madde miktarlarindaki azalmaya
neden olabilecegi diisiiniilmektedir. Isitmada hizli, depolamada yavas bir sekilde ilerleyen
oksidasyon reaksiyonlariyla regel ve marmelat iriinlerinin toplam fenolik madde

miktarlarindaki en belirgin degisimlerin meydana geldigi belirtilmektedir (Saglam, 2007).

4.3. Kusburnu Meyvesi, Pulp ve Konsantre Pulp Orneklerinin Askorbik Asit ve
Sitrik Asit Miktarlarn

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp orneklerinin askorbik asit miktarlarinda
meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge

4.9’da verilmistir.

Cizelge 4.9°da goriilecegi tizere kusburnu meyvelerinin askorbik asit miktari ortalama
129.35 mg/100 g olup, farkli 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk)
uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda askorbik asit miktarlar1 sirasiyla ortalama
60.68, 64.73, 75.61 mg/100 g olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre edilmesiyle elde
edilen pulplarda ise askorbik asit miktarlar1 sirasiyla ortalama 73.92, 83.45, 101.92
mg/100 g’a yiikselmistir. Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre
pulplarin askorbik asit miktarlarinda farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler

meydana gelmis olup, pulp ve konsantre pulp érneklerine ait askorbik asit miktarlarinda
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baslangica gore farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.9. Kusburnu meyvesi, pulpu ve konsantre pulp orneklerinin Askorbik Asit
(mg/100g) ve Sitrik Asit miktarlar1 (g/100g).

. Isil islem . . L .
Ornek Askorbik Asit Sitrik Asit
Siiresi (dk)
2
S 129.352 0.78%
S
20 dk 75.61¢ 0.41¢
o
S 30dk 64.73° 0.36°
o
40 dk 60.68" 0.38°
20 dk 83.45° 0.51°
[«5]
£ 2 30 dk 73.92 0.51°
wn >
C QO
V 40 dk 101.92° 0.56°

Uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp
orneklerinin askorbik asit miktarlarinda sirasiyla % 41.55, 49.96, 53.09 azalmalar
meydana gelmis olup en yiiksek kaybin (% 53.09) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresinde, en az kaybin ise 20 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana
geldigi goriilmektedir. (Cizelge 4.4). Kusburnu meyvelerinden farkli 1s1l islem siireleri
sonunda elde edilen pulplarin askorbik asit miktarlarinda ki bu kaybin muhtemel
sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem asamasinda meyve dokusunu
yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla
belirli oranda su ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi kusburnu meyvesinin pulpa
islenmesi sirasinda meyvenin pargalanmasi ile yiizey alaninin artarak yogun bir sekilde
oksidasyona maruz kalmas: ve isitma islemi sirasinda 1siya karst hassas olan C
vitamininin kismen par¢alanmis olabilecegide disiiniilmektedir. Askorbik asit
miktarlar1 taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda
askorbik asit miktarlarinda azalma meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri

uygulanarak elde edilen pulplarin konsantre edilmesinden sonra kuru madde

45



miktarindaki artisa bagli olarak askorbik asit miktarlarinda da artis meydana gelmistir.
Kusburnu pulpunun konsantre pulpa islenmesi sirasinda askorbik asit miktarlarinda ki
artis orani % 10.37-67.95 olarak belirlenmis olup en yiiksek artig oraninin (% 67.95) 40
dk’lik haglama siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir Ancak kusburnu
meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre edilmesinden sonra elde edilen
iiriinde de meyveye oranla kayip oldugu (% 21.21-42.86) belirlenmistir. Cizelge 4.10°da

kayiplar oransal olarak verilmistir.

Isil  islem/ekstraksiyon isleminden &nce su ilavesi ile drlinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp Orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimide
(swrasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) goz 6niinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla
% 41.55, 49.96, 53.09) genel olarak seyreltme isleminden kaynaklandigi, pulplarin
konsantre edilmesiyle elde edilen {iriinlerde meyveye oranla meydana gelen azalmanin
(swrasiyla % 35.48, 42.86, 21.21) ise seyreltme ile kuru madde miktarindaki azalmanin
disinda uygulanan diger proses asamalarindan kaynaklandigi gorilmiis, bu
uygulamalarin etkisinin en az 20 dk’lik 1s1l islem/ekstrakiyon siiresinde gerceklestigi
tespit edilmistir. Askorbik asitte meydana gelen kayiplarin meyvenin pulpa islenmesi
esnasinda kusburnu meyvesinin keskin bigaklarla par¢alanmasi, pulp haline getirilmesi
sirasinda oksijenle temas sonucu askorbik asit oksidaz enzimi, meyveye su ilave edilip
acik kazanlarda (atmosferik basing altinda) kaynama sicakligina isitilmasi sirasindaki
sicaklik uygulamasi etkisiyle ortaya ciktigi disiiniilmektedir. Arastirma sonuglari
incelendiginde kugsburnu meyvesinin konsantre pulpa islenmesi sirasinda C vitamininde
belirli oranlarda kayiplar olmasina ragmen, iirlinlerin C vitamini miktarinin bu
vitamince zengin olarak nitelenen birgok meyve ve sebzeden daha yiiksek C vitaminine
sahip oldugu goriilmekte olup gilinliik alinmasi1 gereken C vitamini miktarimin

karsilanmasinda 6nemli bir paya sahip olabilecegi goriilmektedir.
Yolcu (2010), kusburnunun pulpa islenmesi sirasinda antioksidan o6zelliklerin

degisimini incelemek amaciyla yaptig1 calisma sonucunda kusburnu pulpu iiretiminde

ortalama askorbik asitte % 61.70 kayip oldugunu belirtmistir. Kusburnu meyvesinin
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endiistriyel 6l¢ekte isleme kosullarinin askorbik asit miktarina etkisi konulu ¢alismada,
isleme esnasinda askorbik asit miktarindaki kaybin maysede % 60 oraninda, 1sitilmis
maysede % 47.5 oraninda ve palperleme asamasinda % 36.5 oraninda oldugu rapor

edilmistir (Aksu ve Karhan, 2003).

Cizelge 4.10. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp iiretimi asamalarinda SCKM
ve Askorbik Asit miktarindaki degisimler (%)

Isil SCKM degerinde Askorbik Asit Askorbik Asit Miktarinda
A islem Meyveye gore Miktarinda Islem Meyveye gore a-b
sama
Siiresi  Seyrelme Orani(a) Sonucu Degisim Toplam Azalma(b) (%)
(dk) (%) (%) (%)
()
>
% - - - -
S
20 dk 47.47 ¥ 4155 4155 5.92
o
E 30 dk 60.80 ¥ 40096 49.96 10.84
40 dk 57.47 § 53.09 53.09 4.38
o 20 dk 30.80 T 1037 35.48 -4.68
o
g 5 30dk 20.80 T 1210 42.86 -22.06
o
X 40 dk 29.20 T 6795 21.21 7.99

Tiirkben ve ark. (2010), geleneksel islemenin kusburnunun bazi bilesenleri iizerine
etkilerini belirlemek {izere yaptiklar1 caligmada, uygulanan islemlerin 6nemli derecede
C vitamini kaybina neden oldugunu; kurutulmus kusburnu meyvelerinde ise kaybin %
74.27, nektarda % 71.25, marmelatta % 62.92 ve pulpta ise % 37.96 oldugunu
belirtmislerdir. Calismada belirlenen C vitamini miktarindaki kayip oranlari Aksu ve
Karhan, (2003) ve Tiirkben ve ark., (2010)’nin yaptiklar1 ¢alismalarda belirledikleri C

vitamini kay1ip oranlartyla benzerlik gostermektedir.
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Askorbik asit igerigini etkileyen faktorler arasinda genetik 6zellikler sayilabilecegi gibi
ekolojik ozellikler de sayilabilir. Vejetasyon doneminde uzun bir yagis siiresine maruz
kalmasi durumunda meyvelerde askorbik asit miktar1 azaltmaktadir. Ayrica ylikseklik
ve 1siklanmanin artmast meyvede C vitaminini arttiran unsurlardandir. Buna ilaveten
toprakta K fazlaligi ve P eksikligi C vitamini miktarin1 azaltmaktadir (Makarova ve

Kharitonova, 1974; Giileryiiz ve Ercisli, 1996).

Mayseleme esnasinda kusburnu meyvesinin keskin bigaklarla pargalanmasi, meyveye su
ilave edilip agik kazanlarda (atmosferik basing altinda) kaynama sicakligina 1sitilmasi
sirasindaki sicaklik yliklemesi, ezme haline getirilmesi gibi islemler askorbik asit

kaybina neden olmaktadir (Akyiiz ve ark., 1996).

Kusburnu meyvesi, pulp ve konsantre pulp o6rneklerinin sitrik asit miktarlarinda,
meyveye uygulanan farkli 1sitma siireleri sonucunda meydana gelen degismeler Cizelge

4.9.’da verilmistir.

Cizelge 4.9.’da goriilecegi lizere kusburnu meyvelerinin sitrik asit miktari ortalama 0.78
mg/100 g olup, farkl 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak
elde edilen kusburnu pulpunda sitrik asit miktarlar1 ortalama sirasiyla ortalama 0.41,
0.36 ve 0.38 mg/100g olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen
orneklerde ise sitrik asit miktarlart ortalama 0.51, 0.51ve 0.56 mg/100 g’a yiikselmistir.
Calismada kusburnu meyvelerinden iiretilen pulp ve konsantre pulplarin sitrik asit
degerlerinde farkli 1sitma siireleri sonucunda degisimler meydana gelmis olup, pulp ve
konsantre pulp orneklerine ait sitrik asit degerlerinde baglangica gore farkli 1sitma
siireleri sonucunda meydana gelen degismeler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.05).

Arastirma bulgularindan kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda sitrik asit
miktarlarinda uygulanan islem siirelerine bagl olarak sirasiyla % 52.56, 53.85, 51.28
diizeyinde kayip oldugu belirlenmis olup en yiiksek kaybin (% 53.85) 30 dk’lik 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresinde, en az kaybin ise 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresi

sonunda meydana geldigi goriilmektedir. (Cizelge 4.4). Kusburnu meyvelerinden farkli
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1s1l iglem siireleri sonunda elde edilen pulplarin sitrik asit miktarlarinda ki bu kaybin
muhtemel sebepleri olarak meyvelere uygulanan 1s1l islem asamasinda meyve dokusunu
yumusatmak ve meyvedeki bilesenleri daha verimli olarak ekstrakte etmek amaciyla
belirli oranda su ilave edilmesinin neden olabilecegi gibi kusburnu meyvesinin pulpa
islenmesi sirasinda meyvenin pargalanmasi ile ylizey alaninin artarak yogun bir sekilde
oksidasyonu maruz kalmasi ve 1sitma islemi sirasinda 1siya karsi hassasiyetten dolayi
sitrik asitin kismen pargalanmis olabilecegi de diisiiniilmektedir. Sitrik asit miktarlar:
taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, meyvelerin pulpa islenmesi sirasinda sitrik asit
miktarlarinda azalma meydana gelmis ve farkli ekstraksiyon siireleri uygulanarak elde
edilen pulplarin konsantre edilmesinden sonra kuru madde miktarindaki artisa bagl
olarak sitrik asit miktarlarinda da artis meydana gelmistir. Kusburnu pulpunun
konsantre pulpa islenmesi sirasinda sitrik asit miktarlar1 ortalama 0.51, 0.51ve 0.56
mg/100 g olarak saptanmus, da ki artig oran1 % 24.30-50.19 olarak belirlenmis olup en
yiiksek artis oraninin (% 50.19) 40 dk’lik haglama siiresi esnasinda meydana geldigi
goriilmektedir. Ancak kusburnu meyvesine gore kiyasladigimizda pulplarin konsantre
edilmesinden sonra elde edilen iiriinde de meyveye oranla kayip oldugu (% 27.99-

35.03) belirlenmistir. Cizelge 4.11.’de kayiplar oransal olarak verilmistir.

Isil islem/ekstraksiyon isleminden o&nce su ilavesi ile iirlinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp Orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimide
(swrasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30.80, 20.80, 29.20) goz Oniinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla
% 52.56, 53.85, 51.28) genel olarak seyreltme isleminden kaynaklandigi, pulplarin
konsantre edilmesiyle elde edilen {iriinlerde meyveye oranla meydana gelen azalmanin
(strastyla% 35.62, 35.62, 28.20) ise seyreltmenin disindaki uygulamalardan da oldugu
goriilmiis, bu uygulamalarin etkisinin en az 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon siiresinde
gerceklestigi tespit edilmistir. Sitrik asitte meydana gelen kayiplarin meyvenin pulpa
islenmesi esnasinda kusburnu meyvesinin bigaklarla parcalanmasi, pulp haline
getirilmesi sirasinda sitrik asitte meydana gelen oksidasyon, meyveye su ilave edilip
acik kazanlarda (atmosferik basing altinda) kaynama sicakligina 1sitilmasi sirasindaki

sicaklik uygulamasi etkisiyle sitrik asitte kayiplarin meydana geldigi diistintilmektedir.
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Cizelge 4.11. Kusburnu meyvesinden konsantre pulp tiretimi asamalarinda SCKM
ve Sitrik Asit miktarindaki degisimler (%)

Isil SCKM degerinde Sitrik Asit Sitrik Asit Miktarinda
A islem Meyveye gore Miktarinda islem Meyveye Gore a-b
sama
Siiresi  Seyrelme Orani(a) Sonucu Degisim Toplam Azalma(b) (%)
(dk) (%) (%) (%)
[<5]
>
5 - - - -
=
20 dk 47.47 ¥ 5256 52.56 -5.09
o
E 30dk 60.80 ¥ 5385 53.85 6.95
40dk 57.47 ¥ 5128 51.28 6.19
20dk -4.82
g 30.80 t 24.39 35.62
C o
g 5 30dk 20.80 1 4166 35.62 -14.82
o
X 40dk 29.20 | JYEY; 28.20 1.00

Calismamizda elde edilen bulgularla, farkli arastirmacilarin bulgularinin farklilik
arzetmesi lizerinde; Urliniin yetistirildigi ydrenin ekolojik kosullar1 6zellikle toprak
niteligi, varyete, yetistirme teknigi ve kiiltiirel onlemler, olgunluk diizeyi, tasima ve

depolama gibi faktorlerin etkili oldugu diistiniilmektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Kusburnu en yiiksek C vitamini igeren meyvelerin basinda gelmekte ve son yillarda
tilkemizde taze tiikketiminin yani sira pulp, marmelat ve nektara islenerek ya da
kurutularak daha sonra pelte, ¢orba veya cay olarak tiiketilmektedir. Bu isleme
esnasinda meyvenin bilesim 6zelliklerinde bir takim degisiklikler meydana gelmektedir.
Aragtirma kapsaminda kugsburnu meyvesinin farkli 1s1l islem/ekstraksiyon stiresi (20, 30
ve 40 dk) uygulanarak pulp eldesi ve sonrasinda konsantre pulpa islenmesi sirasinda
SCKM, pH, titrasyon asitligi, antioksidan kapasitesi (TEAC, FRAP), toplam fenolik
madde, ve organik asit (askorbik asit, sitrik asit) miktarinda meydana gelen degismeler
incelenmistir. Elde edilen bulgularin bir arada degerlendirilmesiyle asagidaki goriis ve

sonuclara varilmistir.

Arastirma materyali olarak kullanilan kusburnu meyvelerinin SCKM degeri ortalama
15.00 Briks olup, farkli 1sil islem/ekstraksiyon siiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk)
uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda SCKM degerleri sirasiyla 7.88, 5.88,
6.38 'Briks, olarak belirlenmistir. Kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi sirasinda
SCKM degerindeki azalma % 47.47-60.80 olarak belirlenmistir. Pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen pulplarda ise SCKM degerleri sirasiyla 10.38, 11.88, 10.62
‘Brikse yiikselmistir. Kusburnu pulplarinin konsantre edilmesinden sonra elde edilen

iiriinde ise meyveye oranla azalma % 20.80-30.80 olarak belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda kusburnu meyvelerinin pH degeri 4.20 olup, farkl 1s1l
islem/ekstraksiyon siiresi (20 dk, 30 dk, 40 dk) uygulanarak elde edilen kusburnu
pulpunda pH degerleri sirasiyla 4.30, 4.24, 4.34 olarak belirlenmistir. Konsantre edilen
pulplarda ise pH degerleri 4.32, 4.26, 4.34 olarak belirlenmistir.

Calismada kullanilan kusburnu meyvelerinin toplam asitlik degeri 1.47g/100g olup,
farkli 1s11 islem/ekstraksiyon siiresi uygulanarak elde edilen kusburnu pulpunda toplam
asitlik degerleri 0.44-0.53g/100g olarak belirlenmistir. Konsantre edilen pulplarda ise
toplam asitlik degerleri 0.78-0.88g/100g’a yiikselmistir.
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Uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp
orneklerinin askorbik asit miktarlarinda sirasiyla % 41.55, 49.96, 53.09 azalmalar
meydana gelmis olup en yliksek kaybin (% 53.09) 40 dk’lik 1s1l islem/ekstraksiyon
stiresinde, en az kaybin ise 20 dk’lik 1s1l iglem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana
geldigi goriilmektedir. Askorbik asit miktarlar1 taze meyvede en yiiksek diizeyde iken,
pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen pulplarda ise askorbik asit miktarlarinda
meyveye oranla % 21.21, 35.48, 42.86 diizeyinde kayip meydana geldigi belirlenmistir.
Isil islem/ekstraksiyon isleminden oOnce su ilavesi ile iriinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp Orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de
(swrastyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) goz 6niinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirastyla
% 41.55, 49.96, 53.09) seyreltme nedeniyle oldugu, konsantre pulplarda meyveye
oranla meydana gelen azalmanin (sirasiyla% 21.21, 35.48, 42.86) ise seyreltmenin

disindaki uygulamalardan da kaynaklanabilecegi goriilmiistiir.

Uriinlerdeki C vitamini kayiplarinin azaltilmasinda 1s1l islemin geleneksel yontemler
yerine modern pastorizasyon sistemleri kullanilarak en uygun sicaklik/siire ile

yapilmasinin uygun olacag: diisiiniilmektedir.

Sitrik asit miktarlarinda uygulanan islem siirelerine (20 dk, 30 dk, 40 dk)bagl olarak
sirasiyla % 52.56, 53.85, 51.28 diizeyinde kayip oldugu belirlenmistir.  Sitrik asit
miktarlar1 taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, koyulastirma islemi uygulanarak elde
edilen pulplarda ise meyveye oranla % 35.62, 35.62 ve 28.20 diizeyinde kay1p olustugu
belirlenmigtir. Isil islem/ekstraksiyon isleminden once su ilavesi ile iirlinde seyreltme
gerceklestiginden uygulanan farkli ekstraksiyon stireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp ve konsantre pulp 6rneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de
(swrasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) @bz Oniinde bulundurarak
degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla
% 52.56, 53.85, 51.28) genel olarak seyreltmeden oldugu, pulplarin konsantre
edilmesiyle elde edilen pulplarda meyveye oranla meydana gelen azalmanin (sirastyla%

35.62, 35.62, 28.20) ise seyreltmenin disindaki uygulamalardan da oldugu goriilmiis, bu
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uygulamalarin etkisinin en az 40 dk’lik 1s1l islem/ekstrakiyon siiresinde gergeklestigi

tespit edilmistir.

Yapilan ¢alismada uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk)
sonrasinda pulp drneklerinin FRAP degerinde sirasiyla % 29.70, 38.40, 46.48 azalma
meydana gelmis olup en yiiksek azalmanin (% 46.48) 40 dk’lik, en az azalmanin ise 20
dk’lik 1s1] islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana geldigi goriilmektedir. FRAP
degeri taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, konsantre pulplarda ise meyveye oranla
% 19.22, 3.19, 8.76 diizeyinde artis meydana geldigi belirlenmistir. Isil
islem/ekstraksiyon isleminden dnce su ilavesi ile iirlinde seyreltme gerceklestiginden
uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri (20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp ve
konsantre pulp orneklerinin SCKM degerlerindeki degisimi de (sirasiyla % 47.47,
60.80, 57.47 oranlarinda azalma - % 30,80, 20.80, 29.20 oranlarinda azalma) goz
onlinde bulundurarak degerlendirdigimizde, meyveden pulp eldesi sonucu meydana
gelen azalmanin (sirastyla % 29.70, 38.40, 46.48) seyreltmeden kaynaklandigi,
seyreltme olmasina ragmen uygulanan islemler sonucunda mutlak bir artis oldugu,
konsantre pulplarda ise meyveye oranla dogrudan artis (sirastyla % 19.22, 3.19, 8.76)
meydana gelmis, Uriinde seyreltme olmasina ragmen meyveden konsantre pulp eldesi
asamasinda uygulanan islemlerin FRAP degerini arttirdigi tespit edilmistir. Isil
islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile {rlinlin maruz kaldigi 1s1 miktar1 artmus,
uygulanan 1s1l islem siiresi arttikca FRAP degerinde artis oraninin azalan yonde oldugu

tespit edilmistir.

Yapilan calisma sonucu elde edilen bulgularda uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri
(20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp oOrneklerinin TEAC degerinde sirasiyla
% 31.98, 39.66, 46.69 kayiplar meydana gelmis olup en yiiksek kaybin (% 46.69) 40
dk’lik, en az kaybin ise 20 dk’lik 1si1l islem/ekstraksiyon siiresi esnasinda meydana
geldigi goriilmektedir. TEAC degeri taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, pulplarin
konsantre edilmesiyle elde edilen pulplarda ise TEAC degerlerinde meyveye oranla
sirastyla % 10.56 diizeyinde artis, % 4.81 diizeyinde azalis, % 0.62 diizeyinde azalis
meydana geldigi belirlenmistir. SCKM degerlerindeki degisimi de (sirasiyla % 47.47,
60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) goz oniinde bulundurarak degerlendirdigimizde,
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meyveden pulp eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 31.98, 39.66,
46.69) seyreltmeden oldugu, seyreltmeye kiyasla, uygulanan islemler sonucunda
mutlak bir artis oldugu, konsantre pulplarda ise meyveye oranla degisim (sirasiyla
% 10.56 diizeyinde artis, % 4.81 diizeyinde azalis, % 0.62 diizeyinde azalis) meydana
geldigi belirlenmistir.

Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile iiriiniin maruz kaldigi 1s1 miktar1 artmus,
uygulanan 1s1l islem siiresi arttikga TEAC degerinde diisiis oldugu ancak seyreltme
faktoriinii gbéz Oniline alarak degerlendirdigimizde mutlak bir artisin azalan yonde

seyrettigi saptanmistir.

Farkli 1sitma siireleri uygulayarak meyvenin pulpa islenmesi sirasinda gergeklesen
% 41.546 , %49.957, %53.088 oranlarindaki askorbik asit degradasyonu ve elde edilen
FRAP, TEAC degerleri dikkate alindiginda, 1sil islem/ekstraksiyon siiresi arttikca
iiriindeki askorbik asit miktarinin ve antioksidan kapasitesinin azaldig1 goriilmiis olup,

en ideal 1sitma stiresinin 20 dk’lik uygulama oldugu saptanmistir.

Yapilan calisma sonucu elde edilen bulgularda uygulanan farkli ekstraksiyon siireleri
(20 dk, 30 dk, 40 dk) sonrasinda pulp orneklerinin toplam fenolik madde miktarinda
sirasiyla % 54.65, 52.94, 56.66 oraninda kayip meydana geldigi goriilmektedir. Toplam
fenolik madde miktar1 taze meyvede en yiiksek diizeyde iken, konsantre pulplarin
toplam fenolik madde miktarlarinda ise meyveye oranla sirasiyla % 12.89, %15.18,
%15.61 diizeyinde azaliy meydana geldigi belirlenmistir. SCKM degerlerindeki
degisimi de (sirasiyla % 47.47, 60.80, 57.47 - % 30,80, 20.80, 29.20) g6z Oniinde
bulundurarak degerlendirdigimizde, toplam fenolik madde miktarinda meyveden pulp
eldesi sonucu meydana gelen azalmanin (sirasiyla % 54.65, 52.94, 56.66) genel olarak
seyreltme isleminden kaynaklandigi, ancak pulplarin konsantre edilmesiyle elde edilen
iirlinlerde meyveye oranla meydana gelen azalmanin da (sirasiyla % 12.89, %15.18,
%15.61) genel anlamda seyreltme islemiyle ilgili oldugu, mutlak anlamda ise uygulanan
islemler sonucunda toplam fenolik madde miktarlarinda bir artis oldugu goriilmiistiir.
Isil islem/ekstraksiyon siiresinin artmasi ile {irliniin maruz kaldigi 1s1 miktar1 artmis,

uygulanan 1s1l islem siiresi arttik¢a toplam fenolik madde miktarlarinda diisiis oldugu
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ancak seyreltme faktoriinii goz Oniine alarak degerlendirdigimizde mutlak anlamda bir

artisin oldugu saptanmistir.

Sonug olarak; kusburnu meyvesi ile bu meyvelerden iiretilen pulp ve konsantre
pulplarin baz1 énemli kimyasal 6zelliklerinde iiriine isleme siirecinde meydana gelen
degisimlere ve etkilerine iliskin 6nemli bulgular elde edilmistir. Elde edilen bulgularin,
bundan sonra konuya iliskin olarak yapilacak daha kapsamli calismalara baglangig
noktast olusturabilecegi diisliniilmektedir. Ayrica, antioksidan bilesikler (fenolik
maddeler vb.) bakimindan olduk¢a zengin olan kusburnu meyvesinin iiretiminin
arttirtlmasi ve boylece saglikli beslenme acisindan tiiketicilerin besleyici degeri yiiksek
bu meyveleri ve bu meyvelerden uygun tiretim prosesi ile tiretilecek besleyici degerinin
korundugu pulp, regel, marmelat, meyve suyu vb iirlinlerle bulugsmalarinin saglanmasina

yonelik ¢aligmalarin yogunlagtirilmasinin énemli oldugu diisiiniillmektedir.
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7. OZGECMIS

1986 yilinda Tokat’ta dogdu. Ilkokulu Gaziosmanpasa ilkokulunda, ortaokulu Tokat
Atatiirk Ortaokulunda, lise 6grenimi de Tokat Yabanci Dil Agirlikli Atatiirk Lisesinde
tamamladi. 2006 yilinda Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimiinde basladigi lisans egitimini, 2010 yilinda derece ile bitirdi.
2010-2011 willar1 arasinda sorumlu yonetici olarak gorev yapti. 2011-2013 yillan
arasinda Yozgat Tarim ve Orman Il Miidiirliigiinde, 2013-2018 yillar1 arasinda Amasya
Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliiglinde Gida Miihendisi olarak goérev yapti. 2018
yilinda Tokat Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigiinde goreve basladi. Halen Tokat
Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigiinde gorevine devam etmekte olan Halis BULUT
evli ve iki ¢ocuk babasidir.

Halis BULUT
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