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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

ALIC (Crataegus tanacetifolia, Crataegus monogyna) MEY VESI
CESITLERINDEN URETILEN MARMELAT VE RECELLERIN
BAZI OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Hiillya VATANSEVER
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damisman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu calismada, Afyonkarahisar’da dogal olarak yetisen ve saglik tizerinde olumlu etkileri
olan fenolik bilesikler bakimindan zengin yabani meyve tiirlerinden ali¢ (Crataegus
tanacetifolia (Lam.) Pers. ve Crataegus monogyna Jacg.) meyvesinin iki farkli tiiriiniin
fonksiyonel 6zellige sahip alig marmelat ve regeline islenebilirliginin arastirilmasi
amaglanmistir. Alig meyvesi, marmelati ve regeli orneklerinde renk, toplam kuru
madde, suda ¢6ziiniir kuru madde, pH, titrasyon asitligi, toplam kiil, toplam seker,
antioksidan aktivite ve bazi fenolik maddeler incelenmistir. Ayrica alig marmelat ve
regellerinde duyusal degerlendirme, HMF analizi, mikrobiyolojik analiz olarak toplam
mezofil aerobik bakteri sayimi, koliform grubu bakteri sayimi, osmofilik maya sayimi

ve kiif sayimi1 yapilmistir.

Yapilan ¢alismada ali¢ meyvesi, regeli ve marmelati 6rneklerindeki antioksidan aktivite
DPPH yontemi ile solvent olarak saf metanol kullanilarak belirlenmistir. Farkli
konsantrasyonlardaki (100, 200, 300, 400 ve 500 ug/mL) ekstraktlarin DPPH serbest
radikal yakalama aktivitesi % inhibisyon degerleri saptanmistir. Monogyna tiirii alig
meyvesi, marmelat: ve regelinin metanol ekstrelerinde (500 pg/mL) serbest radikal
yakalama aktivitesi sirasiyla % 98,12; % 95,78; % 57,47; tanacetifolia tiirii alig
meyvesi, marmelati ve regelinin metanol ekstrelerinde (500 pg/mL) ise sirasiyla %
90,75; % 76,21; % 61,74 olarak tespit edilmistir. Iki farkli tiir alic meyvesi, marmelatt

ve receli Orneklerinde bulunan fenolik bilesikler saf metanol ile ekstrakte edilmistir.



HPLC kullanilarak tespit edilen fenolik bilesikler monogyna tiirii alic meyvesinde;
epikatesin 2247,87 ugl/g, gallik asit 7,67 pg/g, klorojenik asit 126,92 ng/g, kafeik asit
60,48 ng/g, p-kumarik asit 2,13 pg/g ve kuersetin 14,48 pg/g olmak iizere alt1 tane
bulunmustur. Tanacetifolia tiirii alig meyvesinde ise; epikatesin 520,34 pg/g, gallik asit
5,74 ug/g, klorojenik asit 78,03 ng/g, kafeik asit 26,81 ug/g, apigenin 7,66 ug/g, p-
kumarik asit 0,48 pg/g, ferulik asit 2,87 ug/g, hesperidin 8,14 pg/g ve kuersetin 9,10
ug/g olarak dokuz tane fenolik bilesik saptanmistir. Monogyna tiirii alic marmelat1 ve
receli 6rneklerinde sirasiyla 913,39 pg/g ve 391,34 pg/g olarak belirlenen epikatesin en
fazla bulunan fenolik bilesik olarak tespit edilmistir. Tanacetifolia tiirii ali¢ recelinde en
fazla bulunan fenolik bilesik 11,26 pg/g degeriyle klorojenik asit iken tanacetifolia tiirii
alig marmelatinda 28,21 pg/g olarak saptanan epikatesin en fazla bulunan fenolik bilesik

olarak belirlenmistir.

2016, xii +90 sayfa

Anahtar Kelimeler: Ali¢, Marmelat, Recel, Fenolik bilesikler, Antioksidan



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

DETERMINATION OF CERTAIN CHARACTERISTICS OF MARMALADE AND
JAM PRODUCED FROM TYPES OF HAWTHORN (Crataegus tanacetifolia,
Crataegus monogyna) FRUIT

Hiilya VATANSEVER
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Abdullah CAGLAR

The aim of this study; is the producibility of marmalade and jam of hawthorn
(Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. and Crataegus monogyna Jacg.), which is a kind
of wild fruit grown in Afyonkarahisar region and has many health benefits due to its
phenolic compounds. Color, total dry matter, water-soluble dry matter, pH, titration
acidity, total sugar, total ash, antioxidant capacity and some phenolic compounds are
carried out in the fruit, marmalade and jam of hawthorn. In addition, sensory analysis,
HMF analysis, microbiological analysis (total mezophilic aerobic bacteria, coliform

bacteria, osmophilic yeast and mould counts) were held in the marmalade and jam.

In this study, antioxidant capacity of fruit, marmalade and jam were carried out by
DPPH method. The solvent is pure methanol. The free radical scavenging activity of
extracts in different concentrations (100, 200, 300, 400 and 500 pug/mL) were detected
as inhibition % values. The free radical scavenging activity of monogyna type fruit,
marmalade and jam are 98,12 %; 95,78 %; 57,47 % respectively. The free radical
scavenging activity of tanacetifolia type fruit, marmalade and jam are 90,75 %; 76,21
%; 61,74 % respectively. Phenolic compounds of two types of hawthorn and their
marmalade and jams were extracted by pure methanol. Phenolic compounds were
detected by HPLC. In monogyna type hawthorn; epicatechin, gallic acid, klorojenic
acid, caffeic acid, p-coumaric acid and quercetin contents were 2247,87 ug/g; 7,67

ng/g; 126,92 ng/g; 60,48 ng/g; 2,13 pg/g and 14,48 pg/g respectively. In tanacetifolia



type hawthorn; epicatechin, gallic acid, klorojenic acid, caffeic acid, apigenin, p-
coumaric acid, ferrulic acid, hesperidin and quercetin contents were 520,34 pg/g; 5,74
ng/g; 78,03 ng/g; 26,81 nug/g; 7,66 ng/g; 0,48 ng/g; 2,87 ng/g; 8,14 ng/g and 9,10 ug/g
respectively. In monogyna type hawthorn marmalade and jam, epicatechin is the highest
phenolic content, 913,39 ng/g and 391,34 ug/g respectively. In tanacetifolia type
hawthorn jam, klorojenic acid is the highest phenolic content, 11,26 pg/g. In
tanacetifolia type hawthorn marmalade epicatechin is the highest phenolic content,
28,21 ng/g.

2016, xii + 90 pages

Keywords: Hawthorn, Marmalade, Jam, Phenolic compounds, Antioxidant



TESEKKUR

Calismalarim boyunca bilgi ve deneyimleriyle yol gostericiligini benden esirgemeyen
saygideger danisman hocam Gida Miihendisligi Boliim Baskani Prof. Dr. Abdullah

CAGLAR a tesekkiirlerimi ve saygilarimi sunarim.

Tez calismam boyunca yardimlarini esirgemeyen Gida Mithendisligi 6gretim elemanlari
Doc. Dr. Veli GOK’e, Yrd. Do¢. Dr. Gékhan AKARCA’ya, Ogr. Gér. Oktay
TOMAR’a, Ars. Gor. Cigdem ASCIOGLU na, Ars. Gor. Teslime EKiZ’e ve Biyoloji
Boliimii 6gretim iiyesi Dog. Dr. Mustafa KARGIOGLU’na desteklerinden dolayi

tesekkiirlerimi sunarim.

Maddi manevi destekleriyle tiim hayatim boyunca yanimda olan kiymetli aileme ve tez
yazim agamasi boyunca destegini esirgemeyen manevi kardesim Yiiksek Fizik¢i Duygu

ACIL’e tesekkiirii bir borg bilirim.

Hiillya VATANSEVER
AFYONKARAHISAR, 2016



ICINDEKILER DIZIiNi

Sayfa

OZET .ottt ettt bttt ettt ettt I
ABSTRACT ettt sttt a et e b e et e naa e beeanee s ii
TESEKKUR ..ottt ettt ettt sttt en sttt an st s an s anenens v
ICINDEKILER DIZINI.....ccoiiiiiiiiiiiiiieccee et Vi
SIMGELER ve KISALTMALAR DIZINT ....ccovviiiiiiincecsens viii
SEKILLER DIZINT ...cocviiiiiiciececeeee ettt iX
CIZELGELER DIZINI....cociiiicieeeeee ettt Xi
RESIMLER DIZINT ....oiiiiiiiiiiiiiisieee s Xii
Lo GIRIS oottt sttt en st 1
2. LITERATUR BILGILERI ..ot 22
3. MATERYAL VE METOT ... 25
3L IMAEEIYAL.....oiiii b 25
3.2 MEIOL ... 25
321  Alig Meyvelerinden Marmelat Uretimi ............ocevvreverirerircrssscrsnssnennns 25
3.2.2  Alig Meyvelerinden Recel Uretimi.........ccoeeveveveceereierieecereeeseseeeseeesennns 27
3.2.3  Ornek Alma ve Orneklerin Analize Hazirlanmasi .............cccooovevurvevnnnnen. 28
3.2.4  ANAliZ MEtOtIari.......cuviiiiie i 29
3241 Fiziksel ANAHZIEr .......cooiii 29
3.24.2 Kimyasal ANaliZIEr..........ccoveiiiiiiie e 29
3.24.3 Mikrobiyolojik ANAliZIer..........c.cooveiiiiieee e 34
3244 Duyusal ANAliZIEr ... 36
3.245 Deneme Plani ve Istatistiksel ANalizler ............cccoeevevevceeuererercennnn, 36

4. BULGULAR .. .ottt ettt e sne e b e 37
4.1  Alig Meyvelerinin Bazi OzelliKIEri ..........cccouevevviuivereiiiiiecree e, 37
4.2 Alig Recel ve Marmelatlarinin Fiziksel OzelliKIeri ........cccoovovevevevevevevevevirennne. 41
4.2.1  Renk DeZerleri......ccccoiiiiiiiiiiiiiiiii e 41

4.3  Alig Recel ve Marmelatlarinin Kimyasal OzelliKleri............covevevevevevevevevnnnne. 42
4.3.1  SCKM DEGETI....cccuiiiiiiiiiiiiiiiie i 43
4.3.2  Toplam Kuru Madde Degeri..........ccovvuiiiiiiiiiiiiiiiiciic s 43
4.3.3  PH DEGLIT c.eviuviiiiiiieiieiee ittt 44
4.3.4  Titrasyon ASitligl DEZeri......cccceviiiiiiiiiiiiiiiiie i 44
435  Toplam Kl DEZETi......ccccoveiiiiiiiiiiiiiciieiisecee s 45

Vi



4.3.6  Toplam SeKer DeGeri......cccciiiiiiiiiiiiiiieiiie e 45

4.3.7  HMEF DEZETI....ccuiiiiiiiiiiiiieiiie it 46
4.3.8  DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi Degeri..........ccccoeverenvrnnnnns 46
4.3.9  Fenolik BileSiKICT .......c.cceiiiiiiiiiiiiicecc e 48

4.4 Al Recel ve Marmelatlarinin Mikrobiyolojik Ozellikleri...........cccvevevevevnene. 52
441  Toplam Mezofil Aerobik Bakteri Sayis1 ......ccccceviiviiiieniniinieiiccseee 52
4.4.2  Koliform Grubu Bakteri SayiS1 .......cccvviiiiiiiiiiiiiniiie e 52
4,43  Osmofilik Maya SaYISI.....cciviuiiiiiiiiiiiiiiiii i 52
444 KUE SAYIST c.oiiiiiiiiiiicicc s 52

45  Alig Recel ve Marmelatlarmin Duyusal OzelliKIeri..........ccooevevvcecrererrneenene, 52
5. TARTISMA Ve SONUC .....ooeiiiiiiiiiii s 54
5.1 Alig Meyvelerine Uygulanan Fiziksel ve Kimyasal Analizlerin Sonuglari ..... 54
5.2 Alig Regel ve Marmelatlarinin Renk Degerleri.........coooviviiiiiiiiiiiiciieee 59
5.3 Alig Recel ve Marmelatlarina Uygulanan Kimyasal Analizlerin Sonuglar
(SCKM (%), KM (%), pH, Titrasyon Asitligi, Toplam Kiil (%), Toplam Seker

(Mg/g), HMF (Lg/g) DEGETIEri) .....eiviiviiiiiiiiieieieiie et 61

5.4  Alig Recel ve Marmelatlarinda DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi
DIEEEIICTI ... 67

5.5 Alg Recgel ve Marmelatlarinda Belirlenen Fenolik Bilesikler ......................... 68
5.6  Alig Recel ve Marmelatlarinin Mikrobiyolojik Degerleri.............ccovviivenennnnne 70
5.7 Duyusal Degerlendirme...........ccccoveiiiiiiiiiiiiee e 71
6.  KAYNAKLAR. ..o 73
OZGECMIS ...ttt bbb 88
EILER ettt bbbt 89

vii



SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

Minolta L* 0 = siyah, 100 = beyaz (koyuluk/ag¢iklik)
Minolta a* +a*: kirmizi, -a*: yesil
Minolta b* +b*: sar1, -b*: mavi

°C Santigrat derece

kg Kilogram

g Gram

mg Miligram

ug Mikrogram

mL Mililitre

ulL Mikrolitre

nm Nanometre

mm Milimetre

rpm Dakikadaki devir sayis1
Na,CO3 Sodyum karbonat

kob/g Koloni olusturan birim/gram
log Logaritma

Kisaltmalar

HPLC Yiiksek performansl sivi kromotografisi
SCKM Suda ¢6ziinebilir kuru madde
KM Kuru madde

OPC Oligometrik prosiyanidin
HMF Hidroksimetilfurfural

LDL Diisiik yogunluklu lipoprotein
DNA Deoksiriboniikleik asit

DPPH 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil

viii



SEKILLER DIiZiNi
Sayfa

Sekil 1.1 Crataegus tanacetifolia tiirtiniin Tiirkiye’deki yayilis1 (Browicz (1972)’den

yararlanilarak yapilan ¢alismalar dogrultusunda diizenleme yapilmstir.). ...... 4

Sekil 1.2 Crataegus monogyna Jacg. subsp. monogyna’nin Tiirkiye’deki yayilisi
(Browicz (1972)’den yararlanilarak yapilan ¢alismalar dogrultusunda

diizenleme yapimiStIr. ). ....oocueoiiiiiiiiie e 6

Sekil 1.3 Fenolik asitlerin genel kimyasal yapisi: a) benzoik asit tiirevleri b) sinamik

asit tlirevleri (Shahidi and Naczk 1995).......cccccviiiiiiiiiiiiceee 12
Sekil 1.4 Fenolik asitlerin kimyasal yap1lart. ..........ccocceoiiiiiiiniiiiiic e 13
Sekil 1.5 Flavonoidlerin genel yapist (Shahidi and Naczk 1995). .....c.ccccovviniiiiiininnns 14
Sekil 1.6 Kuersetin ve apigeninin kimyasal yapilart. .........c.ccoooviiiiiiiiicicninenes 15
Sekil 1.7 Hesperetin ve hesperidinin kimyasal yapilart. ...........cccocoeniiiiiniinicieee 16
Sekil 1.8 Epikatesin ve katesinin kimyasal yapilart. .........cccoocoviiiiiiiiiiiiiiiies 16

Sekil 3.1 Crataegus monogyna (a) ve Crataegus tanacetifolia (b) ali¢ meyvesi tiirlerinin

marmelata 1SIENMESI. ......ooiviiiiiiiii e 26

Sekil 3.2 Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait marmelat

L1810 T30 T 1) SRS 27

Sekil 3.3 Crataegus monogyna (a) ve Crataegus tanacetifolia (b) alig meyvesi tiirlerinin

TECEIE ISIENIMESI. 1 27

Sekil 3.4 Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait regel tiretim

e 10T ) PSSP UPRP 28
Sekil 3.5 Calismaya ait kalibrasyon grafigi..........ccccceviieriiiiiiniiiiesee e 31
SekKil 3.6 Gradient PrOZraml. ......cccuvivieiiiiiieiie e 33



Sekil 4.1 Alic meyvesi ekstraktlarinin konsantrasyonuna bagli olarak (%) inhibisyon
degerindeki deGISMEIET. ........coiuiiiiiiiieiiei s 38

Sekil 4.2 Ali¢ meyvesi ekstraktlarinin farkli konsantrasyonlarinin (%) DPPH serbest

radikal yakalama aKtiVItEIEri. .........cccveveiieie e 39
Sekil 4.3 Ali¢ meyvelerinde bulunan fenolik bilegikler. ...........cccooeiiiiiiiiiiiiiiie 40
Sekil 4.4 Ali¢ meyvelerinin fenolik madde igerikleri (LE/g). ..oovvrverriieriiriiiiiiciieeienne 41
Sekil 4.5 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin L*, a*, b* degerleri. .........cccocvevnenncnne 42
Sekil 4.6 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin SCKM degerleri. .........ccoeveviiiinnennnnns 43
Sekil 4.7 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin toplam kuru madde degerleri. ............. 43
Sekil 4.8 Alic regeli ve marmelati 6rneklerinin pH degerleri. ........cccoevviiiiiiciiiies 44
Sekil 4.9 Alic regeli ve marmelati 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri. .................. 44
Sekil 4.10 Ali¢ receli ve marmelati 6rneklerinin toplam kiil degerleri. ..........cccoveeneee 45
Sekil 4.11 Alig receli ve marmelat1 6rneklerinin toplam seker degerleri....................... 45
Sekil 4.12 Alig receli ve marmelati 6rneklerinin HMF degerleri..........coeoviiiiiinnnns 46

Sekil 4.13 Alig receli ve marmelati ekstraktlarinin konsantrasyonuna bagli olarak (%)

inhibisyon degerindeki degismeler. .........cccooviiiiiiiiiiii 47

Sekil 4.14 Ali¢ marmelat1 ve receli ekstraktlarinin farkli konsantrasyonlarinin (%)

DPPH serbest radikal yakalama aktiviteleri.............cccooveviviveiiieiiececiccee, 48

Sekil 4.15 Ali¢ marmelati ve receli 6rneklerinde miktari en yiiksek olan fenolik

DILESTKICT . . 50
Sekil 4.16 Ali¢ marmelati ve regeli 6rneklerinde belirlenen fenolik bilesikler.............. 50
Sekil 4.17 Sadece TM ve TR orneklerinde tespit edilen fenolik bilesikler.................... 51
Sekil 4.18 Sadece MM ve MR orneklerinde belirlenen fenolik bilesikler. .................... 51
Sekil 4.19 Duyusal degerlendirme SONUGIATT. .........ccovvieriiiiiiiiiiiie e 53



CIZELGELER DiZiNi

Sayfa
Cizelge 1.1 Crataegus monogyna’nin kimyasal bilesenleri (Miller 1998). ...........ccoe...... 8
Cizelge 1.2 Flavonoidlerin gruplar1 ve bu gruplara ait bilesikler............ccccovvvviivernnnnn. 14
Cizelge 4.1 Ali¢ meyvelerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri...........cccccoevviiennns 37
Cizelge 4.2 Ali¢ meyvesi ekstraktlarinin DPPH (%) inhibisyon degerleri. ................... 38
Cizelge 4.3 Alig¢ meyvelerinin fenolik madde igerikleri (ug/g kuru agirlik). ................ 40
Cizelge 4.4 Alig regel ve marmelatlarinin L*,a* b* degerleri. .......ccooevvvviiniiiiiieninnnns 41

Cizelge 4.5 Ali¢c marmelat1 ve regeli 6rneklerine iliskin kimyasal analiz sonuglart. ..... 42

Cizelge 4.6 Ali¢ marmelat1 ve regeli ekstraktlarinin DPPH (%) inhibisyon degerleri... 47

Cizelge 4.7 Alic recgeli ve marmelati 6rneklerindeki fenolik bilesikler. ..............c.c....... 49
Cizelge 4.8 Alic receli ve marmelati 6rneklerinin kiif sayisi (log kob/g). .....oceevnenns 52
Cizelge 4.9 Duyusal degerlendirme sONUGIATrL...........cceviiiiiiiiiiiiic 53

Xi



RESIMLER DiZiNi
Sayfa

Resim 1.1 Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. bitkisinin meyve ve yaprak kisimlari
(FOto M. KarglogIu). ......ccveiueiiiiiiiiiiiisieeieee et 3
Resim 1.2 Crataegus monogyna Jacq. subsp. monogyna bitkisinin meyve ve yaprak

kisimlart (Foto M. Kargioglu).........cccceuvviiiiiiiiiiieiic e 5
Resim 3.1 Calismada kullanilan Crataegus tanacetifolia (a) ve Crataegus monogyna

(b) al1g MEYVEST tULIETL. ..vvviieiiicicceee e 25
Resim 3.2 Duyusal degerlendirme igin 6rnek Sunum. ..........ccccovevevviiieiienninnin e 36

Xii



1. GIRIS

Insanlarin temel besin kaynaklari ve ilk ilaglar1 bitkilerdir. Insanlar, ilk caglarda
yenilebilecek, zehirli veya sifa verici olan bitkileri 6grenmek i¢in deneme yanilma
yolunu kullanmiglardir. Toplayiciligin yani sira hem 6nemli kiltiir bitkilerini hem de
tibbi bitkileri kiiltiire almiglardir. Bitkinin esas etkili olan maddesini basit yontemler
kullanarak tibbi bitkilerden elde etmislerdir. Diinyada kayitli olarak yaklasik 500 bin
cicekli ya da tohumlu bitki tiiriiniin bulundugu ve bu bitkilerden 20 bin kadarmin tibbi
amacl olarak kullanima uygun oldugu rapor edilmistir. Tiirkiye’de 9 bin bitki tiirii
dogal olarak yetismektedir. Bunlardan ila¢ ve koku ham maddesi olarak 500 kadari
kullanilmaktadir. Tir ¢esitliliginin yani1 sira endemizm agisindan da zengin olan

tilkemizde yaklasik 3 bin endemik bitki tiirti bulunmaktadir (Baydar 2005).

Rosaceae familyasinin bir iiyesi olan ali¢ (Crataegus) diinyada yiizyillardir ilag ve gida
olarak kullanilmaktadir. Kuzey iliman kusaklarda; oncelikli olarak Dogu Asya, Avrupa

ve Kuzey Amerika‘da yaygin bigimde dagilim gosterir (Rigelsky and Sweet 2002).

Cogunun meyveleri yenen Crataegus tiirleri Tiirkiye’de halk arasinda ali¢ adiyla taninir.
Ayrica bitki; musmula, kus yemisi, yemisen, beyaz diken, eksi, edran, gevis, geyik
dikeni, ¢akir alici, ayva alici, kotan alic1, godon alic1, géden alic1 gibi farkli bolgesel

isimlerle de bilinmektedir (Ergezen 1999).

Alig, sistematik olarak, Spermatophyta bolimi, Angiospermae alt boliimi,
Dicotyledonae sinifi, Dialypetalae alt smifi, Rosales takimi, Rosaceae familyasi,

Crataegus cinsi altinda belirtilmistir (Ozdeveci 2006).

Rosaceae (giilgiller) familyasi; bir kismi1 dikenli otsu veya odunlu bitkilerdir. Yapraklari
alternat, basit veya bilesik, cogunlukla stipiillii (kulak¢ikli) ve disli kenarlidir. Cigekler
genellikle erdisi, nadiren tek eseyli, 1sinsal simetrilidir. Sepaller (¢anak yaprak) serbest,
4-5 tanedir. Stamenler (erkek organ) tek veya ¢ok sayidadir. Ovaryum (yumurtalik) tist
veya alt durumlu, tek veya c¢ok karpellidir. Meyve tipi; pome (yumusak cekirdekli),
drupa (eriksi), folikiil (olgunlukta karin hattt boyunca agilan ve tek karpelden olusan
kuru meyve), aken (kiigiik, kuru, tek tohumlu ve kendiliginden agilmayan meyve) veya



agregattir (kiimelenmis). Genelde Kuzey yarimkiirede yayilis gosteren Rosaceae
familyasinin, 3500 kadar tiirii ve yaklasik 115 cinsi bulunmaktadir. Ulkemizde ise 250
tiiri ve 36 cinsi vardir. Gida maddesi olarak kullanilan meyveleri biiyilk onem

tasimaktadir (Ergezen 1999, Seg¢men et al. 2004).

Crataegus cinsi; ¢ogunlukla yapraklarini doken, dikenli ve kiigliik agaglardan veya
calilardan olusur. Yapraklar basit veya loblu; kenarlar1 ise diiz veya dislidir. Korimboz
(valanci1 semsiye) seklinde gigek kurulu vardir. Hipantiyum (¢ukur sekle sahip ¢igek
tablasi) karpellerle birlesmistir. Petaller (ta¢ yaprak) beyaz veya pembemsi renkte,
cogunlukla sepallerden (¢anak yaprak) daha uzundur. 5-25 adet stamen (erkek organ),
1-5 adet karpel (meyve yapragi) goriiliir. Meyve drupa (eriksi), etli ve sari, kirmizi,
koyu mor veya siyah renklidir. 1-5 adet meyve ¢ekirdegi bulunur (Browicz 1972,
Donmez 2004, Dénmez 2007).

Sert iklim kosullarmma kars1 dayanikli bir bitki olan alic genis adaptasyona sahiptir.
Diinyada Avrupa, Kuzey Afrika, Cin, Kuzey Amerika, Avustralya gibi bir¢cok bolgede
ortama uyum saglayarak yetismektedir (Hobbs and Foster 1990). Diinyada alicin kiiltiire
alinmig bazi tiirleri olmasina ragmen ali¢ genel olarak yabani olarak yetismektedir
(Payne and Krewer 1990, Mason and Mc Donald 1991, Guo 1995). Ulkemizde daglik
alanlarda, ¢aliliklarda ve kayaliklarda dogal olarak yetismekte ve herhangi bir kiiltiirel
islem yapilmamaktadir (Karadeniz ve Kalkisim 1996).

Diinyada yetisen 200 alig tiirii vardir. Tiirkiye ve diinya genelinde yayilan C. monogyna,
C. orientalis, C. curvisephala, C. pentagyna, C. oxycantha, C. azaralus, C. prunitifolia
onemli tiirlerdir (Browicz 1976, Oztiirk ve Ozgelik 1991). Tiirkiye’de alicin 24 tiirii
yetismekte olup, 4 tiir ve 2 varyete endemiktir. Alt tiirleriyle beraber 9 alt tiir vardir.
Toplam olarak tiir ve alt tiir dair takson sayis1 33’tiir (Browicz 1976, Giiner et al. 2012).

Crataegus aronia (L.) Bosc. ex DC., C. x bornmuelleri Zabel, C. curvisepala Undm., C.
monogyna Jacq. subsp. azarella (Gris.) Franco, C. monogyna Jacg. subsp. monogyna, C.
orientalis Pallas ex M.Bieb. var. orientalis, C. microphylla C. Koch, C. szovitsii Pojark.,



C. tanacetifolia (Lam.) Pers. Afyonkarahisar'da dogal olarak yetisen ali¢ tiirlerindendir
(Kargioglu 2001).

Tiirkiye’de yaygin olarak Orta ve Kuzey Anadolu’da yetisen endemik Crataegus
tirlerinden biri Crataegus tanacetifolia’dir. Sistematik olarak, Rosaceae familyasinin
Maloideae alt familyasina ait olan Crataegus cinsi altinda yer almaktadir (Agaoglu et
al. 1995, Miller 1998). Resim 1.1’de Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers.’e ait bir

resim goriilmektedir.

Resim 1.1 Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. bitkisinin meyve ve yaprak kisimlar1 (Foto M.
Kargioglu).

Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. : 8-10 m boyunda seyrek dikenli, dik ¢ali veya
kiiciik agaglardir. Yapraklar obovat-rombik—ovat seklinde, 1,5-2,5 cm genisliginde ve
uzunlugunda, yesil, yaprak tabani kuneat, yapragin alt kism1 daha yogun olmak iizere
viloz tiylidiir. Kenarlar1 salgi tiiylii ve testere disli loblar neredeyse yapragin orta
damarma kadar derin yarilmistir. Petioller (yaprak sap1) 3-10 mm’dir. Korimbuslar

(¢igek kurulu) 4-8 c¢igeklidir. Cigekler beyaz 2-2,5 cm ¢apinda; sepaller (¢anak



yapraklar) biiyiik tiggenimsi, meyvede bulunur. Geriye kivrilmig sitiluslar (disicik
borusu) 5 adettir. Cekirdek sayist 5’tir. Meyveler sar1 bazen kirmizimsi, kiire seklinde, 2
cm ¢apinda, ozellikle tepe ve taban kisimlar tiiyliidiir. 800-1800 m de ¢am ve mese
ormanlarindaki kayalik, kalker tasli yamaglarda yetisir. Cigekli oldugu aylar Mayzis,
Haziran ve Temmuz’dur. Endemik bir bitkidir. Tiirkiye’nin kuzeyinde ve I¢
Anadolu’da; Bolu, Zonguldak, Kastamonu, Samsun, Sivas, Eskisehir, Ankara,
Malatya, Erzincan ve Bayburt illerinde yetismektedir (Browicz 1972, Ergezen 1999).
Ayrica Kargioglu (2001)’na gore Crataegus tanacetifolia Afyonkarahisar ilindeki
Kocatepe Tarihi Milli Parki'nda yaygin bir sekilde yayilis gostermektedir. Crataegus

tanacetifolia tiirtiniin Tiirkiye’deki yayilis1 Sekil 1.1°de gosterilmistir.

Sekil 1.1 Crataegus tanacetifolia tiriiniin Tirkiye’deki yayilisi (Browicz (1972)’den
yararlanilarak yapilan ¢alismalar dogrultusunda diizenleme yapilmustir.).

Ulkemizde Crataegus monogyna Jacq. oldukca yaygin bir tiirdiir. Tiirkiye’de bu tiiriin
Crataegus monogyna Jacg. subsp. monogyna ve Crataegus monogyna Jacq. subsp.
azarella olmak iizere iki alt tiirii bulunur (Browicz 1972, Se¢men et al. 2004). Resim

1.2’de Crataegus monogyna Jacg. subsp. monogyna’ya ait bir resim goériilmektedir.



Resim 1.2 Crataegus monogyna Jacg. subsp. monogyna bitkisinin meyve ve yaprak kisimlari
(Foto M. Kargioglu).

Crataegus monogyna Jacq. : Boylar1 10 m’ye kadar olan ¢ali ya da kiiclik agaglardir.
Dikenler 0,7-2 c¢cm uzunlugundadir. Yapraklar ovat veya obovat seklinde, 5 cm
genigliginde ve 4 cm uzunlugunda olup, yaprak tabani kuneat ya da diize yakin,
yapragin st kismi koyu yesil, alt kism1 mat yesil, seyrek tiiylidiir. Loblar 3 ile 5
arasinda nadiren 7 adet, derin sekilde boliinmiis, sivri veya kiit, yapragin u¢ kismi diiz
veya seyrek dislidir. Meyve filizlerinin tistiindeki alt yapraklar bazen sadece yiizeysel
olarak loblu veya kabaca dislidir. Petioller (yaprak sapi) 3 ¢cm kadardir. Korimbuslar
(¢igek kurulu) 10-18 gigekten olusmakta, gicekleri beyaz veya pembemsi 8-15 mm
capindadir. Sepaller (ganak yaprak) ticgenimsi olup meyvede geriye donmiistiir.
Cekirdek sayis1 1°dir. Meyveler kirmiz1 veya kahverengimsi kirmizi, neredeyse kiiresel
veya ovat, 6-10 mm c¢apinda ve tliysiizdiir. Yamaglar, maki, mese ¢alilari, karma
ormanlar ve yol kenarlarinda 1800-2000 m’de bulunur. Tirkiye’nin kuzeydogusu hari¢
hemen her yerinde yaygindir. Tekirdag, Istanbul, Bursa, Ankara, Amasya, Samsun,
Kiitahya, Konya, Adana, Erzincan, Bitlis, Izmir, Aydin, Antalya, icel, Urfa, Adiyaman,
Mardin, Siirt illerinde yetismektedir (Browicz 1972).



Ayrica Kargioglu (2001)’na gore Crataegus monogyna Afyonkarahisar ilindeki
Kumalar Dagi, Ahirdagi, Emirdag, Sultan Daglari, Maymun Daglari, Akdag ve
Kocatepe Tarihi Milli Parki' nda yayilis gostermektedir. Crataegus monogyna Jacq.
subsp. monogyna’nin Tiirkiye’deki yayilisi Sekil 1.2°de gosterilmistir.

Sekil 1.2 Crataegus monogyna Jacq. subsp. monogyna’mmn Tirkiye’deki yayilisi (Browicz
(1972)’den yararlanilarak yapilan ¢alismalar dogrultusunda diizenleme yapilmustir.).

Etnobotanik arastirmalar sonucunda ilk milletlerin birgogunun alict kullandig: tespit
edilmistir. Yerli halk, sindirim sistemiyle ilgili hastaliklar1 tedavi etmek igin farkli
Crataeqgus tiirlerinin filizlerini, koklerini ve kabuklarini1 kaynatarak hazirladiklari gesitli
oziitleri ve meyveleri kullanmiglardir (Moerman 1998, Moerman 2009). Ayrica
kabuklarin kaynatilmasiyla hazirlanan 6ziitler kalp hastaliklarinin tedavisinde bazi yerli
halklar tarafindan kullanilmigtir. Crataegus tiirlerinin Dogu Kanadali ilk milletlerce
gida olarak, bazi yerliler tarafindan da tibbi amacli olarak kullanildigina yonelik bilgiler

bulunmustur (Arnason et al. 1981).

Bilinen en eski tibbi bitkilerden olan alicin yapraklarindan, ¢igeklerinden ve
meyvelerinden hazirlanmis tentiir ve oziitlerin insan viicuduna c¢ok sayida yararli etkisi
oldugu bilinmektedir. Ali¢ ¢ok uzun siiredir geleneksel tedavi yoOntemlerinde
kullanilmaktadir (Czygan 2005, Sarag¢ 2005). Yiizyillardir gut, depresyon ve bobrek tasi
gibi hastaliklarin tedavisinde kullanilan alicin temel faydasinin kardiyovaskiiler sagligi

desteklemek olduguna inanilmaktadir (Gaby 2006). Ali¢ kalp yetmezligi, yiiksek



tansiyon ve sinir bozukluklarmin tedavisinde kullanilir. Ayni1 zamanda giiclii
antioksidan oldugu igin dokular1 serbest radikal hasarlarindan korur, yaslanmayi
geciktirici etki gosterir ve bagisiklik sistemini gliclendirir (Kutlutag 2000, Sarag 2005).
Alicin yaprak ve ¢icekleri kan basincini ve kalp ritim bozukluklarini diizenleyici, kalp
kaslarmi gii¢lendirici, koroner atar damarlarin faaliyetlerini destekleyici ve bedendeki
fazla siviyr distiriicii 6zelliklere sahiptir (Eroztiirk 2004). Alig meyveleri sindirim
problemlerinin, uykusuzlugun ve gogiis agrisinin tedavisinde kullanilmaktadir. Ayrica
kollajenleri dengeler ve kolesterolii disiiriir (Mills and Bone 2000, Mindell 2003).
Kurutulmus alig meyvesinden ve c¢iceginden hazirlanan caylar bogaz iltihabina,
okstiriige, 6dem olusumuna, kalp faaliyeti zayifligina, kalp ve karaciger agrilarina, kalp
carpintisina, damar sertligine ve bobrek sorunlarina karsi kullanilmaktadir (Mills and

Bone 2000, Chang et al. 2002).

Diinyanin bir¢ok yerinde Crataegus tiirlerinin ¢esitli kullanimlart bulunmaktadir.
Meksika’da Crataegus tiirleri geleneksel olarak oksiiriik, grip, bronsit ve astimi iceren
solunumla ilgili problemleri tedavi etmek igin kullanilmaktadir (Arrieta et al. 2010).
Geleneksel Cin ilaci olan alig meyveleri 6ncelikli olarak kan dolagimini diizenlemede ve
hazimsizlik, ishal, karn agrisi, hiperlipidemi ve hipertansiyon tedavilerinde
kullanilmaktadir (Hobbs and Foster 1990, Chang et al. 2002, Barceloux 2008).
Avrupa’da ve Kuzey Amerika’da alicin meyveleri, yapraklar1 ve ¢igekleri geleneksel
olarak spazm Onleyici, kalp kuvvetlendirici, diisiik tansiyon ve damar sertligi onleyici

etkilerinden dolayi kalp hastaliklarinin tedavisinde kullanilmaktadir (Chang et al. 2002).

Diinyadaki ali¢ tiirlerinin ¢ok az1 test edilmistir ve C. oxycantha, C. laevigata, C.
monogyna, C. orientalis ve C. pinnatifida gibi tiirleri tibbi amaglar i¢in kullanilmigtir
(Rigelsky and Sweet 2002). Cin, Almanya, Fransa, Ingiltere gibi iilkelerde bitkisel ilag
olarak kullanilan 20 ali¢ tiirli rapor edilmistir. Ali¢ preparatlart bu ilkelerin
kodekslerinde bitkisel ilag olarak belirtilmistir (Barnes et al. 2002, Chang et al. 2002,
Bahorun et al. 2003). Ali¢ yapraklari, ¢igekleri ve meyvelerinden hazirlanan ilag
formiilasyonlart Amerika Birlesik Devletleri’nde en c¢ok satilan bitkisel tirlinler

siralamasinda {ist siralarda yer almaktadir (Yesilada 2012).



Alicin meyvelerinde, yapraklarinda ve ¢igeklerinde; flavonoidler (meyvelerinde % 0,1-
1, yaprak ve c¢iceklerinde % 1-2), oligomerik proantosiyanidinler (OPC’ler,
meyvelerinde veya ¢igekli yapraklarinda % 1-3), triterpen asitler (meyvelerinde % 0,5-
1,4), organik asitler (% 2-6), C vitamini, steroller ve iz miktarlarda kardiyoaktif aminler
gibi kimyasal bilesenler bulunur. Bunlar arasinda flavonoidler ve OPC’ler biyoaktif
bilesenlerin en 6nemli iki grubunu olusturmaktadir. Mineral maddeler agisindan zengin
olan alig meyveleri yiiksek miktarlarda Ca, P, Mg, Na ve K minerallerini igerirler
(Petkov 1979, Baytop 1984, Bahorun et al. 1996, Chang et al. 2002, Ozcan et al. 2005).

Crataegus monogyna’nin kimyasal bilesenleri Cizelge 1.1’de gosterilmisgitr.

Cizelge 1.1 Crataegus monogyna’nin kimyasal bilesenleri (Miller 1998).
B-Feniletilamin, Tiramin,

Aminler Asetilkolin
. Kuersetin, Hiperozit, Rutin,
Flavonoid ve oL e T S
AR Viteksin, Izoviteksin, Orientin,
Glikozitleri

Izoorientin, Apigenin
Oleanolik asit, Ursolik asit,
Krataegolik asit
Prosiyanidin dimerleri B1, B2,
B5, Trimer CI, Oligomer ve
Polimerler

Triterpen Saponinler

Oligomerik
Proantosiyanidinler

Katesinler (+) Katesin, (-) Epikatesin

Alig ekstrelerinin icerisindeki antioksidanlar; kalp dokusuna karsi olasi zararlar
hafifletmekte, serbest radikallerin iiretimini ve Kkolesteroliin arterlere ¢6kmesini
azaltmaktadir (Zhang et al. 2001). Kalp-damar sisteminde triterpenoid saponinler,
aminler ve flavonoidler olmak {iizere li¢ grup ana bilesik pozitif etki gostermektedir.
Icerdigi antioksidanlar sayesinde serbest radikal olusumunu 6nleyen ali¢ kalp-damar
sistemine olumlu yonde katki saglamaktadir. Kalbin kasilma giiciinii ve kalp basincim
dengelemekte, kalp ve beyne olan kan akigini arttirarak kalbi diizensiz atiglara karsi
korumaktadir ( Baytop 1984, Chang et al. 2002).

Alic meyveleri, ¢icekleri ve yapraklar1 giiglii antioksidan 6zellik gosteren flavonoid
bilesikler bakimindan olduk¢a zengindir. Bu sebeple alic miilkemmel derecede
antioksidan aktiviteye sahiptir. Flavonoidler ve OPC’ler kardiyovaskiiler olarak birincil

derecede koruyucu bilesenlerdir. Flavonoidlerin damarlarda vazodilatasyon olusturup



kanin daha kolay dolagmasin1 saglayarak kalp tlizerindeki yiikii azalttig1, yaglarin zararh
bilesiklere donilismesini Onleyerek kalp hastaliklarina kars1 koruyucu etki gosterdigi,
kalp iletim sistemini diizenledigi, kalp kasin1 gili¢lendirdigi, aritmiyi tedavi edici etki
gostererek kalp krizi riskini azalttigi goriilmektedir. Ayrica idrar soktiiriicii 6zelliklere
sahip oldugu bilinmektedir. Oligomerik proantosiyanidinler (OPC); damarlarin ig
cidarlarinda plaka birikimlerini 6nlemekte, kan damarlarinin kolajen entegrasyonunda
gelisme saglamakta ve kolesterol seviyesini diistirmektedir (Weber et al. 1997, Skerget
et al. 2005, Smolinske 2005, Batu et al. 2007).

Dis orbitallerinde bir veya birden fazla ¢ift olusturmamis elektron i¢eren atomik ya da
molekiiler yapilar serbest radikaller olarak tanimlanir. Reaktif nitrojen tiirleri (RNS) ve
reaktif oksijen tlrlerinden (ROS) olusan serbest radikaller ortaklanmamis
elektronlarindan dolay1 kimyasal olarak yiiksek aktiviteye sahiptirler ve ortamdaki diger
biyomolekiillere saldirarak onlarin biyolojik yapilarini tahrip ederler (Fantel 1996,
Halliwell and Gutteridge 1999, Temple 2000).

Serbest radikaller organizmada normal olarak meydana gelen oksidasyon ve rediiksiyon
reaksiyonlar1 sirasinda veya stres, radyasyon, cevresel ajanlar gibi dis faktorlerin
etkisiyle ortaya ¢ikmaktadir. Organizmada lipidler, karbonhidratlar, proteinler, niikleik
asitler gibi biyolojik molekiillerle kolaylikla reaksiyona giren serbest radikaller onlara
zarar verdikleri i¢in kardiyovaskiiler hastaliklar, parkinson, alzheimer hastaligi, diyabet,
yaslanma, kanser, katarakt, bobrek ve karaciger hastaliklari, immiin sistem hastaliklar

gibi bir¢ok hastaliga neden olmaktadir (Brody 1988, Halliwell and Gutteridge 1990).

Organizmalar serbest radikallerin zararli etkilerine karsi koruyucu mekanizmalara
sahiptir. Antioksidan adi verilen bu mekanizmalar sayesinde serbest radikal olusumu
veya olusmus serbest radikallerin zararli etkileri dnlenmektedir (Bast et al. 1997).
Antioksidanlar, diisik konsantrasyonlarda bile lipid, protein, karbonhidrat, DNA gibi
kolaylikla oksitlenebilen biyomolekiilleri oksidasyona karst koruyan maddeler olarak
tanimlanmaktadir (Becker et al. 2004). Antioksidanlarin etki yollar1 asagidaki gibi

siralanabilir:



v Antioksidan enzimler; serbest oksijen radikallerini tutarak veya daha zayif
molekiillere doniistiirerek toplayici etki gosterirler.

v Vitaminler ve flavonoidler gibi antioksidanlar; serbest oksijen radikallerine bir
hidrojen ilave ederek ya serbest oksijen radikallerinin aktivitelerini azaltarak ya
da inaktif hale doniistiirerek bastirici etki gosterirler.

v Hemoglobin, seruloplazmin ve mineraller gibi antioksidanlar; serbest oksijen
radikallerinin zincirlerini kiric1 etki gosterirler.

v' Serbest radikallerin olusturdugu zarar1 onarici etkiye sahiptirler.

v’ Oksidasyon  reaksiyonlarini  durdurarak  hiicresel  kinaz  kayiplarini
onlemektedirler.

v Antioksidan enzimler ile enzimatik olmayan antioksidanlarin sentezini arttirarak

enzimatik etki gosterirler (Akkus 1995).

Reaksiyon metabolizmalarina gore antioksidanlar; oksidatif zincir reaksiyonlarinin
baslamasini Onleyen birincil antioksidanlar ve gelisimini Onleyen ikincil (koruyucu)
antioksidanlar olarak ikiye ayrilirlar (Apak et al. 2007). Birincil antioksidanlar,
oksidatif zincir reaksiyonlarinin baslamasini 6nlemek i¢in hidrojen veya elektron
vericisi gibi davranarak serbest radikallerle reaksiyona girmektedir ve serbest
radikallerin stabil {irtinlere doniismesini saglamaktadir. Ayrica bu antioksidanlar peroksi
veya alkoksi radikalleriyle reaksiyona girerek oksidatif zincir reaksiyonlarinin gelisme
basamagmi engellemektedir. Ikincil antioksidanlar ise ¢ok ¢esitli reaksiyon
mekanizmalarima sahip olmakla birlikte genellikle birincil antioksidanlarin aktivitesini
arttirmaktadirlar. Bu antioksidanlar serbest radikalleri daha kararli iiriinlere
doniistiremeseler de oksidasyon hizin1 yavaglatirlar (Yanishlieva-Maslarova 2001,
Reische et al. 2002).

Antioksidanlar; gida yoluyla alinabildigi gibi viicut hiicreleri tarafindan da
iiretilmektedir. Gidalarda bulunan C, E ve A vitaminleri, flavonoidler, karotenoidler ve
polifenoller gibi dogal antioksidanlar insan viicudunu zararl serbest radikallere karsi
korumaktadir. Daha ¢ok polifenoller ve flavonoidlerden olusan dogal antioksidanlarin
en 6nemli kaynagini bitkiler olusturmaktadir (Rice-Evans et al. 1996, Rice-Evans et al.
1997).
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Bitkisel fenolik bilesikler; 6zellikle yapisindaki hidroksil gruplarinin varligindan, kararl
kimyasal yapisindan ve giiclii metal selatlama kapasitelerine sahip olmasindan kaynakli
olarak oldukga giiclii antioksidan 6zellige sahiptirler. Meyve, kok, yaprak ve kabuk
kisimlar1 gibi bitkilerin tiim kisimlarinda yer alabilen fenolik bilesikler biyolojik olarak
antikanserojenik, antibakteriyel, antialerjik aktivite gostermektedir. Fenolik maddeler
basta olmak tizere dogal antioksidan kaynaklarini fazla miktarda igeren bitkilerin
tiikketiminin artmasi koroner kalp hastaliklari, kanser gibi hastaliklara yakalanma riskini
azaltmaktadir (Atoui et al. 2005, Roginsky and Lissi 2005, Halliwell 2007, Rios et al.
2009).

Tim bitkilerde bulunan, ikincil metabolizma iiriinii olarak ortaya ¢ikan ve en az bir
hidroksil grubu igeren aromatik halkaya sahip fenolik bilesiklerin 8000°den fazla tiirii
bulunmaktadir. Bir tane hidroksil grubu igeren ve fenol olarak adlandirilan benzen en
basit fenolik bilesiktir. Polifenoller ise birden fazla hidroksil grubuna sahip fenolik
maddeler olarak bilinirler. Genel bir siniflandirma sekli olarak polifenoller; fenolik
asitler ve flavonoidler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir (Shi et al. 2003, Cam ve
Hisil 2004, Ignat et al. 2011).

Fenolik asitler; hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinamik asitler olarak iki gruba
ayrilirlar. Bitkisel gidalarda genelde iz miktarda bulunan ya da hi¢ bulunmayan
hidroksibenzoik asitler Cg-C; fenilmetan yapisindadirlar. Salisilik  asit  (2-
hidroksibenzoik asit), gallik asit (3,4,5-trihidroksibenzoik asit), p-hidroksibenzoik asit
(4-hidroksibenzoik asit), vanilik asit (3-metoksi-4-hidroksibenzoik asit) ve protokatesik
asit (3,4-dihidroksibenzoik asit ) en yaygin olanlaridir. Bitkilerde yaygin olarak bulunan
hidroksisinamik asitler ise C¢-C3 fenilpropan yapisindadirlar. Ferulik asit, kafeik asit, o-
kumarik asit ve p-kumarik asit onem tasiyan hidroksisinamik asitlerdendir. En yaygin
goriilen sinamik asit tiirevi olan klorojenik asit; kafeik asitin kuinik asit ile yaptigi
esterdir (Belitz et al. 2002, Naczk and Shaidi 2004, Acar ve Gokmen 2005,
Balasundram et al. 2006).

Bitkilerde genellikle sekerler ve organik asitlerle esterlesmis halde bulunan fenolik

asitlerin kimyasal yapilar1 Sekil 1.3’te goriilmektedir.
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R1 R1
RZC—CDOH RE@—CH=CH —COOH
R3 () R3 (b)

Asit R1 R2 R3 Asit Rl R2 R3

p-Hidroksibenzoik H OH| H P-Kumarik H OH H

Pirokate sulk H OH| OH | Kafeik H OH OH
Vanilik OH| H Ferulik OH H
Sinngik OH Sinapik OH
Gallik OH| OH

Sekil 1.3 Fenolik asitlerin genel kimyasal yapisi: a) benzoik asit tiirevleri b) sinamik asit
tiirevleri (Shahidi and Naczk 1995).

Yaygin fenolik bilesiklerden olan kumarik asit ve ferulik asitin antioksidan aktivitesi
diisiik olmasma ragmen molekiillerinde daha fazla fenolik hidroksil grubu tasiyan
klorojenik asit ve kafeik asit gibi fenoliklerin antioksidan aktivitesi daha yiiksektir.

Bilinen en giiclii antioksidanlar ise gallik asit ve tlirevleridir (Hudson 1990).

Gallik asit (3,4,5-trihidroksibenzoik asit); bitkilerde sikimik asit yoluyla tretilen, ¢ok
cesitli kullanimi olan fenolik bir bilesiktir. Kimyasal ve biyolojik 6zelliklerinden dolay1
giiclii ve dogal antioksidanlardandir. Beyin fosfolipidlerinde peroksidasyonu indirgeyen
ve antikanserojenik bilesiklerden olan gallik asit, antioksidan bir ajan olarak kullanilan

gallik asit esterlerinden propil gallatin iiretiminde kullanilmaktadir (Sarikaya 2005).

Ferulik  asit  (3-metoksi-4-hidroksisinnamik  asit);  tirozin ve fenilalanin
metabolizmasindan kaynaklanan, meyve ve sebzelerde genellikle bulunan fenolik bir
bilesiktir. Etkili bir serbest radikal siipiiriiciisii olan ferulik asitin soguk alginhigi,
yaglanma, deri kanseri, yorgunluk ve influenzaya karsi koruyucu etki gosterdigi ve

giiclii bir membran antioksidani oldugu bilinmektedir (Taner 2007).
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Kafeik asit (3,4-dihidroksisinnamik asit); sinamik asitlerin dogada en yaygim bulunan
tiirevidir. Pek ¢ok bitkide bulunan kafeik asit hizli bir sekilde nitrite etki ederek nitriti
nitrik oksite indirgemektedir (Akkan 2008).

p-Kumarik asit; sinamik asitten tiireyen fenolik bir bilesiktir. Ozellikle mide kanserine
kars1 oldukga faydali oldugu bildirilmigtir. Timor hiicrelerini 6ldiirme yetenegine sahip
olmakla birlikte DNA’da oksidatif hasara sebebiyet vermektedir. Ayrica p-kumarik
asitin fazla miktarlarda alinmasi toksik etki yaratmaktadir (Akkan 2008). Fenolik

asitlerin kimyasal yapilar1 Sekil 1.4°te gosterilmistir.

1

o OH
F ﬂ ﬂ [ _f]\ HO oH
T - e T T TS,

~ r~ =

oH
oH

==

p-kumarik asit kafeik asit ferulik asit
|:|:|
. L
o H:,‘-';fﬂ 2 T
oy~ LG
HO I
e N
D A y
sinnatnik asit \ oH OH
OH oH protokatesik asit
Korojenik asit

Sekil 1.4 Fenolik asitlerin kimyasal yapilari.

Flavonoidler; difenilpropan (C4-C5-Cg) yapisinda olan, diisiik molekiil agirlikli, dnemli
antioksidan ve kelatlama Ozelligi tasiyan, en genis ve en cesitli bitki fenolik
bilesikleridir. Bir¢cogu bitkiler tarafindan {retilen 4000°den fazla flavonoid c¢esidi
dogada tanmimlanmistir (Keskin 1981, Heim et al. 2002). Flavonoidlerin genel yapisi
Sekil 1.5°te gosterilmektedir.
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Sekil 1.5 Flavonoidlerin genel yapisi (Shahidi and Naczk 1995).

Flavonoidlerin, aromatik halkalara bagli olarak bulunan fenolik hidroksil gruplar:
antioksidan aktivitelerini belirlemektedir. Genellikle ¢ tiirli antioksidan aktivite
gosteren flavonoidler; kelat olusturarak, birincil antioksidan olarak ve siiperoksit anyon
yakalayicis1 olarak serbest radikallerin etkisini gidermektedir. Flavoniodlerin
antioksidan aktivitelerinin yaninda antiviral, sitotoksik, mutajenik, antitrombotik,
antimikrobiyal, antineoplastik, antiinflamatuar, antiiilserojenik aktivitelerine de sahip
oldugu bilinmektedir (Formica and Regelson 1995, Madhavi et al. 1996, Heim et al.
2002). Flavonoidler kimyasal yapilarina gore antosiyanidinler, flavanonlar, flavonlar,
flavonoller, flavan-3-oller (katesinler), izoflavonlar olmak iizere alt1 gruba ayrilmaktadir
(Cam ve Hisil 2003) (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.2 Flavonoidlerin gruplar ve bu gruplara ait bilesikler.
Siyanidin, Delfinidin, Malvidin,
Pelargonidin, Petunidin, Peonidin
Diydmin, Eriositrin, Eriodisitiyol,
Hesperitin, Hesperidin,
Flavanonlar Isosakuranetin, Naringenin, Naringin,
Narirutin, Neriositrin, Neohesperidin,
Pinosembrin, Ponsirin, Prunin
Apigenin, Baisalein, Diosmin,
Flavonlar Genkwain, Isohoifolin, Luteolin,
Riyofilin, Tektokrisin
Astragalin, Hiperosid, Isokuersitrin,
Isohamnetin, Kempferid, Kempferol,
Mirsetin, Kuersetin, Kuersitrin,
Ramnetin, Rutin
Katesin, Gallokatesin, Epikatesin,
Epigallokatesin, Epikatesin-3-gallat,
Epigallokatesin-3-gallat
BiokemA, Daidzein, Formomonetin,
izoflavonlar Genistein, Glisitein, Glisititein,
Daidzm, Genistin, Siyertim

Antosiyanidinler

Flavonoller

Flavan-3-oller
(Katesinler)
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Flavonlar ve flavonollerin; kimyasal yap1 farklari flavonlarda orta halkanin iigiinci
pozisyonundaki karbon atomuna baglhh grup (H) iken; flavonollerde (OH) grubu
olmasindan kaynaklanmaktadir. Apigenin ve luteolin en Onemli flavonlardandir.
Ozellikle maydonoz ve kereviz sap1 apigenin igerir. En yaygin flavonol ise; kuersetin,
mirisetin ve kampferol’diir. Kuersetin; sogan, brokoli, lahana, {iziim, elma, armut, visne
gibi sebze ve meyvelerde bulunan bitkilerin temel fenolik bilesenidir. Aktive olmus
karsinojenleri ve mutajenleri temizleyen kuersetin kanser olma riskini azaltmaktadir.
Ayrica gii¢lii bir antioksidan ve antienflamatuar olmanin yaninda kolesterol diisiirmede,
kalp hastaliklar1 riskini azaltmada, yaslanmayi onlemede ve idrar kesesi tlimorlerini
azaltmada etkin rol oynamaktadir. Flavonlarin ve flavonollerin sentezi igin 151k gerekli
oldugundan genellikle yaprak ve meyve kabuklarinda bulunmaktadirlar (Herrmann
1976, Rice-Evans et al. 1996, Cemeroglu et al. 2001, Liu 2004, Doyuran 2007).

Kuersetin ve apigeninin kimyasal yapilar1 Sekil 1.6’da gosterilmektedir.

kuersetin apigenin

Sekil 1.6 Kuersetin ve apigeninin kimyasal yapilari.

Flavanonlar; flavonun dihidroksi tiirevidir. Hesperidin, hesperetin, naringenin ve
naringin en Onemlileridir. Ali¢, nane, nohut, meyankokii, kimyon, iivez ve sitrus
meyvelerinde flavanona rastlanir. Ayrica livez ve aligta naringenin ve narirutin
glikozitleri bulunabilir. Naringeninin glikozidi olan naringin greyfurtun karakteristik
aciligint veren bilesiktir. Hesperetinin glikozidi olan hesperidin ise portakal ve limonda
fazla miktarda bulunur (Kuhnau 1976, Rice-Evans et al. 1995, Peterson and Dwyer

1998). Hesperetin ve hesperidinin kimyasal yapilar1 Sekil 1.7°de goriilmektedir.
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hesperetin

Sekil 1.7 Hesperetin ve hesperidinin kimyasal yapilari.

Flavanoller (katesinler); tiglincii karbon atomunda bir hidroksil grubuna sahip oldugu
i¢in sistematik adlandirilmasi flavan-3-ol’diir. Meyvelerin genelinde var olan katesinler,
bitkiler aleminin en yaygin bulunan flavonoid grubunu olusturmaktadir. Meyve kabugu,
meyve etinin ii¢ kat1 kadar katesin icermektedir. Flavanollerin en 6nemlileri katesin ve
epikatesin’dir. Genellikle flavanoller yesil cay, kirmizi sarap, elma, seftali ve beyaz
sarapta bulunmaktadir (Karagali 1990, Shahidi and Naczk 1995, Cemeroglu et al. 2001,
Acar ve Gokmen 2005, Nizamhoglu ve Nas 2010). Katesin antikanserojenik,

antimikrobiyal ve kolesterol diisiiriicii etkiye sahiptir (Doyuran 2007). Epikatesin ve

katesinin kimyasal yapilar1 Sekil 1.8”de gosterilmektedir.

HO o]

epikatesin

OH

OH

OH

Sekil 1.8 Epikatesin ve katesinin kimyasal yapilari.
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Proantosiyanidinler; yaklasik 20 flavan-3-ol iinitesine kadar ulasabilen molekiil
agirhiklarina baglh olarak aci veya buruk tada sahiptirler. Polimerizasyon dereceleri
yiikseldikge kisa zincir uzunlugundaki renksiz molekiiller sar1 renkten kahverengi renge
doniismektedir. Bu bilesikler asidik ortamda 1sitildiklarinda tipik kirmizi-mor bir renk
alarak antosiyanidinlere doniistiigii i¢in proantosiyanidin adi verilmektedir (Cemeroglu
2004, Acar ve Gokmen 2005).

Proantosiyanidinler; proluteolinidin, proteracacidin (sadece sentetik), profisetinidin,
prodelfinidin, propelargonidin, prosiyanidin, proguibourtinidin, prorobinetinidin,
promelacacidin ve proapigeninidin olarak hidroksilasyon diizenleri agisindan gesitli alt
gruplar altinda toplanmaktadir. Katesin ve epikatesinin kendileriyle ve birbirleri
arasinda olusturduklar1 dimer, oligomer ve polimer bilesiklerden olan prosiyanidinler,
proantosiyanin gruplar1 arasinda en yaygin bulunan grubu olusturmaktadir (Maier et al.
1990, Bruyne et al. 1999, Xie et al. 2005).

Prosiyanidinler; polifenoller igerisinde antioksidan aktiviteye en fazla sahip olan
bilesiklerdir. Ayrica kilcal damar gegirgenligine, trombosit birikimine ve lipid
peroksidasyonuna engel olmakta, lipoksigenaz, fosfolipaz A2 ve siklooksijenaz
enzimlerinin faaliyetlerini sinirlandirmaktadir. Bunlara ek olarak antikarsinojenik,
antibakteriyel, antiinflamatuvar, antiviral ve antialerjik 6zelliklerinin oldugu
diistiniilmektedir. Ancak prosiyanidinlerin antioksidan aktiviteleri en Onemli
ozellikleridir. Antioksidan aktiviteleri sayesinde hiicredeki lipid ve protein
oksidasyonuna engel olarak kanser ve kalp hastaliklar1 gibi kronik hastaliklara
yakalanma riskinin azalmasini saglamaktadir (Fine 2000, Puiggros et al. 2005, Faria et
al. 2006).

Antosiyaninler; antosiyanidinlerin glikozit formuna verilen isimdir. Antosiyaninler
cicek, meyve ve sebzelere kendilerine has kirmizidan mora kadar degisen renklerini
veren, suda ¢6ziinebilir 6zellige sahip dogal renk maddeleridir. Apigenidin, malvidin,
siyanidin ve delfinidin en &nemlileridir. Ozellikle mor ve kirmizi renkli meyvelerde

fazla miktarda antosiyanin vardir (Keskin ve Erkmen 1987, Cemeroglu et al. 2001).
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izoflavonoidler; basta soya fasulyesi ve soya fistiginda olmak iizere bazi sebze ve
meyvelerde bulunmaktadir. Baglica izoflavonoidler; daidzein ve genistein ile bunlarin
glikozidleri olan daidzin ve genistin’dir. Klinik ¢alismalar, biyoaktif bilesiklerden olan
izoflavonoidlerin  soya proteinleri ile birlikte kandaki kolesterol diizeyinin
diistiriilmesinde onemli rollerinin oldugunu ortaya koymustur (Rice-Evans et al. 1995,
Acar ve Gokmen 2005, Ignat et al. 2011).

Alig hem tiirleri arasinda hem de meyve, yaprak ve c¢icek gibi kisimlarinda farkli
flavonoid kompozisyonlarina sahiptir. Giiglii antioksidan 6zellige sahip olan ali¢ meyve
ve ¢igeklerinde bulunan hiperosit, epikatesin ve klorojenik asitlerin serbest radikal
olusumunu engelledigi belirlenmistir. Ayrica ali¢ toplam kuru agirliginin % 3-6’s1 kadar
kafeik asit, tartarik asit, sitrik asit ve malik asit gibi organik asitler icermektedir. Alig
ekstraktlarindaki klorojenik asit, epikatesin, hiperosit, kuersetin, rutin, viteksin ve
prosiyanidinler gibi bilesiklerin antioksidan aktivite gosterdikleri kaydedilmistir. Alig
ekstraktlarmin LDL oksidasyonu Onledigi ve antioksidatif etkilerinin oldugu
bildirilmistir (Zhang et al. 2001, Svedstrom et al. 2006, Sokot-Letowska et al. 2007,
Tadic et al. 2008, Luo et al. 2009).

Besin sanayinde meyveleriyle biiyiikk 6nem tasiyan bitkilerin basinda ali¢ gelmektedir
(Shrauder 1977). Yenilebilir meyvelere sahip olan Crataegus tiirleri tatli ve konserve
yapiminda kullanilabilmektedir. Tiirkiye’deki yenilebilen bazi ali¢ meyveleri ise iplere
dizilerek pazarlarda satilmaktadir (Mollison and Slay 1991, Baytop 1994).

Avrupa’da ve Cin’de ali¢ meyveleri hem taze olarak yenilmekte hem de sarap, regel,
sekerleme gibi ticari driinlerin yapiminda kullanilmaktadir. Avrupa’mn bazi
bolgelerinde ise Kkurutulup ogiitilen alig meyvesi dogrudan yenilmekte veya una
katilarak kullanilmaktadir. Bati Asya’da ise meyveler toplanip taze olarak
tilketilmektedir (Mi et al. 1992, Chang et al. 2002, Hadjimitsi and Zabetakis 2005). Ali¢
meyvesi yaygin bicimde ya meyve suyu, konserve meyve gibi ya da recel, jole gibi
hazir gida olarak tiiketilmektedir (Chang et al. 2006). Cin’in kuzeyinde yaygin bir

sekilde ekilen ali¢ meyvesinden yapilan ali¢ keki besin bakimindan zengin saglikli bir
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yiyecek olarak tiiketilmektedir (Wang et al. 2011). Ulkemizde alic meyvesi taze olarak
tiiketildigi gibi 6zellikle sirke ve marmelat yapiminda da kullanilmaktadir.

En eski tibbi yabani meyvelerden biri olan alicin, ilag olarak kullaniminin yaninda
gidalara iglenebilirligi hem tiiketiminin arttirtlmasi hem de fonksiyonel yeni triinler
tiretimi bakimindan biiylik 6nem tagimaktadir. Besleyici degeri oldukca fazla olan alig
meyvesi gida sanayisi i¢in uygun bir materyaldir ( Giileryiiz et al. 1998, Dharmananda
2004).

Ulkemizde diger iilkelere nazaran farkli tiir ve gesitte cok fazla meyve ve sebze
yetistirilmektedir. Bu cesitlilik taze tiikketime yonelik {iretimin gelismesinde etkili rol
oynadig1 gibi farkli sekillerde islemeye yonelik iiretimde de etkili olmustur. Yas meyve
ve sebzeler ¢abuk bozulabilen gida maddeleri oldugu i¢in islenmeden uzun siire
depolanamazlar. Yiiksek oranda sekerle dayanikli hale getirilen meyveler genellikle
kahvaltida tiiketilmek tizere ¢ogu ozellikleri agiSindan firetildigi meyve ile dogrudan
ilgisi olmayan ¢esitli iiriinlere islenmektedir. Meyve ve sebzeye uygulanan en 6nemli
dayandirma yontemleri regel ve marmelata islemedir (Dokuzoguz 1997, Cemeroglu et
al. 2003, Bubba et al. 2009).

Meyve pargalari, hangi meyveden yapilmis oldugunu kanitlayacak kadar iri olmak
kosuluyla biitiin, yarim veya daha kiigiik parcalar halindeki meyveye seker ilavesi ile
hazirlanan kivamli iiriine regel denilmektedir. Meyve pargaciklari igermemek kosuluyla
meyve ezmesine (pulp) seker ilavesi ile hazirlanan kivamli iiriin ise marmelat olarak
adlandirilmaktadir. Meyve pargaciklarinin iriligi recel ile marmelat arasindaki farki

olusturmaktadir (Cemeroglu 2011).

Meyveler ve sebzeler taze iken tek basina bir enerji kaynagi olmamalarina ragmen
bunlardan iiretilen regel ve marmelatlar enerji kaynagi olarak tiikketilmektedir. Agir iste
calisanlar fazla enerjiye ihtiya¢ duyduklarindan onlar i¢in regcel ve marmelat ideal bir
gida maddesidir. Kullanilan meyveden kaynakli olarak farkli miktar ve ¢esitte mineral

madde igermeleri besleyici degerlerini daha fazla arttirmaktadir (Baysal 2000).
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Regel ve benzeri iiriinlerin en 6nemli 6zelliklerinden birisi kivamidir. Kismen akigkan
bir yapida olan regel ve marmelat, ekmek dilimine siiriildiiglinde {iriin {izerinden
akmadan bir tabaka halinde kalabilecek kivama sahip olmalidir. Uretimde kullanilan
meyvede dogal olarak bulunan ancak yeterli olmadig1 i¢in ayrica ilave edilen pektin
tiriinlerin kivamint saglamaktadir. Pektin ortamda bulunan seker ve asitin etkisiyle
pektin jeli olarak adlandirilan kivamli bir yap1 olusturmaktadir. Kaliteli recel ve benzeri
iriin elde etmek icin mutlaka pektin jeli olusturulmalidir. Kivam sadece sekerden
saglanmak istenirse istenilen kivam olusamayacagi gibi sekerlenme gibi sorunlar ortaya
cikabilir. Marmelat ve regel iiretiminde meyve ve seker disinda gerekirse az miktarda
pektin ve asit kullanilir. Mevzuatin izin verdigi 6l¢iide sinirli miktarda glikoz surubu da

kullanilabilir (Cemeroglu 2011).

Tim kara bitkilerinde bulunan dogal bir polisakkarit olan pektin belirli kosullar
olustugunda gii¢lii bir jel yapar. Olusturdugu bu jelden dolayr recel ve marmelat
tiretiminde kullanilmaktadir. Recel, marmelat ve jole tiretimi hangi meyveden yapilirsa
yapilsin az veya ¢cok mutlaka pektin ilave edilir. Turunggil kabuklar1 ve elma posasi gibi
meyve suyu iuretiminde olusan atiklar, gida sanayisinde kullanilmak i¢in iiretilen

pektinin en temel ham maddelerini olusturmaktadir (Cemeroglu 2011).

Recel, marmelat gibi {riinlerin tretiminde tat dengesini ayarlamak, kuru madde
miktarint arttirarak mikrobiyolojik agidan iriinii giivenli hala getirmek amaciyla seker
kullanilmaktadir. En yaygin kullanilan seker olan sakkaroz, iiretim esnasinda asit ve
1smin etkisiyle birlikte suyun da destegiyle bir kismi glikoz ve fruktoza pargalanarak

inversiyona ugramaktadir (Tosun 1991).

Recel ve benzeri iriinlerde jel olusumunu saglayarak iirliniin hem arzulanan tat ve
lezzette hem de istenen kivamda olmas1 i¢in asit katkis1 kullanim1 ¢ogu zaman zorunlu
olmaktadir. Bunun nedeni ortam pH’1n1 jellesmenin olusacagi sinirlar altina diisiirmek
icin meyvelerden gelen organik asitlerin ¢ogunlukla yetersiz olmasidir. Sitrik, malik,
tartarik, fosforik ve laktik asitler ortamin istenen pH simirinda tutulabilmesi igin

kullanilmaktadir. Ayrica regel, marmelat, jole gibi iiriinlerde pH degerinin normal
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olarak 2,8-3,2 arasinda olmasi iyi bir jel olusumu igin gereklidir (Bilisli 1998,
Cemeroglu 2011).

Isil islem uygun kosullar altinda yapildiginda, gidalar arzu edilen duyusal ve besleyici
Ozellikleri kazanirken, 1sil islemin yiliksek sicakliklarda ve fazlasiyla uzun siire
uygulanmast HMF (Hidroksimetilfurfural) olusumunu hizlandirdigi gibi gidanin
bilesimini de olumsuz yonde etkileyerek besin degerini diistirmektedir (Rada-Mendoza
et al. 2002).

Maillard reaksiyonu da denilen enzimatik olmayan renk esmerlesmesi olaylarinda
olusan en dnemli bilesiklerden biri HMF’dir. HMF, Maillard reaksiyonu sirasinda gida
maddelerinde bulunan indirgen sekerlerin amino asitler ile yiiksek sicaklikta reaksiyona
girmesi veya asidik ortamda monosakkaritlerin 1sitilmas: sonucu olusmaktadir (Black
1966, Glatt et al. 2005).

Pisirme sonunda gerekli kivamin (jelin) olusup olusmadigini anlamak igin bir bardak
dolusu soguk suya tiriinden bir damla birakilmakta ve damlanin dagilmadan bardagin
tabanina erismesi jelin olustugu sonucunu vermektedir. Ayrica refraktometre veya
termometre ile olgiilerek regelin istenilen kivamda olup olmadigi saptanir (Cemeroglu
ve Acar 1986).

Bu calismada, Afyonkarahisar ilinde yaygin olarak yetisen Crataegus tanacetifolia ve
Crataegus monogyna olmak tizere iki farkli tiir alig¢ meyvesinden iiretilen fonksiyonel
ozellige sahip, enerji degeri yiiksek ve her yas grubu tarafindan begenilerek
tilketilebilecek olan alig¢ marmelat ve regellerinin bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik

ve duyusal 6zelliklerinin incelenmesi amaglanmuistir.
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2. LITERATUR BILGILERI

Mraihi vd. (2015) tarafindan yapilan c¢alismada, Crataegus monogyna ve Crataegus
azarolus olmak tizere iki farkl tiir alic meyvesinin etinde, kabugunda ve g¢ekirdeginde
farkli miktarda fenolik bilesikler tespit edilmistir. En yiiksek fenolik madde seviyesinin
Crataegus monogyna meyvesinin kabuklarinda oldugu belirlenmistir. Antioksidan ve
antikanserojen Ozellik gdsteren fenolik bilesiklerin potansiyel kaynagi olan ali¢
meyvelerinin, beslenme aligkanliklarinda tavsiye edilebilecegi belirtilmistir. Ayrica gida
rtinlerindeki biyoaktif bilesikleri arttirmak, oksidatif stresi azaltmak ve ¢esitli
hastaliklar1 geciktirmek ya da Onlemek i¢in alig meyvelerinin kullanilabilecegi

sonucuna ulasilmistir.

Emrem (2008)’in alig meyvesinden (Crataegus oxyacantha) pekmez ve marmelat
iretimi tizerine yaptigi ¢alismasinda, ali¢ meyvesinde L* degeri 25,33; a* degeri 18,49;
b* degeri 0,69; kurumadde miktar1 % 45,33; kiil miktar1 % 1,53; pH degeri 4,22;
titrasyon asitligi degeri % 0,41 olarak bulunmustur. Ali¢ marmelat ve pekmezlerinde
sirastyla L* degeri 19,04; 25,47; a* degeri 13,40; 16,37; b* degeri 0,52; 8,50;
kurumadde miktar1 % 59,30; % 57,40; kil miktar1 % 0,29; % 2,27; pH degeri 4,40;
5,89; titrasyon asitligi % 0,31; % 0,46 olarak belirlenmistir. Alig meyvesi, marmelati ve
pekmezinde fenolik bilesiklerden olan rutin sirasiyla 0,12 mg/g, 0,15 mg/g, 0,23 mg/g;
katesin 0,23 mg/g, 0,69 mg/g, 1,11 mg/g; epikatesin 8,66 mg/g, 13,15 mg/g, 22,73 mg/g

olarak tespit edilmistir.

Ergezen (1999) Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. tizerine farmokognozik
aragtirmalar adli ¢alismasinda, Crataegus tanacetifolia’nin yaprak, ¢igek ve
olgunlagmamis meyvelerinde bazi flavonoid bilesikler tespit edilmistir. Crataegus
tanacetifolia’nin olgunlasmamis meyvelerinden 5-hidroksiauretin, santin, apigenin,
kersetin, hiperozit, kempferol-3-O-galaktozit, viteksin, viteksin-2"-O ramnozit;
yapraklarindan santin, apigenin, kempferol, kersetin, apigenin-7-O-glikozit, hiperozit,
kompferol-3-O-galaktozit, viteksin, viteksin-4"-O-ramnozit; ¢igeklerinden santin,
kempferol, kersetin, hiperozit, kompferol-3-O-galaktozit, viteksin, viteksin-2"-O-
ramnozit elde edilmistir. Crataegus tanacetifolia tiiriiniin yaprak, cicek ve ham

meyvelerinde bulunan flavon degerleri sirasiyla % 0,68; % 0,56; % 0,24; prosiyanidin
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degerleri ise % 2,56; % 6,36; % 4,45 olarak bulunmustur. Crataegus tanacetifolia
orneklerinde tespit edilen toplam prosiyanidin miktarmin, Crataegus monogyna tiiriiyle
ilgili yapilan c¢alismalardan elde edilen degerlerle karsilastirildiginda daha fazla
oldugunu tespit etmistir. Bu ¢alisma ile lilkemizin endemik bitkilerinden olan Crataegus

tanacetifolia’nin tibbi bir bitki olarak eczacilikta kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Bahri-Sahloul vd. (2009a,b) tarafindan yapilan ¢alismada, Crataegus monogyna
meyvelerinde indirgen seker oran1 17,0-24,0 mg/g, toplam seker oran1 53,0-55,0 mg/g,
titrasyon asitligi 9 mg/g, siiksinik asit 0,271-0,359 mg/g olarak tespit edilmistir.

Crataegus monogyna tiirliniin meyve, ¢icek ve yapraklarinda ferulik asit miktarlar
sirastyla 0,054-1,54 mg/g; 3,95-9,6 mg/g; 0,4561-17,23 mg/g olarak belirlenmistir.
Crataegus monogyna tiiriiniin meyve ve c¢i¢eklerinden izole edilmis kuersetin tiirevli
bilesiklerden olan hyperoside degeri sirasiyla 0,17-0,578 mg/g; 0,06868-11,97 mg/g;
susuz rutin degeri ise 0,132 mg/g; 0,4 mg/g olarak bulunmustur (Lamaison and Carnat
1990, Bahorun et al. 1994, Liu et al. 2005, Bernatoniene et al. 2008, Froehlicher et al.
2009).

Froehlicher vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Crataegus monogyna tiiriiniin
meyvesinde ve ¢igeklerinde sinapik asit degeri sirasiyla 0,013-0,029 mg/g; 0,411-0,509
mg/g olarak tespit edilmistir.

Crataegus monogyna tiiriiniin meyvesinde ve ¢iceklerinde proantosiyanidinlerden olan
(-)-epikatesin degeri sirasiyla 0,324-23,52 mg/g ve 1,356-21,78 mg/g olarak
belirlenmistir (Bahorun et al. 1994, Bernatoniene et al. 2008, Froehlicher et al. 2009).

Bernatoniene vd. (2008) tarafindan yapilan ¢alismada, Crataegus monogyna tiiriiniin
meyvesinde proantosiyanidinlerden olan (+)-katesin degeri 1,85 mg/g olarak

bulunmustur.

Bernatoniene vd. (2008), Orhan vd. (2007) tarafindan gergeklestirilmis ¢alismalarda

Crataegus monogyna tiiriiniin meyvesinde ve yapraklarinda Crataegus tiirlerinden izole
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edilmis kuersetin tiirevli bilesiklerden olan hyperoside degeri 1,28-3,45 mg/g; 16,39-
25,05 mg/g olarak tespit edilmistir. Crataegus tiirlerinden izole edilmis apigenin tiirevli
bilesiklerden olan viteksin-2"-O-rhamnoside degeri ise Crataegus monogyna tiiriiniin

meyvesinde ve yapraklarinda 0,148 mg/g; 3,55-8,56 mg/g olarak belirlenmistir.

Crataegus monogyna tiiriiniin meyve ve yapraklarindan izole edilmis olan kuersetin
degeri sirasiyla 0,063 mg/g; 0,7733 mg/g olarak bulunmustur (Liu et al. 2005,

Bernatoniene et al. 2008).

Crataegus tiirleriyle ilgili yapilan ¢aligsmalar; alicin kalp kasini giiglendirdigini, koroner
kan akimini arttirdigini, negatif kronotropik etkilerinin oldugunu ve tansiyon diisiiriicii
ozellik gostererek periferik damarlarda vazodilatasyon yaptigini gostermistir. Ayrica in
vitro ve in vivo ¢alismalarda hipolipidemik, antioksidan ve antiaritmik 6zelliklere sahip
oldugu goriilmektedir (Chen et al. 1998, Schwinger et al. 2000).

Zhang vd. (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada, aligta bulunan antioksidanlarin
reflizyon ve iskemide olusabilecek hasarlardan beyni korudugu ve beyindeki

antioksidan diizeyini yiikselttigi belirlenmistir.

Ali¢ ekstraktlarmin trigliserit, kolesterol, VLDL ve LDL gibi plazmadaki lipidlerin
tasinmasina engel oldugu; safranin akisini ve kolesteroliin safra asitlerine bozulmasini
destekleyerek, LDL kolesteroliin karacigere girmesiyle sonuglanan hepatik LDL
reseptorlerini  diizenleyerek, kolesterol biyosentezini bastirip Karacigerde kolesterol
birikimini onledigi tespit edilmistir (Miller 1998).

Birman vd. (2001) tarafindan yapilan ¢alismada, Crataegus tanacetifolia yaprak

ekstresinin tansiyon disiiriicii etkiye sahip oldugu belirlenmistir.

Tamer vd. (1999), iilkemizin endemik tiirlerinden Crataegus tanacetifolia ile tibbi
amagl kullamimi yaygin olan Crataegus monogyna tiiriiniin kardiyovaskiiler
aktivitelerini karsilastirdiklarinda, tiirlerden her ikisinin de ¢igek ve yaprak ekstrelerinin

kan ve kalp frekansini azalttigi, meyve ekstresinin ise etki gostermedigi belirlenmistir.
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3. MATERYAL ve METOT
3.1 Materyal

Yapilan tez c¢alismasinda Afyonkarahisar’daki Kocatepe Tarihi Milli Parki’ndan
toplanan Crataegus monogyna Jacq. ve Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. olmak
tizere iki farkl tiirdeki alig meyveleri materyal olarak kullanilmistir (Resim 3.1). Ekim
aymda toplanan alic meyveleri marmelat ve recel iiretimi gergeklestirilinceye kadar
yaklasik 3-5 giin rutubetsiz ve serin bir ortamda depolanmistir. Marmelat ve regel
yapimi i¢in marketten temin edilen kristal toz seker ve limon tuzu kullanilmigtir.
Uriinlerin ambalajlanmasinda kullanmak {izere piyasadan satin alinan farkli dolum

hacmine sahip contali twist-off kapakli cam kavanozlar temin edilmistir.

Resim 3.1 Calismada kullanilan Crataegus tanacetifolia (a) ve Crataegus monogyna (b) ali¢
meyvesi tiirleri.

3.2 Metot
3.2.1 Ahg¢ Meyvelerinden Marmelat Uretimi

Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerinin i¢indeki zedelenmis,
kifli ve c¢lirik meyveler ayiklanmistir. Sap ve yaprak kisimlar1 da meyveden
ayrildiktan sonra meyveleri kaba kirlerinden arindirmak ve meyvelerin mikroorganizma
yikiinii azaltmak i¢in su ile yikama islemi gergeklestirilmistir. C. tanacetifolia
meyvelerine 1/1,3 oraninda su ilave edilirken, C. monogyna meyvelerine 1/1 oraninda
su ilave edilerek meyvelerin yumusayip cekirdeklerinden kolaylikla ayrilmasi igin 85-

95 °C’de 30 dk kadar 6n haslama islemi uygulanmistir. Isil iglemle yumusayan
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meyveler ezilip iyice pargalandiktan sonra kevgirden gegirilerek meyvelerden gekirdek,
zar ve kabuk gibi kisimlar uzaklastirilmistir. Pulp haline getirilen aliglara 1/1 oraninda
seker ilave edilerek Sekil 3.1°de gorildiigii gibi agik kazanda pisirme teknigi

uygulanmustir.

Sekil 3.1 Crataegus monogyna (a) ve Crataegus tanacetifolia (b) alig meyvesi tiirlerinin

marmelata islenmesi.

Marmelatlarin istenilen kivami alip almadigi, geleneksel yontemlerle birlikte araliklarla
refraktometre ile briks degeri olgiilerek belirlenmistir. Isil isleme son vermeden 6nce 10
g limon tuzu eklenerek 1-2 dk daha kaynatilmistir. Sicak bir sekilde marmelatlarin
kavanozlara dolumu gerceklestirilmistir. Kavanozlarin agizlari sikica hermetik olarak
kapatilip kavanozlar ters cevrilerek bir gece bekletilmistir. Uriinler analiz anma kadar
oda sicakliginda ve karanlik bir yerde muhafaza edilmistir. Sekil 3.2°de Crataegus
monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait marmelat iretim semast

verilmisgtir.
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Al Mevvesi H Avildama-Yikama |ﬂ Su llavesi

Seleer Ilavesi H Pulp Haline Getirme H On Isitma

Kaynatma H Asit flavesi |A Kaynatma (1-2 dk)

Kapama hl Sicak Dolum

Sekil 3.2 Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait marmelat {iretim
semasl.

3.2.2 Alig Meyvelerinden Regel Uretimi

Monogyna ve tanacetifolia tiirii alic meyveleri arasindan yarali, ezilmis olan meyveler
ile sap ve yaprak gibi kisimlar ayrilmistir. Meyveler su ile yikandiktan sonra C.
tanacetifolia meyvesinin ¢ekirdekleri ¢ikartilmistir. Ancak C. monogyna meyvesinin
cok kiiciik ve ¢ok az olan meyve etinin, c¢ekirdege siki bir sekilde bagli durumda
olmasindan dolayr meyvenin ¢ekirdekleri ¢ikartilmadan regel iiretiminde kullanilmustir.
Alig meyvelerine 1/1 oraninda seker ilave edilerek, 4 °C‘de 12 saat bekletilmistir.
Pisirmeye baslamadan 6nce 1/0,5 oraninda su ilave edilmistir. Sekil 3.3’te goriildiigii

gibi agik kazanda pisirme teknigi uygulanmustir.

Sekil 3.3 Crataegus monogyna (a) ve Crataegus tanacetifolia (b) alig meyvesi tiirlerinin regele

islenmesi.
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Regellerin istenilen kivami alip almadig1 hem geleneksel yontemlerle hem de araliklarla
refraktometre ile briks degeri olgiilerek belirlenmistir. Isil isleme son vermeden 6nce 10
g limon tuzu eklenerek 1-2 dk daha kaynatildiktan sonra regeller sicak iken kavanozlara
doldurulmustur. Sikica hermetik olarak kapatilan kavanozlar ters ¢evrilerek bir gece
bekletilmistir. Analizler yapilana kadar triinler oda sicakliginda ve 151k almayan bir
yerde muhafaza edilmistir. Bu calismada, ali¢ regel ve marmelatlarinin tiretimi 2
tekerriirlii ve her tekerriirde 6l¢timler 2 paralelli olacak sekilde gergeklestirilmistir. Sekil
3.4’te Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait regel {iretim

semasi verilmistir.

Alig Meyvesi H Ayiklama-Yikama |4 Sekerde Bekletme

Asit [lavesi H Kaynatma H Su [lavesi

Kaynatma (1-2 dk) H Sicak Dolum |4 Kapama

Sekil 3.4 Crataegus monogyna ve Crataegus tanacetifolia meyvelerine ait regel {iretim semasi.

3.2.3 Ornek Alma ve Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Cam kavonozlardaki marmelat ve regeller analizler yapilmadan once tesadiifi olarak
secilmigtir. Meyveler tiim kitleyi temsil edecek sekilde alinmakla birlikte analizlerde

homojen hale getirilmis drnekler kullanilmistir.
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3.2.4 Analiz Metotlan
3.2.4.1 Fiziksel Analizler
Renk Tayini

Alig meyvesi, marmelat: ve regeli, beyaz zemine konularak ii¢ boyutlu renk 6lgtimii
esasma dayanan Minolta kolorimetre (Chroma Meter, CR- 400, Japan) cihazi ile renk
tayini  gercgeklestirilmistir  (Anonymous 1979). Renk okumadan o6nce Minolta

kolorimetre cihazina ait standart kalibrasyon skalasi ile cihaz kalibre edilmistir.

Sistemde rengin koordinatlarin1 tarif eden L*, a*, b* olmak {izere 3 farkli eksen

bulunmaktadir.

L*; 0 =siyah, 100 = beyaz (koyuluk / agiklik), (Y) ekseninde
a*; +a kirmizi, -a yesil, (X) ekseninde

b*; +b sar1, -b mavi (Z) ekseninde renk yogunluklarini belirtmektedir.

3.2.4.2 Kimyasal Analizler
Toplam Kuru Madde (KM) Tayini

Homojen hale getirilen meyve, recel ve marmelatlardan 3-5 g alinan 6rnekler, 100-105
°C ‘de sabit tartima ulasana kadar etlivde tutulmustur. Elde edilen degerler kullanilarak

toplam kuru madde degeri % olarak belirlenmistir (Cemeroglu 2010).

Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) Tayini

Homojen hale getirilen 6rnekler kaba filtre kagidindan siiziildiikten sonra ATAGO
marka dijital Pal-3 refraktometre ile okuma yapilmis ve degerler % olarak ifade

edilmistir.
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pH Tayini

Homojen hale getirilmis her bir Ornekten 10 g alinarak 25 mL’ye saf su ile
seyreltildikten sonra, WTW marka (330/Set-1) pH metrenin cam elektrodu orneklere

daldirilip pH degeri okunmustur (Cemeroglu 2007).

Titrasyon Asitligi Tayini

Homojen hale getirilen 6rneklerden 10 g alinip 25 mL’ye saf su ile seyreltildikten sonra,
0,1 N NaOH ile pH: 8,1 oluncaya kadar titre edilmistir. Toplam asit miktari; malik asit
cinsinden g/100 g olacak sekilde asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir
(Cemeroglu 2007).

V.f.E.100
M

Titrasyon Asitligi (%) =
Burada;
V = Harcanan 0,1 N NaOH miktar1, mL
f = Titrasyonda kullanilan baz ¢dzeltisinin normalitesi eger tam 0,1 degilse, bu f degeri
¢Ozeltinin faktoriidiir. Cozeltinin normalitesi tam 0,1 ise f=1’dir. Yani esitlikte yer
vermeye gerek yoktur.
E=1mL 0,1 N NaOH’ in esdeger asit miktari, g (malik asit: 0,006705)

M = Titre edilen 6rnegin ger¢cek miktari, mL veya g

Toplam Kiil Tayini

1-4 g homojen hale getirilmis meyve, regel ve marmelat orneklerinin nemi etiivde
ucurulduktan sonra Orneklere birka¢ damla etil alkol damlatilip, Karbolite ETC 472
marka kiil firminda 550£25 °C’de karbon igermeyen beyaz bir kiil olusana kadar
yaklasik 6 saat yakma islemi uygulanmistir. Yanma sonucunda geride kalan kiil

tartilarak miktar1 g/100 g olarak saptanmistir (Cemeroglu 2007).

30



Toplam Seker Tayini

Homojenize edilmis oOrneklerden 2 g numune tartilarak, 10 mL su ile ekstrakte
edilmistir. Numuneler 3000 rpm’de 5 dk santrifiij edilmistir. Uzerine % 5 fenol ve
derisik siilfiirik asit eklendikten sonra 490 nm’de Perkin Elmer Lamda 25 (USA)
spektrofotometrede okutulmustur (Dubois et al. 1956). Sekil 3.5’te ¢alismaya ait
kalibrasyon grafigi goriilmektedir.

0,6
0,5 S

04
03 /
0,2

0,1

0 T T T T T T 1
20000 40000 60000 80000 100000 120000 140000

-0,1 P

Sekil 3.5 Caligmaya ait kalibrasyon grafigi.
HMF Tayini

HMF tayininde Gokmen ve Acar (1999)’in metodu modifiye edilerek kullanilmustir.

Kullamilan Shimadzu Marka HPLC cihaz ile ilgili 6zellikler:
v Dedektor: DAD (Amax=276 nm)

Sistem kontrol tinitesi: SCL-10Avp

Pompa: LC-10ADvp

Kolon firini: CTO-10Avp

Kolon : Luna C18 (2) (250x4,60 mm) 5 mikron

Mobil faz: ACN/H,0 (5:95)

Akis Hizi: 1 mL / dakika

Kolon sicakligi: 30°C

D N N N N N Y NN

Enjeksiyon hacmi: 20 pL
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Numune hazirlama:

5 g numune alinip 20 mL saf suda ¢éziilmiistiir. 5 mL ¢oziintii ayirma hunisine alinarak
tizerine 10 mL etil asetat ilave edilip, 5 dk boyunca hizlica ¢alkalanmistir. Etil asetat
fazi1 (iist faz) alinarak numune tekrar 10 mL etil asetat ile 5 dk boyunca g¢alkalanmustir.
Etil asetathi fazlar birlestirilmis ve 2 mL % 1,5 Na,COs; ile tekrar galkalanmigtir. Bu
kisim fazla uzun tutulmamistir. Etil asetath kisim alinarak Na,CO3 fazi 10 mL etil asetat
ile tekrar ekstrakte edilmistir. Etil asetatli fazlar birlestirilerek mavi bant siizge¢ kagidi
ile stiziilmustiir. Siiziintii 5 damla asetik asit ile asitlendirilip, evaporatérde 40 °C’de
kuruyana kadar evapore edilmistir. Kalint1 1 mL pH:4 asetik asit ¢ozeltisi ile ¢oziilmiis
ve 20 uL'si HPLC cihazina enjekte edilmistir.

Fenolik Madde Tayini

Fenolik madde tayininde, Caponio vd. (1999)’min metodu modifiye edilerek

kullanilmustir.

Kullanmilan Shimadzu Marka HPLC cihaz ile ilgili 6zellikler:
v Dedektor : DAD dedektor (Amax=278)

Otomatik Numune Alma Cihazi : SIL-10AD vp

Sistem Kontrol Unitesi : SCL-10Avp

Pompa : LC-10ADvp

Degazor : DGU- 14A

Kolon Firin1 : CTO-10Avp

Kolon : Agilent Eclipse XDB-C18 (250x4,60 mm) 5 mikron

Mobil faz : A: % 3 asetik asit, B: Metanol

Akis Hizi : 0,8 mL / dakika

Kolon sicaklig: : 30°C

N N N N A N RN

Enjeksiyon hacmi: 20 uL

Sekil 3.6’da HPLC’de Gradient programi goriilmektedir.
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Time Module Action Value

1

2 a0 Pumps= Pump B Conc. ¥

3 20.00 Pumps Pump B Conc. 258

4 25.00 Pumps Pump B Conc. 25

5 35.00 Pumps Pump B Conc. 30

=] S0.00 Pumps Pump B Conc. 30

7 E0.00 Pumps Pump B Conc. 33

] E2.00 Pumps Pump B Conc. 42

9 Fo.ao Pumps Pump B Conc. S0
10 300 Pumps Pump B Conc. o
11 V.00 Pumps Pump B Conc. =]
12 S0.00 Pumps Pump B Conc. 100
135 &1.00 Pumps Pump B Conc. v
14

Sekil 3.6 Gradient programi.

Calismada; gallik asit, protokatesik asit, katesin, p-hidroksibenzoik asit, klorojenik asit,
kafeik asit, epikatesin, siringik asit, p-kumarik asit, vanilin, ferulik asit, sinapinik asit,
benzoik asit, o-kumarik asit, rutin, hesperidin, rosmarinik asit, eriodictiol, sinnamik asit,
kuersetin, luteolin, kamferol ve apigenin olmak lizere 23 fenolik bilesik standardi

kullanilmistir. Sekil 3.7°de fenolik bilesiklerin standart kromatogrami goriilmektedir.

AL
[27Enm Anm (1 003

23

10

“:_MJJJ s i St i

80 min

30 40 50

Sekil 3.7 Fenolik bilesiklerin standart kromatogrami.

Numune Hazirlama:

Ornekler homojenize edildikten sonra 10 g tartilmistir. Uzerine 50 mL saf
metanol ilave edilip, 1 saat ultrasonik banyoda bekletilmis ve siiziilmiistiir. Siiziintii
evaporatorde 40 °C’de ugurulmustur. U¢madan kalan kisim metanolle belli bir

hacme tamamlanmis ve HPLC cihazina enjekte edilmistir.

33



DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi Tayini

Bir radikal olan DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil), bir elektron veya hidrojen radikali
ile etkileserek stabil diamanyetik bir molekiil olma egilimi gostermektedir. DPPH
miktarinda meydana gelen azalma, 517 nm’de spektrofotometrik olarak tayin
edilebilmektedir. Bu sebeple antioksidan aktivite tayininde, DPPH siklikla substrat
olarak kullanilir. Ortamda bulunan sondiiriicti antiradikal veya radikal giderici tiirlerin
varliginda koyu menekse rengine sahip DPPH radikalleri agik sari renkli olan
indirgenmis DPPH formuna (DPPH-H) donismektedir. Bu dalga boyunda azalan
absorbans geriye kalan DPPH miktarin1 yani serbest radikal giderme aktivitesini

vermektedir (Soares et. al 1997).

Numuneler Soxhlet cihazi kullanilarak 48 saat saf metanolle ekstrakte edilmistir.
Metanol, doner evaporator kullanilarak vakum altinda uzaklastirilmistir. Elde edilen
homojenize edilmis farkli konsantrasyonlardaki (100, 200, 300, 400 ve 500 pg/mL)
ekstrakt cozeltilerinden 1 mL alinmis, iizerine metanol i¢inde hazirlanmig 0,1 mM
DPPH ¢o6zeltisinden 1 mL katilarak 30 dk karanlikta bekletildikten sonra 517 nm’de
absorbans okunmustur. Her bir numunenin DPPH radikalini yakalama aktivitesi asagida

belirtilen formiil kullanilarak yiizde (%) olarak hesaplanmistir.

Inhibisyon (%) = [(Ac-As)/Ac x 100]

Ac: Kontrol absorbans degeri, As: Orneklerin absorbans degeri olarak alimustir (Sahu
et al. 2013).

3.2.4.3 Mikrobiyolojik Analizler
Toplam Mezofil Aerobik Bakteri Sayim

Toplam mezofil aerobik bakteri sayimi, Plate Count Agar (PCA-Merck) besiyeri
kullanilarak yayma plak yontemi ile yapilmistir. Steril PCA besiyeri, petri kutularina
12-15 mL dokiilerek katilasmasi beklenmistir. Recel ve marmelat numunelerinden

hazirlanan uygun seyreltilerden paralelli olacak sekilde 0,1 mL kat1 besiyeri ylizeyine,
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petri kutusunun kapagi aralanarak, besiyerinin orta kismina yakin bir noktaya ilave
edilmistir. Numuneler steril drigalski spatiilii ile besiyeri yilizeyine homojen olacak
sekilde yayilmistir. Besiyeri ylizeyine aktarilip yayilan 6rnekler, absorbe olduktan sonra
petri kutular1 ters c¢evrilerek 30 °C’de 48 saate kadar inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonunda, petri kaplarindan sayima uygun olanlar segilip koloniler sayilarak

degerlendirilmistir (Cemeroglu 2010).

Koliform Grubu Bakteri Sayim

Koliform grubu bakteri sayimi, Violet Red Bile Agar (VRBA-Merck) besiyeri
kullanilarak yayma plak yontemi ile yapilmistir. Recel ve marmelat numunelerinden
hazirlanan her bir dilisyondan, petri kutularindaki besiyerlerine 0,1 mL eklenerek
paralel ekimler yapilmistir. Besiyeri donduktan ve yiizeyi kuruduktan sonra petriler ters
cevrilerek, 35-37 °C’de 18-24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda,
besiyerinde olusan koyu kirmizi renkli 0,5 mm ve daha biiyiik ¢apli tipik koloniler
dikkate alinarak degerlendirme yapilmistir (Cemeroglu 2010).

Kiif Sayim

Regel ve marmelat numunelerinden hazirlanan her bir dilisyondan, paralel petrilere
yayma plak yontemine gore ekim yapilmis, besiyeri olarak Sabouraud % 2 Glikoz Agar
kullanilmigtir. 20-25 °C’de 5-7 giin inkiibasyon sonrasinda petrilerde olusan koloniler

sayilarak kiif sayis1 hesaplanmstir.

Osmofilik Maya Sayimi

Regel ve marmelat numunelerinden hazirlanan her bir dilisyondan, paralel petrilere
yayma plak yoOntemine gore ekim yapilmis, besiyeri olarak Malt Extract Agar
kullanilmigtir. 20-25 °C’de 5-7 giin inkiibasyon sonrasinda petrilerde olusan koloniler

sayilarak degerlendirilmistir.

35



3.2.4.4 Duyusal Analizler

Alig recel ve marmelatlar1 duyusal analize tabi tutularak goriiniis, renk, koku, tekstiir,
tat, akigkanlik ve genel begeni agisindan 15 kisilik panalist grubu tarafindan
incelenmistir. Marmelat ve regel Orneklerinin yaninda, panalistlerin duyularini
dinlendirmesi amaciyla tuzsuz kraker ve agzimi c¢alkalamasi i¢in su verilmistir.
Degerlendirmede, hedonik tip skala sistemine gore yapilan panel test formu
kullanilmigtir (Yetim 2001) (Ek 1). Resim 3.2°de duyusal degerlendirme i¢in hazirlanan

ornek sunum gosterilmistir.

Resim 3.2 Duyusal degerlendirme i¢in 6rnek sunum.
3.2.4.5 Deneme Plani ve istatistiksel Analizler

Arastirmada kullanilan alig tiirlerinin farkli yapilar1 goz oniine alinarak geleneksel recel
ve marmelat liretiminde kullanilacak en uygun yontemi belirlemek i¢in 6n denemeler
yapilmigtir. On denemelerde alig marmelat1 iiretimiyle ilgili daha 6nceden yapilan
caligmalardan yararlanilmistir. Ancak ali¢ regelinin iiretim metodu ilgili yeterli bilgi
bulunmadigr i¢in farkli meyvelerden yapilan regel iiretim metotlar1 incelenerek en

uygun geleneksel iiretim metodu saptanmistir.

Arastirmada meyve, regel ve marmelat 6rneklerinde yapilan analizlerin sonuglart SPSS
20.0 (SPSS Inc, USA) istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir. Meyve, regel ve
marmelat 6rnekleri analizlerinden elde edilen veriler tesadiif bloklar1 deneme diizeninde
varyans analizi teknigi uygulanarak degerlendirilmistir. Farklilik goriilen gruplarda

farkliligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile belirlenmistir.
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4. BULGULAR

Yapilan tez c¢alismasinda monogyna ve tanacetifolia ali¢ meyvesi tiirlerinde ve bu
meyve tiirlerinden {retilen recel ve marmelatlarda yapilan fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizlerden elde edilen sonuglar alt bagliklar halinde asagida

verilmistir.

4.1 Alic Meyvelerinin Bazi Ozellikleri

Yapilan tez ¢alismasinda materyal olarak kullanilan ali¢ meyvelerinin toplam kuru
madde, suda ¢6ziiniir kuru madde, pH, titrasyon asitligi, toplam kiil, toplam seker ve

renk degerleri belirlenmistir. Bulunan bu degerler Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Alig¢ meyvelerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.

Ozellikler Meyve Cesidi
Monogyna Tanacetifolia

L* 24,66 b 66,33 a
a* 35,31a 1194 b
b* 17,62 b 54,00 a
SCKM (%) 15,50 a 15,40 a
KM (%) 23,48 a 20,89 b
pH 422a 3,63b
Titrasyon Asitligi (%) 0,28 a 0,40 a
Toplam Kiil (%) 1,28 a 0,71b
Toplam Seker (Mg/Q) 44,22 b 60,58 a

* [lgili satirda (a-b), ayn1 harf tastyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemsizdir (P>0,05).

Iki farkli tiir kurutulmus alic meyvelerinin ekstraksiyonu sonucunda elde edilen
ekstraktlarmn DPPH serbest radikal yakalama aktiviteleri % inhibisyon degerlerine
iliskin bulgular Cizelge 4.2’de Dbelirtilmistir. Alig meyvesi ekstraktlarinin

konsantrasyonuna bagli olarak (%) inhibisyon degerindeki degismeler Sekil 4.1°de, alig
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meyvesi ekstraktlarinin farkli konsantrasyonlarimin (%) DPPH serbest radikal yakalama

aktiviteleri Sekil 4.2 ‘de gosterilmistir.

Cizelge 4.2 Alig meyvesi ekstraktlarinin DPPH (%) inhibisyon degerleri.

% Inhibisyon

Ekstraktlarin
Konsantrasyonu Meyve Cesidi
(ng/mL)
Monogyna Tanacetifolia
100 79,51 a 70,25 b
200 83,27 a 75,11 b
300 92,65a 80,52 b
400 95,50 a 85,23 b
500 98,12 a 90,75 b

*{lgili satirda (a-b), ayn1 harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsizdir (P>0,05).

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

expme \Onogyna

Tanacetifolia

DPPH inhibisyon (%)

100 200 300 400 500
Konsantrasyon (pg/mL)

Sekil 4.1 Ali¢ meyvesi ekstraktlarimin konsantrasyonuna baglh olarak (%) inhibisyon
degerindeki degismeler.
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Sekil 4.2 Alig¢ meyvesi ekstraktlarmin farkli konsantrasyonlarinin (%) DPPH serbest radikal
yakalama aktiviteleri.

Taze alic meyvelerinin fenolik madde igerikleri HPLC cihazi kullanilarak
gergeklestirilmis ve elde edilen veriler meyvelerin kuru agirligina gore hesaplanarak
Cizelge 4.3’te belirtilmistir. Alig meyvelerinde tespit edilen fenolik bilesikler Sekil
4.3‘te ve Sekil 4.4°te verilmistir.
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Cizelge 4.3 Alig¢ meyvelerinin fenolik madde igerikleri (ng/g kuru agirlik).

Meyve Cesidi
Fenolik Maddeler

Monogyna Tanacetifolia

Gallik Asit 7,67a 574D
Klorojenik Asit 126,92 a 78,03 b
Kafeik Asit 60,48 a 26,81b
Apigenin - 7,66
Epikatesin 2247,87 a 520,34 b
p-kumarik Asit 2,13 a 0,48 b
Ferulik Asit - 2,87
Hesperidin - 8,14
Kuersetin 14,48 a 9,10b

* [lgili satirda (a-b), ayn1 harf tagtyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemsizdir (P>0,05).

2500
2000
1500 oM
%: onogyna
=3 L Tanacetifolia
1000
500

Epikatesin Klorojenik Asit Kafeik Asit

Sekil 4.3 Alig meyvelerinde bulunan fenolik bilesikler.
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Sekil 4.4 Alig¢ meyvelerinin fenolik madde igerikleri (ng/g).

4.2 Ahg Recel ve Marmelatlarinin Fiziksel Ozellikleri
4.2.1 Renk Degerleri

Alig regeli ve marmelati 6rneklerindeki L*, a*, b* degerlerine iliskin veriler Cizelge
4.4°te ve Sekil 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.4 Alig¢ regel ve marmelatlarinin L*,a*,b* degerleri.

Uriin Cesidi
L*,a*,b*
Degerleri Recel Marmelat
MR TR MM ™
L* 28,69 a 24,48 b 22.25¢ 25,44 b
ar 373b 340D 6.1la 2,99b
b* 3,46 d 7,79 b 6,87 C 12,00 a

* MR: Monogyna Alig¢ Regeli, TR: Tanacetifolia Ali¢ Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
TM: Tanacetifolia Alig Marmelati
flgili satirda (a-d), ayni harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemsizdir (P>0,05).
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L*,a*,b* Degerleri

HL* Ha* Mb*

Sekil 4.5 Alig receli ve marmelati 6rneklerinin L*, a*, b* degerleri.
4.3 Alg Recel ve Marmelatlarinin Kimyasal Ozellikleri

Alig marmelatt ve receli Orneklerinde tespit edilen bazi kimyasal analiz sonuglari

Cizelge 4.5’te gosterilmistir.

Cizelge 4.5 Ali¢ marmelat1 ve regeli 6rneklerine iligkin kimyasal analiz sonuglari.

Uriin Cesidi
Ozellikler
Regel Marmelat
MR TR MM ™

SCKM (%) 68,00 a 66,90 b 64,50 c 52,30d
KM (%) 73,55 a 72,83 b 64,70 c 54,95d
pH 464 a 3,64c 470a 3,77b
Titrasyon Asitligi (% ) 013b 030a 0,10b 0,232
Toplam Kiil (%) 0,50a 0,26 b 049a 0,22 ¢
Toplam Seker (mg/g) 169,64 ¢ 318,55 a 204,28 b 167,08

* MR: Monogyna Alig¢ Regeli, TR: Tanacetifolia Ali¢ Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
T™: Tanacetifolia Alic Marmelati
Ilgili satirda (a-d), ayni harf tagiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemsizdir (P>0,05).

42



4.3.1 SCKM Degeri

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerindeki suda ¢oziiniir kuru madde degerlerine iliskin

bulgular Sekil 4.6’da gosterilmistir.

SCKM (%)

100
80
60
40
20

MR TR MM ™

EMR EMTR BEMM HTM

Sekil 4.6 Alig regeli ve marmelati érneklerinin SCKM degerleri.
4.3.2 Toplam Kuru Madde Degeri

Alig regeli ve marmelati 6rneklerindeki toplam kuru madde degerlerine ait analiz

sonuclar1 Sekil 4.7°de gosterilmistir.

KM (%)

100
80
60
40
20

MR TR MM ™

EMR HTR EMM WTM

Sekil 4.7 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin toplam kuru madde degerleri.
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4.3.3 pH Degeri

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerindeki pH degerleri Sekil 4.8’de gosterilmistir.

pH

O Rr N W H» U1 O N

MR TR MM ™
H MR ETR H MM LT™M

Sekil 4.8 Alig receli ve marmelat: 6rneklerinin pH degerleri.
4.3.4 Titrasyon Asitligi Degeri

Alig regeli ve marmelati 6rneklerindeki titrasyon asitligi degerlerine iligkin bulgular
Sekil 4.9°da gosterilmistir.

Titrasyon Asitligi (%)
0,50
0,40
0,30
0,20
0,10
0,00
MR TR MM ™
EMR EHTR EMM HTM

Sekil 4.9 Alig receli ve marmelat: 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri.
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4.3.5 Toplam Kiil Degeri

Alig receli ve marmelat: 6rneklerindeki toplam kiil degerine ait analiz sonuglart Sekil

4.10’da gosterilmistir.

Kiil (%)

1,00
0,80
0,60
0,40
0,20
0,00

MR TR MM ™

EMR HTR BEMM WTM

Sekil 4.10 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin toplam kiil degerleri.
4.3.6 Toplam Seker Degeri

Alig regeli ve marmelati Orneklerindeki toplam seker degerleri Sekil 4.11°de

gosterilmistir.

Toplam Seker (mg/g)

350
300
250
200
150
100

50

MR TR MM ™
EMR HTR EHMM WTM

Sekil 4.11 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin toplam seker degerleri.

45



4.3.7 HMF Degeri

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerindeki HMF degerine iliskin bulgular Sekil 4.12°de

gosterilmistir.

HMF (ug/g)
a

200

150

100 b

o E__4& -
MR TR MM ™
EMR HTR EMM uTM

Sekil 4.12 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin HMF degerleri.
4.3.8 DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi Degeri

Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin ekstraksiyonu sonucunda elde edilen ekstraktlarin
DPPH serbest radikal yakalama aktiviteleri % inhibisyon degerleri Cizelge 4.6’da
verilmistir. Alig marmelat1 ve receli ekstraktlarinin konsantrasyonuna bagli olarak (%)
inhibisyon degerindeki degismeler Sekil 4.13’te, alig marmelat1 ve regeli ekstraktlarinin
farkli konsantrasyonlarinin (%) DPPH serbest radikal yakalama aktiviteleri Sekil 4.14

‘te gOsterilmistir.
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Cizelge 4.6 Alic marmelati ve regeli ekstraktlarinin DPPH (%) inhibisyon degerleri.

% Inhibisyon
Ekstraktlarin
Konsantrasyonu Recel Marmelat
(ng/ml)
MR TR MM ™
100 51,76 d 58,12 c 77,154 69,63 b
200 53,90d 58,15 ¢ 7951a 71,49 b
300 55,19d 58,20 ¢ 9195a 74,10 b
400 57,25d 59,68 ¢ 94,25 a 75,36 b
500 57,47d 61,74 c 95,78 a 76,21 b

* MR: Monogyna Ali¢ Receli, TR: Tanacetifolia Ali¢ Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
TM: Tanacetifolia Alig Marmelat:
[lgili satirda (a-d), ayni harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemsizdir (P>0,05).
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S 60 < !‘: '—=c '=c —=
:E 50 >— d d d d == MR
L
£ 4 d ~@-TR
T == MM
E 30 ™

20

10

O T T

100 200 300 400 500

Konsantrasyon (pug/mL)

Sekil 4.13 Alig receli ve marmelati ekstraktlarinin konsantrasyonuna bagli olarak (%)
inhibisyon degerindeki degismeler.
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Sekil 4.14 Ali¢ marmelatt ve regeli ekstraktlarinin farkli konsantrasyonlarinin (%) DPPH
serbest radikal yakalama aktiviteleri.

4.3.9 Fenolik Bilesikler

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerinde tespit edilen fenolik bilesikler Cizelge 4.7°de
belirtilmistir. Ali¢ marmelat ve recellerinde belirlenen miktar1 en yiliksek olan fenolik
bilesikler Sekil 4.15°te, alig marmelati ve regeli Orneklerinde belirlenen fenolik
bilesikler Sekil 4.16’da gosterilmistir. Sadece TM ve TR orneklerinde tespit edilen
fenolik bilesikler Sekil 4.17°de, sadece MM ve MR orneklerinde belirlenen fenolik

bilesikler ise Sekil 4.18’de verilmistir.
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Cizelge 4.7 Alig regeli ve marmelati 6rneklerindeki fenolik bilesikler.

Uriin Cesidi
Fenolik Maddeler
(ng/g) Recel Marmelat

MR TR MM ™
Gallik Asit 122¢c 0,41d 1,39a 1,27b
Katesin 12155a - 82,69 b -
Klorojenik Asit 56,29 a 11,26 d 29,68 b 18,74 ¢
Kafeik Asit 18,35 a 0,69d 9,43 Db 237c
Vanilin 3,67a - 1,85b -
Sinnamik Asit 0,27 b 0,27 b 0,15¢ 0,36 a
Apigenin - 1,65b - 3,09a
Protokatesik Asit 4,62 a 151c 2,63 Db 1,09d
Epikatesin 913,39 a 4,53d 391,34 b 28,21c
p-kumarik Asit 1,63a 0,14d 0,77b 0,18¢c
Ferulik Asit - 0,27 b - 0,73a
Hesperidin - 041b - 091a
Kuersetin 1,63d 247D 2,78 a 1,82¢c

* MR: Monogyna Ali¢ Regeli, TR: Tanacetifolia Alig Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
TM: Tanacetifolia Alig Marmelat:
[lgili satirda (a-d), ayni harf tasiyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemsizdir (P>0,05).
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Sekil 4.15 Ali¢ marmelati ve receli 6rneklerinde miktari en yiliksek olan fenolik bilesikler.
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Sekil 4.16 Ali¢ marmelati ve receli 6rneklerinde belirlenen fenolik bilesikler.
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ng/g

ETR

HT™M

Apigenin Ferulik Asit Hesperidin

Sekil 4.17 Sadece TM ve TR 6rneklerinde tespit edilen fenolik bilesikler.
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Sekil 4.18 Sadece MM ve MR orneklerinde belirlenen fenolik bilesikler.
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4.4  Alic Recel ve Marmelatlarimin Mikrobiyolojik Ozellikleri
4.4.1 Toplam Mezofil Aerobik Bakteri Sayisi

Alig regeli ve marmelati 6rneklerinde toplam mezofil aerobik bakterilere ait iireme

gbdzlenmemistir.

4.4.2 Koliform Grubu Bakteri Sayisi

Alig regeli ve marmelatt orneklerinde koliform grubu bakterilere ait iireme

gbzlenmemistir.

4.4.3 Osmofilik Maya Sayis1

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerinde osmofilik mayalara ait iireme gézlenmemistir.

4.4.4 Kiif Sayisi

Alig regeli ve marmelat: 6rneklerindeki kiif degerine iligskin bulgular Cizelge 4.8’de

verilmistir.

Cizelge 4.8 Alig regeli ve marmelati 6rneklerinin kiif sayis1 (log kob/g).

Uriin Cesidi
Mikrobiyolojik
. Regel Marmelat
Analiz
MR TR MM ™
Kiif Sayis1 (log kob/g) 2,30 2,30 - -

* MR: Monogyna Alig¢ Regeli, TR: Tanacetifolia Ali¢ Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
TM: Tanacetifolia Alig Marmelat

45 Ali¢ Recel ve Marmelatlarimin Duyusal Ozellikleri

Calismada tanacetifolia ve monogyna ali¢ tiirlerinden yapilan regel ve marmelat
orneklerinde goriiniis, renk, koku, tekstiir, tat, akiskanlik ve genel begeni o6zellikleri

acisindan yapilan degerlendirmeler Cizelge 4.9°da ve Sekil 4.19°da verilmistir.
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Cizelge 4.9 Duyusal degerlendirme sonuglari.

Uriin Cesidi
Duyusal Analizler
Regel Marmelat
MR TR MM ™
Goriiniis 7,40 b 8,53 a 8,27 a 8,40 a
Renk 7,67c 8,67 a 8,20 b 8,47 a
Koku 753b 8,13 a 767D 8,20 a
Tekstiir 6,93 c 7,93Db 8,33 a 8,60 a
Tat 7,40 c 8,40 a 7,93b 8,60 a
AKkiskanhk 6,67 b 8,27 a 8,00 a 8,27 a
Genel Begeni 7,27¢C 8,40 a 8,00 b 8,40 a

* MR: Monogyna Alig¢ Regeli, TR: Tanacetifolia Ali¢ Regeli, MM: Monogyna Ali¢ Marmelati,
TM: Tanacetifolia Alig Marmelati
flgili satirda (a-c), aymi harf tagtyan ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak nemsizdir (P>0,05).

Duyusal Degerlendirme

10

8

6

4
Goriiniis Renk Koku Tekstiir Tat Akiskanlik  Genel
Begeni

EMR MTR MMM ETM

Sekil 4.19 Duyusal degerlendirme sonuglart.
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5. TARTISMA ve SONUC
5.1 Al¢ Meyvelerine Uygulanan Fiziksel ve Kimyasal Analizlerin Sonuclari

Calismada Minolta renk 6l¢tim cihazi kullanilarak L* degeri kahverengi-kirmizi renkli
monogyna alig tiiriinde 24,66; sari-yesil renkli tanacetifolia alig tiirtiinde ise 66,33 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05). Parlakliktan koyuluga gidisi ifade eden L*
degeri O=siyah ve 100=beyaz olmak iizere 0-100 arasinda deger almaktadir.
Tanacetifolia ali¢ tiiriiniin parlakliginin monogyna alig tiiriine gore daha fazla oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Alicin bilesimi incelendiginde a* degeri monogyna alig tiiriinde
35,31 iken tanacetifolia alig tiiriinde 11,94 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05).
+a* kirmiziliga, -a* yesillige dogru degisimi gostermektedir. Beklendigi {izere
kahverengi-kirmizi renk hakim olan monogyna ali¢ tiiriinde a* degerinin sari-yesil
renklerdeki tanacetifolia ali¢ tiirindeki a* degerinden biiyiikk oldugu gorilmistiir
(p<0,05). Monogyna ve tanacetifolia alig tiirlerinin b* degerleri sirasiyla 17,62 ve 54,00
olarak bulunmustur (Cizelge 4.1) (p<0,05). +b* sariliga, -b* ise mavilige dogru
degisimi gostermektedir. Tirler arasinda karsilastirma yapildiginda tanacetifolia alig
tiriiniin b* degerinin monogyna alig tiirlinlin b* degerinden biiylik oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05).

Sorkun (2012), farkli renkteki ali¢ meyvelerinin pomolojik ve fitokimyasal
ozelliklerinin belirlenmesini inceledigi bir ¢aligmada, L* degerini koyu renkli maun-
siyah geneotiplerde 20,09-21,00; kirmizi 30-K1 igin 28,67 ve daha agik renkli sari
meyveli genotiplerde 67,80-68,50 olarak 6lgmiistiir. Kirmiz1 30-K1 genotipinde 31,95
olarak belirledigi a* degeri maun-siyah genotiplerde 11,82-17,20 arasinda, koyu sar1 30-
S1 genotipinde 1,29 ve yesilimsi sar1 renkli 30-S2 genotipinde -3,60 olarak tespit
etmistir. Sar1 genotiplerdeki b* degerini 34,42-35,99 arasinda belirlerken, diger
genotiplerle kiyasladiginda sari genotiplerin en yiiksek b* degerine sahip oldugunu
bulmustur. Maun-siyah genotiplerin ise en disiik b* degerine sahip oldugunu ve 2,87-
4,21 arasinda bir deger aldigini tespit etmistir. 30-K1 kirmizi genotipte b* degerini
12,94 olarak belirlemistir. Emrem (2008), alig¢ meyvesinden (Crataegus oxyacantha)
pekmez ve marmelat {iretimini arastirdigi bir ¢alismada, alig meyvesinde Minolta L*,

a*, b* degerlerini sirasiyla 24,66 ile 26,45; 14,06 ile 22,92; -2,67 ile +2,09 arasinda
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belirlemistir. Calismamizdan elde ettigimiz L*, a*, b* degerlerine ait sonuglar konu ile
ilgili olarak yapilan ¢aligmalardaki L*, a*, b* degerlerine ait sonuglarla benzerlik

gostermektedir.

Alig tiirlerinin SCKM degerleri monogyna’da % 15,50; tanacetifolia’da ise % 15,40
olup, tiirlerdeki SCKM degeri farkinin 6nemli olmadigi (p>0,05) goriilmektedir
(Cizelge 4.1). Tanacetifolia tiirii alig meyvesinin SCKM degerinin, monogyna alig¢
tirtiniin SCKM degerinden daha az oldugu tespit edilmistir (p>0,05). Sorkun (2012),
ali¢ genotiplerinin SCKM miktarin1 ortalama % 21,58 olarak tespit etmistir. En yiliksek
SCKM miktarint % 26,7 ile kirmizi kabuk renkli 30-K1 genotipte ve en diisik SCKM
miktarmi1 ise maun-siyah renkli 30-M2 genotipinde % 17,7 olarak belirlemistir.
Karadeniz ve Kalkisim (1996), Edremit ve Gevas ilcelerinde yetisen ali¢ (Crataegus
azarolus L.) tiplerinin meyve Ozellikleri ve timitvar tiplerin se¢imini inceledikleri bir
calismada, alig meyvesinin SCKM miktarm1 % 12,20-% 27,20 arasinda tespit
etmislerdir. Asma ve Birhanli (2003), Malatya’daki seleksiyonlarda ali¢ meyvelerinin
SCKM miktarm1 % 12,80-% 18,83 arasinda; Ozcan vd. (2005), alic meyvelerinin
icerdigi SCKM miktarin1 % 32,31 bulmuslardir. Ser¢e vd. (2011), Hatay’da yaptiklari
calismada ali¢ meyvelerinin SCKM miktarin1 % 6,1-% 23,5 olarak tespit etmislerdir.
Aragtirmamizda bulunan alic meyvelerinin SCKM degerleri, yapilan diger

caligmalardan elde edilen SCKM degerleri ile genel olarak uyumludur.

Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi monogyna ve tanacetifolia ali¢ tiirlerinin sirasiyla KM
degerleri % 23,48 ve % 20,89’dur (p<0,05). Monogyna tiirii alig meyvesinde tespit
edilen KM degerinin, tanacetifolia ali¢ tiiriine ait KM degerinden daha fazla oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Emrem (2008), c¢alismasinda ali¢ meyvesinde (Crataegus
oxyacantha) kuru madde degerini % 45,33 olarak tespit etmistir. Giileryiiz vd. (1998)
Coruh Vadisi’nde yetisen bazi yabani meyve tiirlerinin bilesim dgelerinin belirlenmesi
lizerine yaptiklar bir aragtirmada, alig meyvesinin toplam kuru madde degerini % 24,91
olarak belirlemiglerdir. Yaptigimiz bu calismada belirlenen ali¢ meyvelerinin KM
degerleri Giileryiiz vd. (1998)’nin tespit ettigi KM degeriyle benzerlik gosterirken,
Emrem (2008)’in ¢alismasinda elde ettigi KM degerine gore diisiik bulunmustur.
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Al tiirlerinin pH degerleri ise monogyna’da 4,22; tanacetifolia’da 3,63 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05). Tanacetifolia tiiri alig meyvesinin pH degerinin,
monogyna ali¢ tiiriinlin pH degerinden daha az oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
Giileryiiz vd. (1998), calismalarinda alig¢ meyvesinin pH degerini 4,15; Emrem (2008)
ise alic meyvesinin pH degerini 4,22 olarak tespit etmistir. Karadeniz ve Kalkisim
(1996), yaptiklar1 arastirmada ali¢ meyvesinin pH degerini 3,47 ile 4,45 arasinda
belirlemislerdir. Calismamizda elde edilen pH degeri sonuglari diger ¢alismalardaki pH

degeri sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Monogyna ve tanacetifolia alig tiirlerinin titrasyon asitligi degerleri malik asit cinsinden
strastyla % 0,28 ve % 0,40 olarak Cizelge 4.1°de verilmistir (p>0,05). Monogyna tiirii
alic meyvesinde tespit edilen titrasyon asitligi degerinin, tanacetifolia alig tiiriine ait
titrayon asitligi degerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir (p>0,05). Giileryiiz vd.
(1998), alicin toplam asit degerini % 0,63 tespit ederken; Emrem (2008), alig
meyvesinin titrasyon asitligini sitrik asit cinsinden % 0,41 olarak belirlemistir. Asma ve
Birhanli (2003), Malatya’nin Hekimhan ve Yazihan il¢elerinde dogal olarak yetisen alig
popiilasyonlarinda yaptiklari seleksiyon ¢alismasinda, alicin toplam asitlik degerini
1,29-1,69 g/100 mL olarak tespit etmislerdir. Ozcan vd. (2005), ali¢ meyvelerinin bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri lizerine yapmis olduklar1 arastirmada, aligc meyvelerinin
asitligini % 1,98 olarak belirlemislerdir. Arastirmamizda bulunan alic meyvelerinin
asitlik degerleri, yapilan diger caligmalarda tespit edilen asitlik degerleri ile genel olarak

benzerlik gostermemektedir.

Kiil degeri monogyna alig tiiriinde % 1,28; tanacetifolia ali¢ tiiriinde ise % 0,71 olarak
belirlenmistir ve tiirlerdeki kiil degeri farkinin 6nemli oldugu (p<0,05) tespit edilmistir
(Cizelge 4.1). Monogyna tiirii alig meyvesinde belirlenen kiil miktarinin, tanacetifolia
ali¢ tiirtinde tespit edilen kiil miktarindan daha fazla oldugu saptanmistir (p<0,05).
Giileryiiz vd. (1998), yaptiklar1 ¢calismada alic meyvesinin kiil degerini % 1,64; Ozcan
vd. (2005) ise ali¢ meyvelerinin igerdigi kiil degerini % 2,28 olarak belirlemislerdir.
Emrem (2008), yaptig1 calismada ali¢ meyvesindeki kiil degerini % 1,53 olarak tespit

etmistir. Yaptigimiz bu ¢alismada tespit edilen tanacetifolia ve monogyna tiirii alig
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meyvelerinin kil degeri sonuglar1 yapilan c¢alismalarla kiyaslandiginda diisiik

bulunmustur.

Alig tiirlerinin toplam seker degerleri monogyna’da 44,22 mg/g iken tanacetifolia’da
60,58 mg/g olarak belirlenmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05). Tanacetifolia tiirii alig
meyvesinde bulunan toplam seker miktarinin monogyna ali¢ tiirtindeki toplam seker
miktarindan daha fazla oldugu belirlenmistir (p<0,05). Bahri-Sahloul vd. (2009a,b),
yaptiklar1 ¢alismada Crataegus monogyna meyvelerinde toplam seker degerini 53,0 ile
55,0 mg/g arasinda belirlemislerdir. Giileryliz vd. (1998) yaptiklar1 calismada alig
meyvesinin toplam seker degerini % 15,50 olarak tespit etmislerdir. Yaptigimiz bu
caligmada belirlenen monogyna tiirii alig meyvesinin toplam seker degeri Bahri-Sahloul
vd. (2009a,b)’nin tespit ettikleri toplam seker degerlerinden diisiik bulunurken,
tanacetifolia tiirii alic meyvesinin toplam seker degeri ise Bahri-Sahloul vd.

(2009a,b)’nin tespit ettikleri toplam seker degerlerinden yiiksek bulunmustur.

DPPH radikal yakalama aktiviteleri % inhibisyon degerleri monogyna ve tanacetifolia
alic tiirleri ekstraktlarinin 100 pg/mL i¢in sirasiyla % 79,51 ve % 70,25; 200 pg/mL igin
% 83,27 ve % 75,11; 300 pg/mL i¢in % 92,65 ve % 80,52; 400 ug/mL igin % 95,50 ve
% 85,23; 500 pg/mL igin % 98,12 ve % 90,75 olarak Cizelge 4.2°’de verilmistir
(p<0,05). DPPH radikal yakalama aktivitesinin ekstraktlarin konsantrasyonu ile dogru
orantil1 olarak arttig1 saptanmistir (Sekil 4.1). Monogyna alig tiirii ekstraktlarinin 100,
200, 300, 400 ve 500 upg/mL konsantrasyonlardaki % inhibisyon degerlerinin,
tanacetifolia ali¢ tiirii ekstraktlarindan fazla oldugu tespit edilmistir (Sekil 4.2)
(p<0,05).

Dikici (2012), ali¢ (Crataegus monogyna) bitkisinin yapraklarinin antioksidan
aktivitesinin belirlenmesine yonelik ¢alismasinda, ali¢ yapraklarinin etanol ekstresinin
artan konsantrasyonlarinda DPPH radikal giderme aktivitelerinin de artis gosterdigini
saptamistir. Hosseinimehr vd. (2008), yaptiklar ¢calismada metanol:su, 3:1 ¢dzgeniyle
elde edilen ali¢ ekstraktinin, 0,2 mg/mL konsantrasyonda, DPPH radikali slipiirme
etkisini % 91 olarak tespit etmislerdir. Bor (2010), Crataegus orientalis etanol

ekstresinin antinosiseptif, antiinflamatuvar, antitrombotik ve antioksidan etkileri iizerine
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yaptigi ¢alismada alig etanol ekstresinin 10 mg/mL konsantrasyonda serbest radikal
stiptirticti etkisini % 62,91 olarak saptamistir. Yaptigimiz ¢alismada elde edilen DPPH
radikal yakalama aktivitesi degerlerinin, ekstraksiyonlarda farkli solventlerin farkli
oranlarda kullanilmas1 ve ekstraktlarin farkli konsantrasyonlarda hazirlanmasi

sebepleriyle benzer ¢alismalarla karsilastirilmasi zorlagmaktadir.

Monogyna alig tiiriiniin kuru agirhginda 7,67 ug/ g gallik asit, 126,92 ug/g klorojenik
asit, 60,48 ng/g kafeik asit, 2247,87 ug/g epikatesin, 2,13 ug/g p-kumarik asit, 14,48
ug/g kuersetin; tanacetifolia alig¢ tiiriiniin kuru agirliginda ise 5,74 ug/g gallik asit,
78,03 pg/g klorojenik asit, 26,81 pg/g kafeik asit, 7,66 ug/g apigenin, 520,34 ug/g
epikatesin, 0,48 ng/g p-kumarik asit, 2,87 pg/g ferulik asit, 8,14 pg/g hesperidin, 9,10
ug/g kuersetin fenolik bilesikleri tespit edilmistir (Cizelge 4.3) (p<0,05). Her iki tiir alig
meyvesinde de bulunan en yliksek miktara sahip fenolik bilesiklerin sirasiyla epikatesin,
klorojenik asit ve kafeik asit oldugu saptanmistir (Sekil 4.3). Apigenin, ferulik asit ve
hesperidin fenolik bilesiklerinin sadece tanacetifolia alig¢ tiirlinde oldugu tespit
edilmistir (Sekil 4.4). Monogyna ali¢ tiirlinde belirlenen tiim fenolik bilesiklerin
miktarinin tanacetifolia ali¢ meyvesindeki fenolik bilesiklerin miktarindan fazla oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Ali¢ meyve ekstraktlarinin DPPH radikal yakalama aktiviteleri
ile fenolik igerikleri arasinda korelasyon oldugu saptanmistir. Monogyna ali¢ tiiriiniin
fenolik bilesik miktarmin tanacetifolia ali¢ tiirlinden fazla olmasi, monogyna alig
tiiriiniin daha iyi bir indirgen oldugunu ve daha yiiksek serbest radikalleri yakalama

aktivitesine sahip oldugunu gosterebilir.

Emrem (2008), yaptig1 ¢alismada ali¢ (Crataegus oxyacantha) meyvesinde 0,12 mg/g
rutin, 0,23 mg/g katesin ve 8,66 mg/g epikatesin tespit etmistir. Mraihi vd. (2015), alig
(Crataegus monogyna) meyvesinin kurutulmus pargalar1 olan kabuk, et ve g¢ekirdek
kisimlarinda sirasiyla 30,85 mg/100g, 14,80 mg/100g, 18,49 mg/100g klorojenik asit;
124,9 mg/100g, 20,56 mg/100g, 56,32 mg/100g (-)-epikatesin; sadece alicin gekirdek
kisminda ise 8,25 mg/100g protokatesik asit belirlemislerdir. Ayrica ali¢ (Crataegus
azarolus) meyvesinin kurutulmus pargalar1 olan kabuk, et ve ¢ekirdek kisimlarinda
sirasiyla 8,61 mg/100g, 3,10 mg/100g, 12,24 mg/100g Kklorojenik asit; 38,45 mg/100g,
8,21 mg/100g, 18,36 mg/100g (-)-epikatesin; alicin kabuk ve et kisminda sirasiyla 19,02
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mg/100g ve 8,61 mg/100g protokatesik asit; sadece alicin ¢ekirdek kisminda 6,48 p-
kumarik asit saptamiglardir. Zhang vd. (2001), yaptiklar1 ¢alismada alig¢ (Crateagus
pinnatifida) meyvesinin kuru agirliginda 178,3 mg/100g epikatesin; 64,9 mg/100g
klorojenik asit; 24,6 mg/100g hiproside; 13,4 mg/100g izokuersitrin; 3,2 mg/100g
protokatesik asit; 2,6 mg/100g rutin; 0,9 mg/100g kuersetin fenolik bilesikleri tespit

etmislerdir.

Yapilan bu calismada belirlenen tanacetifolia ve monogyna tiirii alig meyvelerinin
fenolik madde miktarlar1 farkli ali¢ tiirlerinde yapilan ¢aligmalarla kiyaslandiginda hem
fenolik bilesikler hem de fenolik bilesiklerin miktarlart bakimindan farkliliklar
goriilmistiir. Mraihi vd. (2015), ¢alismasinda monogyna tiirli alic meyvesinde fenolik
madde tespit etmesine ragmen meyvenin farkli kisimlarinda ayr1 ayri fenolik madde
inceledikleri i¢in elde ettikleri sonuglar calismamizda bulunan degerlerle benzerlik
gostermemektedir. Yapilan ¢alismalarda tespit edilen en yiiksek miktara sahip fenolik
maddenin epikatesin oldugu goriilmektedir. Calismamizda kullanilan ali¢c meyvelerinde,
epikatesin fenolik maddesinin en yiiksek miktara sahip olmasi yapilan calismalar

destekler niteliktedir.

Arastirmamiz sonucunda ali¢ meyveleriyle ilgili elde edilen bulgular benzer
caligmalarla kiyaslandiginda farkliliklarin; meyvelerin yetistigi g¢evresel kosullara,
olgunluk durumuna, tasima ve depolama kosullarina, ali¢ meyve tiirlerine, 6zellikle de
topragin yapisal 6zelliklerine bagli oldugu diisiiniilmektedir. Ote yandan ¢alismalardaki
farkliliklara sebep olan parametrelerin yaptigimiz ¢alismada da monogyna ve
tanacetifolia tiiri alig meyvelerinin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini etkiledigi

sOylenebilir.

5.2 Al¢ Regel ve Marmelatlarinin Renk Degerleri

Tanacetifolia ve monogyna alig tiirlerinden iiretilen marmelat ve regel 6rneklerinin L*
degerinin 22,25-28,69 arasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.4) (p<0,05). En
yiksek L* degeri MR 6rneginde belirlenirken, en diisiik L* degeri ise MM Orneginde
bulunmustur (Sekil 4.5) (p<0,05). L* degeri acisindan alig tiirlerine ait marmelat ve

receller kendi iirlin grubu igerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin
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istatistiksel olarak énemli oldugu (p<0,05) gériilmektedir (Cizelge 4.4). Uriin renginin
aciklik-koyulugunu ifade eden L* degeri, monogyna tiirii ali¢ meyvesinde 24,66 iken,
tanacetifolia tiirii alig meyvesinde 66,33 olarak saptanmustir (Cizelge 4.1) (p<0,05).
MR, MM, TR, TM o6rneklerinin sirasiyla L* degerleri 28,69; 22,25; 24,48; 25,44 olarak
tespit edilmistir (Cizelge 4.4) (p<0,05). MR 6rneginde iiretim islemi sirasinda renkte
acilma; MM, TR, TM orneklerinde ise renkte koyulasma oldugu goriilmiistiir. TR ve
TM orneklerinde renkte koyulasmanin daha fazla oldugu tespit edilmistir. HMF
degerinin MM ve MR oOrneklerine oranla TR ve TM orneklerinde fazla olmasina

dayanarak, HMF olusumuna bagli L* degerlerinin diistiigii diigiiniilebilir.

Marmelat ve regel 6rneklerinin a* degeri 2,99-6,11 arasinda olup, en yiiksek a* degeri
MM o6rneginde belirlenirken, en diisiik a* degeri TM Orneginde saptanmistir (Cizelge
4.4) (p<0,05). a* degeri agisindan ali¢ tiirlerine ait receller arasindaki farklilik
istatistiksel olarak ©nemsiz (p>0,05) bulunurken, ali¢ tiirlerine ait marmelatlar
arasindaki farkliliklarin ise onemli oldugu (p<0,05) goriilmektedir (Cizelge 4.4).
Kirmiziligin ifadesi olan a* degeri monogyna tirii alig meyvesinde 35,31 iken
tanacetifolia tiirii alic meyvesinde 11,94 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1) (p<0,05).
MR, MM, TR, TM o6rneklerinin sirasiyla a* degerleri 3,73; 6,11; 3,40; 2,99 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.4) (p<0,05). Tim Orneklerde meyvelere gore kirmizilik
degerinde azalma oldugu goriilmektedir. MR 6rneginin a* degeri diger drneklere oranla

en fazla azalmay: gostermistir.

Marmelat ve regel Orneklerinin b* degerinin 3,46-12 arasinda oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.4) (p<0,05). En yiiksek b* degeri TM 6rneginde tespit edilirken, en diisiik b*
degeri ise MR 06rneginde belirlenmistir (Sekil 4.5) (p<0,05). b* degeri agisindan alig
tirlerine ait marmelat ve regeller kendi {iriin grubu igerisinde degerlendirildiginde
aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak onemli oldugu (p<0,05) goriilmektedir
(Cizelge 4.4). Sar rengin ifadesi olan b* degeri monogyna tiiri alic meyvesinde ve
tanacetifolia tiirii alig meyvesinde sirastyla 17,62 ve 54 olarak saptanmistir (Cizelge
4.1) (p<0,05). MR, MM, TR, TM o6rneklerinin sirasiyla b* degerleri 3,46; 6,87; 7,79; 12
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4) (p<0,05). Tiim 6rneklerde meyvelere gore sar1 renk
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degerinde azalma oldugu goriilmektedir. TM Orneginin diger Orneklere oranla b*

degerinde en fazla azalmanin oldugu saptanmustir.

Emrem (2008), yaptig1 ¢alismada ali¢c marmelatinin L*, a*, b* degerlerini sirasiyla
19,04; 13,40; 0,52 olarak belirlemistir. Meyveye oranla marmelat 6rneginde L* ve a*
degerlerinin azaldigini, b* degerinin ise meyveye yakin oldugunu tespit etmistir.
Yaptigimiz ¢alismada MM ve TM orneklerinin L* ve b* degerlerinin Emrem (2008)’in
alig marmelatinda belirledigi degerlerden yliksek oldugu, a* degerinin ise diisiik oldugu
saptanmistir. Kivrak (2010), ticari olarak {iretilen bazi recellerin 6zelliklerinin
belirlenmesi iizerine yaptigi calismada, farkli firmalara ait visne regeli 6rneklerinin L*,
a*, b* degerlerini sirastyla 15,70-21,10; 1,80-5,10; 0,90-1,62 olarak belirlemistir. MR
ornegi ile vigne recelleri karsilastirildiginda a* degeri benzerlik gosterirken, L* ve b*
degerleri ali¢ regelininde yiiksek bulunmustur. Kivrak (2010), farkli firmalara ait kayisi
receli Orneklerinin L*, a*, b* degerlerini sirastyla 11,90-27,10; 2,70-3,80; 10-11,30
olarak tespit etmistir. TR Ornegi ile kayisi regeli karsilastirildiginda L*, a*, b*
degerlerinin birbirine benzerlik gosterdigi saptanmistir. Alic receliyle ilgili benzer

caligmalara rastlanmadig i¢in farkli meyve recelleriyle karsilagtirma yapilmastir.

Renk farkliliklar1 lizerinde marmelat ve regel yapiminda kullanilan alig tiirlerinin dogal
renginin 6nemli etkisi oldugu disiiniilmektedir. Recel ve marmelat {iretimi sirasinda
uygulanan 1s1l islemin siire ve sicakliginin yani sira agikta pisirme, kesme, asit ilavesi
gibi islemlerin renk pigmentlerinin oksidasyonuna ve degradasyonuna yol agmasi renk
degerlerindeki degisime sebep olabilmektedir. Ayrica aminoasitler ile indirgen sekerler
arasinda meydana gelen Maillard reaksiyonlari, marmelat ve regel 6rneklerinde goriilen

renk degismelerinin nedeni olarak diisiiniilebilir.

5.3 Alg¢ Recel ve Marmelatlarina Uygulanan Kimyasal Analizlerin Sonuglari
(SCKM (%), KM (%), pH, Titrasyon Asitligi, Toplam Kiil (%), Toplam
Seker (mg/g), HMF (ug/g) Degerleri)

Tanacetifolia ve monogyna alig tiirlerinden fiiretilen marmelat ve regel Orneklerinin
SCKM degerinin % 52,30-% 68,0 arasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5)
(p<0,05). En yiiksek suda ¢6ziiniir kuru madde degeri MR 6rneginde belirlenirken, en

61



diisiik suda ¢oziinlir kuru madde degeri ise TM Orneginde bulunmustur (Sekil 4.6)
(p<0,05). SCKM degeri agisindan ali¢ tiirlerine ait marmelat ve receller kendi iiriin
grubu icerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak
onemli oldugu (p<0,05) goriilmektedir (Cizelge 4.5). Ali¢ meyvelerine ait SCKM
degerleri Cizelge 4.1°de gosterilmistir. Marmelat ve recel Orneklerinin SCKM
miktarlarinin meyvelere gore fazla olmasi, liretim sirasinda ilave edilen sekerden ve
uygulanan 1s1l islemden kaynaklanmaktadir. Ayrica ali¢ marmelati 6rneklerinin SCKM
degerleri arasinda goriilen farkliliga, kullanilan meyvelerin tiirliniin ve uygulanan 1s1l

islemin siiresinin neden oldugu diistiniilmektedir.

Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde geleneksel
marmelatta refraktometre ile tayin edilen ¢6ziinebilir kuru madde igeriginin % 55°ten,
geleneksel ve ekstra geleneksel regellerde ise refraktometre ile tayin edilen ¢6ziinebilir
kuru madde degerinin % 68’den daha az olmamasi gerektigi belirtilmistir.
Calismamizda elde edilen sonuglara gore; SCKM igeriginin MM ve MR 6rneklerinde
sirastyla % 64,50 ve % 68,0 olup, degerlerin Teblig’e uygun oldugu tespit edilmistir.
TM ve TR 6rneklerinin ise SCKM igerigi sirasiyla % 52,30 ve % 66,90 olup, degerlerin
Teblig’deki degerlerle benzerlik gosterdigi saptanmustir.

Yilmaz (2007), Pozanti Tarimsal Arastirma ve Uygulama Merkezi’nde yetistirilen
ayvalarin recele islenmeye uygunluklar1 iizerine bir arastirmasinda, ayva recelinde
SCKM degerini % 66 olarak belirlemistir. Saglam (2007), karadut ve mor dut
recellerinde SCKM degerlerini sirastyla % 66,4 ve % 65,3 olarak tespit etmistir.
Kokosmanli (1996), kizilcik marmelati {izerine yaptigi bir ¢alismada SCKM degerini %
45,0-% 53,0 arasinda belirlemistir. Yaptigimiz calisma, alic regellerine ait SCKM
degerlerinin, Yilmaz (2007) ve Saglam (2007)’1n ¢alismalarinda elde edilen bulgulardan
yiiksek oldugunu gostermektedir. TM 6rneginin SCKM degeri Kokosmanli (1996) ‘nin
caligmasinda buldugu degerlerin arasinda bulunurken, MM 6rneginin SCKM degeri ise
Kokosmanli (1996)‘nin  galismasindaki degerlerin iizerinde tespit edilmistir. Alig
marmelat: ve regelinin SCKM degeriyle ilgili benzer ¢aligmalara rastlanmadigi i¢in
farkli meyvelerden iiretilen regel ve marmelatlarin SCKM degerleriyle karsilastirma

yapilmustir.
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Tanacetifolia ve monogyna alig tiirlerinden iiretilen marmelat ve regel O6rneklerinin
toplam kuru madde degerinin % 73,55-% 54,95 arasinda oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.5) (p<0,05). En yiiksek toplam kuru madde degeri MR o&rneginde
bulunurken, en diisiik toplam kuru madde degeri ise TM 6rneginde belirlenmistir (Sekil
4.7) (p<0,05). KM degeri agisindan alig tiirlerine ait marmelat ve regeller kendi iiriin
grubu icerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak

onemli oldugu (p<0,05) tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Emrem (2008), alig meyvesinden (Crataegus oxyacantha) pekmez ve marmelat
tretimini arastirdiglr ¢alismasinda, alic marmelatinin KM degerini % 59,30 olarak
bulmustur. Bu degerin TM ve MM o6rneklerinde tespit edilen KM degerleri arasinda
oldugu belirlenmistir. Yilmaz (2007), yaptig1 bir ¢calismada ayva regelinin KM degerini
% 69,73-% 74,96 olarak tespit etmistir. Yaptigimiz ¢aligmadaki bulgularla Yilmaz
(2007) yaptig1 ¢alismada buldugu sonuglarin birbirine benzer oldugu goriilmektedir.
Alig meyvesinin regele islenerek degerlendirilmesi konusunda ¢aligmaya rastlanmadigi

icin farkli meyveden iiretilen recel ile karsilagtirma yapilmaistir.

Alig marmelat1 ve regeli 6rneklerinin pH degerinin 3,64-4,70 arasinda oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.5) (p<0,05). En yiiksek pH degeri MM orneginde belirlenirken, en
diisik pH degeri ise TR oOrneginde bulunmustur (Sekil 4.8) (p<0,05). pH degeri
acisindan monogyna ve tanacetifolia ali¢ tiirlerine ait marmelat ve regeller kendi iiriin
grubu igerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak

onemli oldugu (p<0,05) belirlenmistir (Cizelge 4.5).

Emrem (2008), alig marmelatinin pH degerini 4,40 olarak tespit etmistir. Bu degerin
TM ve MM orneklerinde tespit edilen pH degerleri arasinda oldugu saptanmaistir.
Yilmaz (2007), yaptigi ¢alismada ayva regelinin pH degerini 2,96-3,15 arasinda
belirlemistir. Calisgmamizda tespit edilen TR ve MR o6rneklerine ait pH degerlerinin ise
Yilmaz (2007)’1n buldugu pH degerlerinden fazla oldugu goriilmiistiir. Alig regeli
konusunda ¢alismaya rastlanmadigi i¢in farklt meyveden iiretilen regel ile karsilastirma

yapilmistir.

63



Tanacetifolia ve monogyna alig tiirlerinden fiiretilen marmelat ve regel Orneklerinin
titrasyon asitligi degerinin % 0,30-% 0,10 arasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5)
(p<0,05). En yiiksek titrasyon asitligi degeri TR Orneginde bulunurken, en diisiik
titrasyon asitligi degeri ise MM 06rneginde belirlenmistir (Sekil 4.9) (p<0,05). Titrasyon
asitligi degeri acisindan alig¢ tiirlerine ait marmelat ve regeller kendi {iirlin grubu
icerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak Onemli

oldugu (p<0,05) goriilmektedir (Cizelge 4.5).

Emrem (2008), ali¢ marmelatinin titrasyon asitligini % 0,31 olarak bulmustur. Kaplan
(2006), Cukurova bolgesinde satisa sunulan bazi regellerin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri ile Tirk Gida Kodeksi’ne uygunlugu iizerine yaptig1 bir arastirmada ¢ilek,
giil, kayist ve visne recellerinde sirasiyla titrasyon asitligi degerini % 0,48; % 0,26; %
0,53; % 0,71 olarak tespit etmistir. Emrem (2008)’in ¢alismasinda elde ettigi titrasyon
asitligi degerinin, yaptigimiz calismadaki TM ve MM o&rneklerinin titrasyon asitligi
degerlerine gore yiiksek oldugu belirlenmistir. Kaplan (2006)’nin ¢alismasindaki giil
recelinin titrasyon asitligi degeri ile yaptigimiz calismadaki TR orneginin titrasyon
asitligi degeri birbirine yakin bulunmustur. Alic meyvesinin regele islenerek
degerlendirilmesi konusunda ¢alismaya rastlanmadigi i¢in farkli meyvelerden iiretilen

receller ile karsilagtirma yapilmastir.

Alig marmelati ve regeli 6rneklerinin toplam kiil degerlerinin % 0,50-% 0,22 arasinda
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5) (p<0,05). En yiiksek toplam kiil degeri MR
orneginde belirlenirken, en diisiik toplam kiil degeri ise TM o&rneginde bulunmustur
(Sekil 4.10) (p<0,05). Toplam kiil degeri agisindan alig tiirlerine ait marmelat ve regeller
kendi iirlin grubu igerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu (p<0,05) belirlenmistir (Cizelge 4.5). Alic meyvelerine ait toplam
kil degerleri Cizelge 4.1°de gosterilmisti. MR ve MM oOrneklerinin toplam kiil
degerlerinin TR ve TM oOrneklerinden fazla olmasinin nedeni, monogyna tiirii ali¢
meyvesinin toplam kiil degerinin tanacetifolia tirii alic meyvesinden fazla olmasina
baglanabilir. Ayrica toplam kiil miktar yiiksek olan iiriinlerin mineral igeriginin de daha

yiiksek oldugu diisiiniilebilir.
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Emrem (2008), alig marmelatinin kiil miktarin1 % 0,29 olarak tespit etmistir. Bu degerin
MM o6rnegi kil miktarindan az oldugu; TM Ornegi kiil miktarindan ise fazla oldugu
belirlenmistir. Kaplan (2006), yaptig1 ¢alismada ¢ilek, giil, kayisi ve visne recellerinde
sirastyla kil miktarmi % 0,18; % 0,03; % 0,20; % 0,21 olarak bulmustur. MR ve TR
orneklerinin kiil degerlerinin, Kaplan (2006)’nin yaptig1 caligmada tespit ettigi kiil
degerlerinden fazla oldugu belirlenmistir. Alig¢ regeli konusunda ¢alisma bulunmadigi

icin farklt meyvelerden iiretilen regellerle karsilastirma yapilmustir.

Tanacetifolia ve monogyna ali¢ tiirlerinden ftiretilen marmelat ve regel Orneklerinin
toplam seker degerinin 318,55-167,08 mg/g arasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.5) (p<0,05). En yiiksek toplam seker degeri TR 6rneginde belirlenirken, en diisiik
toplam seker degeri ise TM 6rneginde bulunmustur (Sekil 4.11) (p<0,05). Toplam seker
acisindan alig tiirlerine ait marmelat ve regeller kendi iriin grubu igerisinde
degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu

(p<0,05) tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Kaplan (2006), yapilan calismada cilek, giil, kayis1 ve visne recgellerinde sirasiyla
toplam seker degerini % 51,62, % 54,82, % 50,74, % 49,42 olarak tespit etmistir.
Kokosmanli (1996), Erzurumda yetistirilen kizilcik meyvesinin marmelat ve nektara
islenerek degerlendirilmesi ¢aligmasinda kizilcik marmelatlarinin toplam seker degerini
38,91-52,99 ¢/100g olarak belirlemistir. Calismalarda elde edilen toplam seker
degerlerinin alig marmelat ve regellerindeki toplam seker degerlerinden fazla oldugu
tespit edilmistir. Alic marmelat ve regelinin toplam seker miktariyla ilgili benzer
calismalara rastlanmadigi icin farkli meyvelerden iiretilen recel ve marmelatlarin toplam

seker miktarlariyla karsilastirma yapilmistir.

Meyvelerin homojen bir sekilde {irlin icerisinde dagilim gosterdigi MM, TM
orneklerinin toplam seker miktarinin KM ve SCKM miktariyla dogru orantili oldugu
goriilmektedir. Ancak oldukga farkli meyve etine sahip alig meyvelerinin, TR ve MR
orneklerinde marmelat 6rneklerinde oldugu gibi homojen dagilim gosterememelerinden
dolay1 toplam seker miktarinin KM ve SCKM miktarlariyla dogru orantili olarak

degismedigi diisiiniilmektedir.
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Alic marmelat: ve regeli drneklerinin HMF degerinin 186-0,60 pg/g arasinda degistigi
tespit edilmistir (Cizelge 4.5) (p<0,05). En yiiksek HMF degeri TR Orneginde
belirlenirken, en diisik HMF degeri ise MM o6rneginde bulunmustur (Sekil 4.12)
(p<0,05). HMF degeri agisindan alig tiirlerine ait marmelat ve regeller kendi tiriin grubu
icerisinde degerlendirildiginde aralarindaki farkliliklarin istatistiksel olarak ©Onemli

oldugu (p<0,05) tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Kaplan (2006), yaptig1 ¢alismada c¢ilek, giil, kayis1 ve visne regellerinde sirasiyla HMF
degerini 27,2; 48,48; 28,62; 55,33 mg/kg olarak belirlemistir. Bu degerlerin TR
orneginin HMF degerinden diisiik oldugu; MR 6rneginin HMF degerinden ise yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Giizel (2011), maviyemis meyvesinden iretilen recel ve
marmelat iirlinlerinde HMF degerini 60,20-82,59 mg/kg arasinda oldugunu saptamistir.
Calismamizda tespit edilen MR, MM ve TM orneklerinin HMF degerlerinin Giizel
(2011)’in ¢alismasindaki HMF degerlerine gore daha az oldugu; TR 6rneginin HMF
degerinin ise daha fazla oldugu saptanmistir. Ali¢ marmelat ve recelinin HMF degeriyle
ilgili benzer calismalara rastlanmadigi icin farklt meyvelerden iiretilen recel ve

marmelatlarin HMF degeriyle karsilastirma yapilmstir.

HMF’nin insan sagligi iizerine mutajenik, sitotoksik ve genotoksik etkileri
bulunmaktadir. Fakat insanlarin diyetle 450 mg/kg viicut agirhig diizeyinde HMF

almasi saglik acisindan bir olumsuzluga sebep olmamaktadir (Cemeroglu 2010).

Gidalarda pH, sicaklik, 1sitma siiresi ve seker konsantrasyonuna bagli olarak HMF
olusmaktadir (Cemeroglu 2010). Diisik pH degerlerinde HMF miktar1 artis
gostermektedir. TR ve TM Orneklerinin diger iirlinlere gore diisiik pH degerine sahip
olmalarindan, firetim asamasinda uygulanan sicaklik ve 1sil islem siiresindeki
farkliliklardan kaynakli olarak daha fazla HMF igerdigi diisiniilmektedir. Ayrica TR
Orneginin toplam seker miktarmin diger Orneklere gore daha fazla olmast HMF

miktarinin da daha fazla olmasina neden olmus olabilir.
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5.4 Al¢ Recel ve Marmelatlarinda DPPH Serbest Radikal Yakalama Aktivitesi
Degerleri

DPPH serbest radikalleri yakalama aktivitesi % inhibisyon degerleri, alig marmelat: ve
regeli ekstraktlarinin 100 pg/mL ig¢in % 51,76-% 77,15 arasinda; 200 ug/mL igin %
53,90-% 79,51 arasinda; 300 pg/L i¢in % 55,19-% 91,95 arasinda; 400 pg/mL i¢in %
57,25-% 94,25 arasinda; 500 pg/mL i¢in % 57,47-% 95,78 arasinda oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.6) (p<0,05). Alig¢ marmelati ve receli ekstraktlarinin 100, 200, 300,
400 ve 500 pg/mL konsantrasyonlarinda en yiiksek % inhibisyon degeri MM
ekstraktinda belirlenirken, en diisik % inhibisyon degeri ise MR ekstraktinda
bulunmustur (Sekil 4.14) (p<0,05). DPPH % inhibisyon degeri acisindan alig tiirlerine
ait marmelat ve regeller kendi iiriin grubu igerisinde degerlendirildiginde aralarindaki

farkliliklarin istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0,05) belirlenmistir (Cizelge 4.6).

DPPH radikal giderme aktivitesinin ekstraktlarin konsantrasyonu ile dogru orantili
olarak arttig1 tespit edilmistir. Sekil 4.13’teki DPPH % inhibisyon degerleri
incelendiginde 400-500 pg/mL  konsantrasyonlari arasinda o©nemli bir farklilik
goriilmemigtir. Bu durum beklenen antioksidan etkinin saglanabilmesi igin fenolik
bilesiklerin belli bir konsantrasyonda olmasinin yeterli oldugunu gostermektedir. Hatta
doygunluk noktasina ulasildiginda fenolik madde ilave edilmesinin antioksidan

aktiviteyi arttirmayacag diisiiniilebilir.

Cizelge 4.2°de monogyna ve tanacetifolia tiirii aligc meyvelerine ait DPPH % inhibisyon
degerler1 gosterilmistir. Monogyna tiiri alig meyvesi ekstraktlarinin = tiim
konsantrasyonlar1 i¢in DPPH % inhibisyon degerleri MR ve MM ekstraktlarindan fazla
tespit edilmistir. Tanacetifolia tiirii alig¢ meyvesi ekstraktlarmin tiim konsantrasyonlari

icin ise DPPH % inhibisyon degerleri TR ve TM ekstraktlarindan fazla saptanmaigtir.

Kim and Padilla-Zakour (2004), agikta pisirme teknigi ile iretilen erik, visne ve
ahududu meyvelerinin regellerinde  VCEAC (C vitamini ekivalenti antioksidan
kapasitesi) metodu ile bulunan antioksidan kapasitesi degerlerinde yaklasik % 13-% 35
arasinda azalma oldugunu belirlemislerdir. Antioksidan 6zellik gosteren ve fenolik

madde grubu igerisinde bulunan C vitamini ve antosiyaninler gibi baz1 maddeler diisiik
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sicakliklara gore yiiksek sicakliklardan daha fazla etkilenirler (Cemeroglu 2007). Alig
marmelat ve recellerinde antioksidan 6zellige sahip maddelerin yiiksek sicakliklarda
kayba ugramasindan kaynakli olarak iirlinlerin antioksidan aktivitelerinin azaldigi
distintilebilir. Kim and Padilla-Zakour (2004)’un yaptigi c¢alismadan elde edilen

bulgular calismamizdaki verileri destekler niteliktedir.

Saglam (2007), antosiyanince zengin dut, kiraz ve gilaburu meyvelerindeki fenolikler ve
antioksidan kapasitesi {izerine regel yapim isleminin etkisini arastirmak amaciyla
gerceklestirdigi calismasinda, agik kazanda pisirme teknigi ile tliretilen regellerde DPPH
(ICs0) yontemi ile belirlenen antioksidan kapasitesi degerlerini 26,52-73,97 pg/mL
arasinda tespit etmistir. Eser (2010), kizilcik meyvesi ve marmelatinin bazi kimyasal,
fiziksel Ozellikleri ile antioksidan aktivitesi ve antosiyanin profilinin belirlenmesi
lizerine yaptigi calismada, kizilcik marmelatlarinin B-karoten agartma metodu ile

belirlenen antioksidan aktivitesi degerlerini % 89,49-96,50 arasinda bulmustur.

Alig recel ve marmelatinin antioksidan aktivite degeriyle ilgili literatlirde yeterli ¢calisma
olmadigr i¢in farkli meyvelerden iiretilen marmelat ve recellerin antioksidan aktivite
degerleri arasinda karsilastirma yapilmaya calisilmistir. Ancak literatiir ¢alismalarinda
farkli antioksidan kapasite tayin yontemlerinin kullanilmasi etkin bir sekilde kiyaslama

yapilmasini zorlagtirmaktadir.

5.5 Alg Regel ve Marmelatlarinda Belirlenen Fenolik Bilesikler

MR, TR, MM, TM orneklerinin kuru agirliginda gallik asit 0,41-1,39 pg/g arasinda;
klorojenik asit 11,26-56,29 ug/g arasinda; kafeik asit 0,69-18,35 pg/g arasinda;
sinnamik asit 0,15-0,36 ug/g arasinda; protokatesik asit 1,09-4,62 pg/g arasinda;
epikatesin 4,53-913,39 pg/g arasinda; p-kumarik asit 0,14-1,63 ng/g arasinda; kuersetin
1,63-2,78 ng/g arasinda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.7) (p<0,05). Ali¢ marmelat
ve recel orneklerinde ortak olarak bulunan gallik asit ve kuersetin fenolik bilesikleri en
fazla MM orneginde; klorojenik asit, kafeik asit, protokatesik asit, epikatesin, p-
kumarik asit en fazla MR Orneginde; sinnamik asit ise en fazla TM Orneginde
saptanmistir. Sadece TR ve TM orneklerinde sirasiyla apigenin 1,65 ug/g ve 3,09 ng/g;
ferulik asit 0,27 pg/g ve 0,73 ng/g; hesperidin 0,41 pg/g ve 0,91 pg/g bulunan fenolik
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bilesiklerdir (Sekil 4.17) (p<0,05). Sadece MR ve MM orneklerinde sirasiyla katesin
121,55 pg/g ve 82,69 ng/g; vanilin 3,67 pg/g ve 1,85 pg/g bulunan fenolik bilesiklerdir
(Sekil 4.18) (p<0,05). Sekil 4.15’te ve Sekil 4.16’da goriildiigii gibi ali¢ regel ve
marmelatlarinin  timiinde gallik asit, klorojenik asit, kafeik asit, sinnamik asit,
protokatesik asit, epikatesin, p-kumarik asit ve kuersetin bulunmakta olup, en yiiksek
miktara sahip fenolik bilesikler ise epikatesin ve klorojenik asit olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.3’te monogyna ve tanacetifolia tiirii alig meyvelerinde bulunan fenolik
bilesikler gosterilmistir. Monogyna tiirii alig meyvesinin igerdigi fenolik bilesiklerin
miktarlart MR ve MM orneklerinde bulunan fenolik bilesiklerin miktarlarindan fazla
tespit edilmistir. Tanacetifolia tiirii alig meyvesinin igerdigi fenolik bilesiklerin
miktarlar1 ise TR ve TM 0Orneklerinde bulunan fenolik bilesiklerin miktarlarindan fazla

saptanmistir.

Giday1 hazirlama, pisirme islemleri sirasinda gidalarin hem fenolik igeriginde hem de
antioksidan ozelliklerinde farkli degisimler meydana gelmektedir. Karotenoid gibi bazi
antioksidanlar yiiksek sicakliga karsi dayaniklilik gosterirken fenolik maddeler, C
vitamini, tokoferol gibi dogal antioksidanlar 151k, 1s1 ve oksidasyona karsi oldukca
hassastirlar. Pigirme siiresi ise gidalarin fenolik icerigini etkileyen 6nemli bir faktordiir.
Cogunlukla pisirme siiresi uzadik¢a fenolik maddelerin ve antioksidan aktivitenin
azaldig1 tespit edilmistir. Kayiplar; pisirme sonucu gerceklesen degradasyondan,
pisirme yonetimine (pisirme siiresi, pisirme derecesi, gidanin parca boyutlari, gida-
haglama suyu orani, pigirme kabinin agik veya kapali olmasi, pisirme kap se¢imi) bagh
olarak ve gidanin ¢esidine gore farklilik gostermistir (Kalkan 2007). Yaptigimiz
caligmada ali¢ recel ve marmelat Orneklerinin fenolik madde igeriklerinin alig
meyvelerine gore daha az olmasinda basta 1s1l islem olmak tiizere pek ¢ok faktoriin

etkisinin oldugu diistiniilebilir.

Meyve ve sebzelerde bulunan fenolik bilesikler hem serbest hem de farkli yapilarla
birlesik formda bulunabilirler. Genellikle, taze meyve ve sebzelerde birlesik formda
olan fenolik bilesikler daha fazladir. Fakat uygulanan islemler ile fenolik bilesiklerin

diger bilesenlerle olusturdugu kompleksin bozulmasindan kaynakli olarak veya bitki
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hiicrelerinin pargalanmasi ile fenolik bilesiklerin serbest hale gegmeleri sonucu, toplam
fenolik madde igeriginde artis gézlenmektedir (Bahorun et al. 2004, Podsedek 2007).
Alig meyvelerinde bulunmayan fenolik bilesiklerin recel ve marmelatlarda tespit
edilmesi, 1s1l islemin etkisiyle fenolik bilesiklerde meydana gelen artisa baglanabilir.
Fenolik bilesiklerdeki artisa bagli olarak dedeksiyon limitinin iizerine gegen fenolik

bilesiklerin recel ve marmelatlarda tespit edilebildigi diisiiniilmektedir.

Emrem (2008), yaptig1 ¢alismada ali¢ marmelatinda 0,69 mg/g katesin; 13,15 mg/g
epikatesin ve 0,15 mg/g rutin gibi fenolik bilesikleri tespit etmistir. Iwona Scibisz and
Marta Mitek (2009), yaptiklar1 g¢alismada maviyemisten {iretilen yiiksek sekerli
recellerde, diisiikk sekerli regellerde, oligofruktozlu kalorisi azaltilmis recellerde ve
kalorisi azaltilmis regellerde klorojenik asit degerlerini sirasiyla 38,6 mg/100 g; 37,4
mg/100 g; 37,3 mg/100 g; 37,3 mg/100 g olarak belirlemislerdir. Calismamizdaki MM
orneginde tespit edilen katesin ve epikatesin miktart Emrem (2008)’in ¢aligmasinda alig
marmelatinda buldugu katesin ve epikatesin miktarindan daha az belirlenmistir. TM
orneginde belirlenen epikatesin  miktar1 Emrem (2008)’in c¢aligmasinda alig
marmelatinda belirledigi epikatesin miktarindan daha diisiik bulunurken, katesin fenolik
bilesigi ise tespit edilememistir. Emrem (2008)’in ali¢ marmelatinda belirledigi rutin
fenolik bilesigine calismamizdaki MM ve TM Orneklerinde rastlanmamistir.
Caligmamizdaki MR ve TR orneklerinde tespit edilen klorojenik asit fenolik bilesiginin
miktar1, Iwona Scibisz and Marta Mitek (2009)’in calismasindaki maviyemis

recellerinde belirlenen klorojenik asit miktarindan daha diisiik bulunmustur.

5.6 Alg Recel ve Marmelatlarinin Mikrobiyolojik Degerleri

Alig regel ve marmelat 6rneklerinde koliform grubu bakterilere, toplam mezofil aerobik
bakterilere ve osmofilik mayalara ait iireme tespit edilmemistir. Recel ve marmelat
tiretim ve saklama kosullarinda hijyen ve sanitasyon kosullarina 6énem verilmesinin

mikroorganizmalarin bulasmasini engelledigi diistiniilmektedir.
Sadece regel 6rneklerinde goriilen kiif sayist MR ve TR o6rneklerinde 2,30 log kob/g

olarak belirlenmistir (Cizelge 4.8). Regel orneklerinin kiif sayisi; Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde belirtilen limit degerin altinda tespit edilmistir.
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5.7 Duyusal Degerlendirme

Tanacetifolia ve monogyna tiirlerinden tiretilen marmelat ve regel 6rneklerinin goriiniis
degerinin 7,40-8,53 arasinda; renk degerinin 7,67-8,67 arasinda; koku degerinin 7,53-
8,20 arasinda; tekstiir degerinin 6,93-8,60 arasinda; tat degerinin 7,40-8,60 arasinda;
akigskanlik degerinin 6,67-8,27 arasinda; genel begeni degerinin 7,27-8,40 arasinda
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.9) (p<0,05). Duyusal 6zelliklerin tiimiinde en fazla
begenilen {irlin TM, en az begenilen {irlin ise MR olmustur (Sekil 4.19). Ali¢ marmelat
ve regelleri karsilastirildiginda MR disindaki tirlinlerin benzer oranlarda begenildigi
goriilmistiir. MR 6rneginin meyvesinin ¢ekirdekli ve meyve etinin ¢ok az olmasi diger
irtinlere gore daha az begenilmesine sebep olmus olabilir. Genel olarak begenilen bu
tirlinlerin tiretim metotlar: gelistirilerek gida sanayisine katki saglayacak iirinler olacagi

distiniilmektedir.

Sonug olarak; bu calismada Crataegus monogyna Jacq. ve Crataegus tanacetifolia
(Lam.) Pers. olmak tizere iki tiir alig meyvesinden marmelat ve regel tiretimi yapilmis
ve elde edilen firtinler bazi 6zellikleri bakimindan ozellikle de iiriine fonksiyonellik
kazandiran fenolik bilesikler yoniinden incelenmistir. Hala hak ettigi degeri bulamayan
alic meyvesinin fonksiyonel 6zelliklerinin insan sagligi i¢in 6nemi vurgulanmis, alicin
tiketimini arttirmak amaciyla alic meyvesinden fonksiyonel {irlinler olan regel ve
marmelat tretilerek alicin bu iriinlere islenebilirligi tizerinde durulmustur. Analizler
alig meyvesi, regeli ve marmelatinda yapilarak, alig meyvesindeki fenolik bilesiklerin

regel ve marmelat gibi tirinler tizerindeki etkisi aragtirilmigtir.

Alig meyvesi, regeli ve marmelatinin gallik asit, protokatesik asit, katesin, klorojenik
asit, kafeik asit, epikatesin, vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit, hesperidin, sinnamik
asit, kuersetin, apigenin gibi ¢ok sayida fenolik bilesik icermesi sagliga yararh

etkilerinin oldugunu desteklemektedir.

Alig bitkisi bakimindan zengin olan iilkemizde endemik ali¢ tiirleri de mevuttur.
Yaptigimiz calismada kullanilan Crataegus tanacetifolia (Lam.) Pers. endemik
aliclarimizdandir ve iilkemize ait bir tiir oldugu i¢in bu alig tiiriiyle ilgili diinyada ¢ok az

sayida caligma bulunmaktadir. Yapmis oldugumuz bu c¢alismanin, Crataegus
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tanacetifolia (Lam.) Pers. gibi endemik tiirlerimiz iizerine yapilacak olan diger

arastirmalara fayda saglayacag diistiniilmektedir.

Literatiir calismalar1 incelendiginde ozellikle ali¢ meyvesinin cesitli tiirleri {izerine
aragtirmalar yapilmakta ancak alic meyvesinden {iretilen fonksiyonel 6zellige sahip
tiriinlerle ilgili az sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu ¢alisma sayesinde farkl ali¢ tiirleri
degerlendirilerek fonksiyonel 6zellige sahip triinlerin elde edilmesi ile sektordeki bu

boslugun doldurulmas1 amaglanmastir.

Alig bitkisi tilkemizde genis bir yayilis gostermesine ragmen bu bitkinin meyvelerinin
¢ok azi degerlendirilirken, ¢ok biiyiikk bir kismi ise degerlendirilemeden ziyan
olmaktadir. Insan saglig1 acisindan biiyiikk onemi olan, fonksiyonel nitelik tasiyan ve
ekolojik bir gida olan ali¢ meyvesininin tiiketimini arttirmak igin alternatif gidalara
islenebilirligi yayginlastinlmalidir. Ote yandan iilkemize ait olan endemik alig
tiirlerimize sahip ¢ikmali ve bu ali¢ tiirlerimizi diger {ilkelere tanitarak uluslararasi

ticarette dnemli bir yere sahip olmalari i¢in caligsmalar yapmaliyiz.
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EK-1 (DEVAM) PANEL DEGERLENDIRME FORMU

URUN KODU :
GORUNUS 9 8 7 6 5 4 3 2 1
RENK 9 8 7 6 5 4 3 2 1
KOKU 9 8 7 6 5 4 3 2 1
TEKSTUR 9 8 7 6 5 4 3 2 1
TAT 9 8 7 6 5 4 3 2 1
AKISKANLIK 9 8 7 6 5 4 3 2 1
GENEL BEGENI DUZEYI 9 8 7 6 5 4 3 2 1
URUN KODU :
GORUNUS 9 8 7 6 5 4 3 2 1
RENK 9 8 7 6 5 4 3 2 1
KOKU 9 8 7 6 5 4 3 2 1
TEKSTUR 9 8 7 6 5 4 3 2 1
TAT 9 8 7 6 5 4 3 2 1
AKISKANLIK 9 8 7 6 5 4 3 2 1
GENEL BEGENI DUZEYI 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Liitfen en cok begendiginiz iiriiniin kodunu yaziniz:
1: COK KOTU 2-3: KOTU 4-5-6 : ORTA 7-8 : 1YI 9: COK IYI

Goriiniis : Parlak, doku biitiinliigii korunmusg bir yapida olmalidir.

Renk : Kahverengimsi-kirmizi veya kirmizimsi-sari renkte olmali, karartilar olmamalidir.
Koku : Tipik ali¢ aromasini vermeli, yabanci koku hissedilmemelidir.

Tekstiir : Optimum sertlikte olmali; az veya ¢ok sertlik istenmemektedir.

Tat : Kendine has tada sahip olmalidir.

Akiskanlik : Surup kismin viskozitesi ve kivamliligi optimum derecede olmalidir.
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