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OZET Gida Bilimi

Bu ¢alismada Kastamonu ilinin Daday ilgesinin 6 farkli bolgesinden

Ala erikler temin edilmis, bu Ala eriklerin kabuklarinin soyularak Aragtirma Makalesi
kurutulmasiyla da Uryani erikler elde edilmigtir. Erik 6rneklerinde

nem, kurumadde, pH ve titrasyon asitligi degerleri belirlenmis ve Makale Tarihgesi

toplam antioksidan aktivite, toplam fenolik bilesik ve toplam Gelis Tarihi  :26.02.2021
flavonoid madde icerikleri karsilagtirilmistir. Ala eriklerin nem, Kabul Tarihi :06.05.2021
kurumadde, pH ve titrasyon asitligi ortalama degerleri sirasiyla

%80.24+1,19; %19.76+1,20; 3.80+£0,09; %0.61+0,08 olarak tespit Anahtar Kelimeler
edilmigtir. Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik Askorbik asit

bilesik ve toplam flavonoid madde miktar:1 ortalama degerleri Gallik asit

sirasiyla 3.26+0.63 mg askorbik asit esdegeri(AE) g-1; 0.67+0.19 mg Quercetin

gallik asit esdegeri (GAE) g'; 0.80+0.15 mg quercetin egdegeri (QE) Biyoaktif bilesikler

gl olarak belirlenmigtir. Ala eriklerin kurumaddedeki toplam
antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid
madde miktar: ortalama degerleri sirasiyla 16.26+2.30 mg AE g%
3.32+0.79 mg GAE g'1; 4.00+0.55 mg QE g olarak tespit edilmistir.
Uryani eriklerinin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik
bilesik ve toplam flavonoid madde miktar1 ortalama degerleri
sirasiyla 14.67+2.28 mg AE g1; 2.49+0.79 mg GAE g1; 2.71+0.55 mg
QE g1 olarak belirlenmigtir. Elde edilen sonuglara gére kurutma
islemi esnasinda uygulanan 1sil islemin erik Orneklerinin toplam
antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid
madde miktarlarinda azalmaya sebep oldugu tespit edilmistir.

Comparison of Total Antioxidant Activity, Total Phenolic Compound and Total Flavonoid Contents of
Ala Plum Grown in Kastamonu and Uryani Plum Obtained from Ala Plum
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In this study, Ala plums were obtained from 6 different regions of
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Daday district of Kastamonu province, and Uryani plums were Research Article

obtained by peeling and drying these Ala plums. Moisture, dry . .
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samples and total antioxidant activity, total phenolic compound and Received 26.02.2021
total flavonoid content were compared. Average values of moisture, Accepted + 06.05.2021
dry matter, pH and titratable acidity of Ala plums were determined Keywords

as 80.24+1,19%; 19.76+1,20%; 3.80+0,09; 0.61+0,08%, respectively.
The mean values of total antioxidant capacity, total phenolic
compound and total flavonoid contents of Ala plum were determined
as 3.26+0.63 mg ascorbic acid equivalent (AE) g'1; 0.67+0.19 mg gallic
acid equivalent (GAE) g'1; 0.80+0.15 mg quercetin equivalent (QE) g
1, respectively. The mean values of total antioxidant capacity, total
phenolic compound and total flavonoid content in dry matter of the
Ala plums were determined as 16.26+2.30 mg AE g1; 3.32+0.79 mg
GAE g1; 4.00+£0.55 mg QE g1, respectively. The mean values of total
antioxidant capacity, total phenolic compound and total flavonoid
content of Uryani plums were determined as 14.67+2.28 mg AE g%
2.49+0.79 mg GAE g1; 2.71+0.55 mg QE g1, respectively. According
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to the results, it was determined that the heat treatment applied
during the drying process caused a decrease in the total antioxidant
capacity, total phenolic compound and total flavonoid substance

values of plum samples.
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GIRIS sentetik antioksidanlar kullanilmaktadir (Zhang ve

Oksijen insanlarin yagsamlarini devam ettirebilmesi
icin gerekli bir molekildir. Ancak oksijenin eksik
indirgenmesiyle reaktif oksijen turleri olusmaktadir.
Hiicrede fazla miktarda olusan reaktif oksijen tiirleri
oksidatif strese neden olmaktadir. Bu durum biitiin
hiicre bilegenlerini olumsuz yoénde etkilemektedir
(Moldovan ve Moldovan, 2004). Canli hiicrelerde
okside olabilecek maddelerin  oksidasyonunu
durduran veya yavaslatan maddelere antioksidan
denir. Vicutta belirli bir dizeyde bulunan dogal
antioksidanlar belli bir seviyeye kadar oksidasyonu
onleyebilirler (MatEs ve ark., 1999). Ancak baz
durumlarda oksidanlar fazla miktarda olusursa
vicutta bulunan antioksidanlar yetersiz kalir ve
disaridan  engelleyici ve koruyucu 6zellikteki
antioksidanlarin alinmasi gerekir (Valko ve ark.,
2006). Gidalarin raf émriiniin arttirilmas1 amaciyla

gida  Uretiminde  yillardan  beri  butillenmis
hidroksianisol (BHA), biitillenmis hidroksitoluen
(BHT) ve tersiyer-biitilhidrokinon (TBHQ) gibi

ark., 2010). Ancak yapilan calismalarda (Botterweck
ve ark., 2000) sentetik antioksidanlarin toksik ve
karsinojen olabileceginin ileri siurilmesiyle bazi
ulkelerde bu antioksidanlarin gidalarda
kullanimlarina iliskin baz1 kati diizenlemeler
uygulanmaya baslanmigtir (Dolatabadi ve
Kashanian, 2010). Bu durum artan tiiketici bilinciyle
birlikte gida isleme endistrisinde kullanilmak tzere
dogal biyoaktif madde kaynaklarina ihtiyac
duyulmasina neden olmustur. Ala erigin kabugunun
soyulup kurutulmasiyla elde edilen Kastamonu ve
cevresinde yetistirilen Uryani erik genellikle kuru
erik veya erik pestili olarak tuketilen c¢ok 6zel bir
turdir. Meyveleri eylil basinda olgunlagir. Meyvesi
normal siyah eriklere goére daha kigik, sekli
yuvarlaga yakin, kabugun rengi koyu mordur ve
kabuklar: incedir. Meyvenin et kismi yesilimsi sarisi
renginde ve tatlidir. Kurudukca eksi tat daha baskin
hale gelmektedir. Uryani eriginin genel o6zellikleri
Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Uryani erigine ait genel 6zellikler (Anonim, 2017)

Table 1. General properties of Uryani plum

Bilimsel ad1

Kullanim gekli

Agac habitusu

Verim

Meyve sekli

Meyve buyukligu
Meyvenin simetri durumu
Meyve kabuk rengi
Meyve et rengi

Meyve eti dokusu

Meyve tada

Cekirdegin meyve etine baglilik durumu
Cekirdek sekli

Prunus domestica L.
Kurutmalik

Dik ve orta kuvvette
Yiksek

Oval (yuvarlaga yakin)
Kiigiik (23-27 g)
Belirgin simetrik
Koyu mor

Yesilimsi sar1
Yumusak, lifli

Tath

Bagh

Yassi-uzun

Uryani erigi ve ondan iglenen yiyecekler olas1 saglik

yararlari  nedeniyle Tirkiye'de yaygin olarak
tiketilmektedir. Ayrica Uryani eriginin cesitli
hastaliklara kars1 dogal Dbir ¢are olduguna

inamlmaktadir. Ancak Uryani erigi tiretimi ile ilgili
istatistiksel bir veri yoktur. Taze hasat edilmig
eriklerin nem igerigi yaklagik %78 dir ve uzun sureli
depolama igin kurutulur. Gunimiizde Uryani
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eriklerinde glineste kurutma en sik kullanilan
yontemdir. Taze hasat edilmis erikler %18 nem
icerigine ulasana kadar gilines altinda kurutulur
(Sacilik ve ark., 2006). Bu durumda kurutma uzun

zaman alir ve glineste kurutma erikleri toz,
kemirgenler, kuglar ve mikroorganizmalar gibi
gevresel kirlenmeye maruz birakir. Bu nedenle
kurutulmus Urtnlerin  kalitesi o6nemli ¢l¢lde
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azalabilir. A¢ik giines kurutma islemine bir alternatif
ve bu sorunlarin ¢éziimine bir katki olmasi i¢in sicak
hava kurutucularinin kullanilmasi1 digtuntlebilir.
Sicak havada kurutmanin kullanilmasi her yil elde
edilen meyveler ve sebzelerin muhafaza edilmesi ve
meyve ve sebzelerin kurutulmasi igin iklim
faktorlerinin  kurutma  iglemini  etkilememesi
acisindan uygun bir secenektir (Tunde-Akintunde ve
ark., 2005). Kuru erik in vitro olarak insan LDL'sinin
oksidasyonunu inhibe ettigi tespit edilen O6nemli
seviyelerde antioksidan fenolik bilesikler icerir. Kuru
erik ekstraktlar: da insan LDL oksidasyonunun etkili
inhibitérleridir (Meyer ve ark., 1998). Kuru erik az
miktarda flavonoid igerir (6zellikle de kuersetin) ve
prostaglandinlerin sentezini azaltarak, histamin
salimini inhibe ederek ve immiin sistemi igeren gesitli
tiplerdeki  hiicrelerde hiicre birikmesini veya
yapismasini azaltarak bagisiklik ve inflamasyon
stireclerinin olusumunda rol alan enzim sisteminin
islevini etkiler (Middleton ve Kandaswami, 1992).
Ayrica flavonoidler singlet oksijenin séndiiriilmesinde
ve okside edici (stiperoksit anyonu, hidroksil radikali
ve  peroksit radikali) bir ¢ok  radikalin
stipiiriilmesinde etkilidir (Yildiz ve ark., 2019). Tek
tek bilesiklerin antioksidan aktivitesinin o6l¢imi,
cesitli gida  Dbilesenlerinin  siklhikla  g6zlenen
antagonistik veya sinerjik etkilesimleri nedeniyle
yaniltic1 bir sonuca neden olabilir. Eriklerdeki cesitli
antioksidan bilesenler, toplam antioksidan aktiviteye
birlestirici veya sinerjik katkilarda ©6nemli roller
oynayabilir (Kim ve ark., 2003a).

Bu calismada Kastamonu ilinin Daday ilgesinin 6
farkli bolgesinden temin edilen Ala eriklerin nem,
kurumadde, pH ve titrasyon asitligi belirlenmis,
toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve
toplam flavonoid madde miktar1 ve kurumaddedeki
miktarlar1 tespit edilmistir. Bu Ala eriklerin
kabuklarinmin soyularak kurutulmasiyla elde edilen
Uryani eriklerinin toplam antioksidan kapasite,
toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid madde
miktar1 belirlenmis ve kurutma isleminin biyoaktif
bilesenleri nasil etkiledigi tespit edilmistir.

MATERYAL ve METOD

Calismada kullanilan Ala erikler Kastamonu ilinin
Daday il¢esinin 6 farkli bolgesinden elde edilmistir.
Is1l iglemin etkisinin belirlenebilmesinde
kabuklardan gelecek antioksidan etkiyi géz ard:
edebilmek i¢in Ala eriklerin de kabuklar1 soyulup et
kismi incelenmigtir. Kullanilan biitin kimyasallar
analitik saflikta olup Sigma Company’den temin
edilmigtir.

Kimyasal Analizler

Nem, pH ve titrasyon asitligi analizleri AOAC Official
Method’a gére yapilmistir (AOAC, 2000).
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Ala Erikten Uryani Eriginin Elde Edilmesi

Uryani erigi Ala erigin kabuklarinin soyulup 60°C'de
firmda (Protech PLF) kurutulmasiyla elde edilmistir.
Yiiksek kuruma sicakligi ilk birkag¢ saatlik kuruma
sirasinda meyve asitlerini ve invertazi serbest birakir
ve hiicre yapisini bozar (Wilford ve ark., 1997). Ayrica
siddetli 1s1l islem uygulamasi ile (yiiksek sicaklik-
uzun siire) 5-hidroksimetilfurfural (HMF) olusumu da
artmaktadir (I¢li, 2019). Uryani eriginin kalite
kaybinmi azaltmak i¢in kurutma islemi 60°C'de
gerceklestirilmistir (Di Matteo ve ark., 2002).

Ekstraktlarin Hazirlanmas:

3 g ornek homojen hale getirilmis ve 30 ml asidifiye
edilmis metanol (1 M HCI, %80 metanol icinde) i¢inde
ultrasonik banyo (Elma-S 100H) yardimi ile 30
dakika ekstrakte edilmigtir. Ekstraktlar 8000 x g'de
15 dakika santrifij (Hettich 320 Universal)
edilmistir. Bu islem 3 kez tekrarlanmigtir. Ust fazlar
birlestirildikten sonra -20°C'de saklanmistir (Meng ve
ark., 2011).

Toplam Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi

Toplam antioksidan aktivite Prieto ve ark. (1999)
tarafindan kullanilan yonteme gore belirlenmis ve
toplam antioksidan aktivite askorbik asit esdegeri
(mg AE g-1) olarak verilmistir.

Toplam Fenolik Bilegiklerin Belirlenmesi (Folin-
Ciocalteu Yontemi)

Toplam fenolik bilesik Slinkard ve Singleton (1977)
tarafindan kullanilan yonteme gore belirlenmis ve
toplam fenolik bilesik icerigi gallik asit esdegeri (mg
GAE g-1) olarak verilmistir.

Toplam Flavonoid Maddelerin Belirlenmesi

Toplam flavonoid madde Arvouet-Grand ve ark.
(1994) tarafindan  kullanilan yonteme  gére
belirlenmis ve érneklerdeki toplam flavonoid madde

icerigi quercetin esdegeri (mg QE g-1) olarak
verilmigtir.
BULGULAR ve TARTISMA

Ala eriklerin nem, kurumadde, pH ve titrasyon
asitligi degerleri Cizelge 2'de verilmigtir. Ala eriklerin
nem igerigi, kurumadde, pH ve titrasyon asitligi
degerleri sirasiyla %79.02+0.23-%82.08+0.11;
%17.91+0.11-20.98+0.23; 3.70+0.02-3.94+0.00;
9%0.48+0.00-0.69+0.01 arasinda degismektedir.
Literatiirde Ala erikle ilgili yapilmig bir ¢alismaya
rastlanmamigtir. Ancak bulunan degerler Avrupa
grubu erikleriyle (Prunus domestica) yapilan diger
caligmalarla uyumludur (Civil ve Haciseferogullari,
2010; Milosevié ve ark., 2012; Ionica ve ark., 2013;
Abac1 ve ark., 2014; Celik ve Kuba, 2018; Cocen ve
ark., 2019).



KSU Tarim ve Doga Derg 25 (5): 1146-1153, 2022
KSU J. Agric Nat 25 (5): 1146-1153, 2022

Aragtirma Makalesi
Research Article

Cizelge 2. Ala eriklerin baz1 kimyasal 6zelliklerinin ortalama degerleri
Table 2. Average values of some chemical properties of Ala plums

Ornek Nem Toplam kurumadde pH Titrasyon asitligi (% malik asit)
Moisture (%) Total dry matter (%)  pH Titratable acidity (malic acid %)

1 80.59+0.04 19.41+0.04 3.81+0.01 0.61+0.01

2 79.45+0.19 20.54+0.19 3.75+0.01 0.66+0.01

3 79.09+0.22 20.90+0.22 3.71+0.02 0.69+0.01

4 81.17+0.19 18.82+0.19 3.89+0.01 0.53+0.01

5 82.08+0.11 17.91+0.11 3.94+0.00 0.48+0.00

6 79.02+0.23 20.98+0.23 3.70+0.02 0.69+0.01

En dusuk 79.02+0.23 17.91+0.11 3.70+0.02 0.48+0.00

En yiiksek 82.08+0.11 20.98+0.23 3.94+0.00 0.69+0.01

Erikte bulunan flavonoller yaygin olarak kuersetin
tiirevleridir (Kim ve ark., 2003a). Kuersetin, kanser
ve kalp hastaliklarina karsi koruyucu etki gosteren
yiksek antioksidan o6zellige sahip bir bilegendir.

Epidemiyolojik arastirmalar sonucunda yiiksek
kuersetin miktarinin gégiis ve kolon kanser
hiicrelerinin  Gremesini  engelledigi ve  disik

kuersetin miktarmin ise hiicre tUremesini arttirdig:
belirlenmistir (Van der Woude ve ark., 2003).

Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam
fenolik bilesik ve toplam flavonoid madde miktar:
Cizelge 3'de verilmistir. Ala eriklerin toplam
antioksidan kapasitesi en dustik 2.384+0.03 mg AE g1,
en yliksek 4.05+0.06 mg AE g'1; toplam fenolik bilesik
miktar1 en diisik 0.43+0.03 mg GAE g1, en yuksek
0.92+0.02 mg GAE g1 ve toplam flavonoid madde
miktar1 en disik 0.62+0.01 mg QE g1, en yiksek
0.99+0.03 mg QE g1 olarak tespit edilmistir.

Uryani eriklerle ve diger calismalardaki eriklerin
toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve
toplam flavonoid madde miktarlar1 kuru agirhk

uzerinden hesaplandigindan dolay1  kiyaslama
yapilabilmesi i¢in Ala eriklerin kurumadde miktarlari
kullanilarak kurumaddede bulunan toplam

antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam
flavonoid madde miktarlari hesaplanmigtir. Ala
eriklerin kurumaddede toplam antioksidan kapasite,
toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid madde
miktar1 Cizelge 4’te verilmistir. Ala eriklerin toplam
antioksidan kapasitesi en diisiik 13.26+0.04 mg AE g
1, en yiksek 19.30+0.06 mg AE g1, toplam fenolik
bilesik miktar1 en disik 2.32+0.04 mg GAE g1, en
yuksek 4.39+0.03 mg GAE g! ve toplam flavonoid
madde miktar1 en dusik 3.16+0.02 mg QE g1, en
yiuksek 4.68+0.03 mg QE g1 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3. Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid madde miktari

ortalama degerleri

Table 3. The average values of total antioxidant capacity, total phenolic compound and total flavonoid content of

Ala plums

Toplam Antioksidan Kapasite

Toplam Fenolik Bilegik

Toplam Flavonoid Madde

Ornek Total Antioxidant Capacity Total Phenolic Compound Total Flavonoid Content
(mg AE g) (mg GAE g') (mg QE gV
1 2.90+0.05 0.55+0.01 0.62+0.01
2 3.78+0.04 0.87+0.03 0.94+0.02
3 3.67+0.05 0.73+0.02 0.88+0.03
4 2.77+0.04 0.55+0.03 0.73+0.02
5 2.38+0.03 0.43+0.03 0.67+0.03
6 4.05+0.06 0.92+0.02 0.99+0.03
En disik 2.38+0.03 0.43+0.03 0.62+0.01
En yiiksek 4.05+0.06 0.92+0.02 0.99+0.03

Vasantha Rupasinghe ve ark. (2006) Avrupa erik
cinslerini  toplam fenolik igerikleri ve toplam
antioksidan kapasiteleri a¢isindan degerlendirdikleri
calismada toplam fenolik igerikleri 86-413 mg GAE
100 g1, toplam antioksidan kapasiteleri 105-524 mg
AAE 100g! arasinda belirlemiglerdir. Ug farkli cesit
erigin kimyasal kompozisyonu ve antioksidan
kapasitesinin belirlendigi bagka bir ¢alismada taze
eriklerin toplam fenolik igerigi 157.70-344.10 mg GAE
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100 g'! arasinda, toplam antioksidan kapasitesi 3.10-
3.17 mmol kg! arasinda tespit edilmistir (Vodéa ve
ark., 2009). Ardahan’da yetisen baz1 erik
genotipleriyle yapilan bir ¢alismada toplam fenolik
madde icerigi yabani eriklerde (280.7 mg 100 g'1) en
yiiksek, su eriginde (226 mg 100 g) ise en diisiik
olarak tespit edilmistir (Abac1 ve ark., 2014). Taze
eriklerde polifenoliklerin miktar1 ve antioksidan
kapasiteleri hakkinda yapilan bir ¢alismada toplam
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fenolik bilesik miktarinin 125.0-372.6 mg GAE 100 g1
arasinda degistigi belirtilmigtir. Toplam flavonoid
madde miktar1 64.8-257.5 mg CE 100 g! olarak,

3323 mg kgl; 51-169 mg kg! olarak tespit edilmistir
(Gil ve ark., 2002). Yapilan ¢alismada tespit edilen
degerler Gil ve ark. (2002) tarafindan bulunan

antioksidan kapasiteleri 204.9-567.0 mg (VCEAC) degerlerden yiiksektir. Cesitli toplam fenolik
100 g olarak tespit edilmistir (Kim ve ark., 2003a). seviyeleri muhtemelen cesitlerden, cografi
Bagska bir calismada 6 farkli erik c¢esidinin kokenlerden, buyiime mevsimlerinden, diger tarimsal
antioksidan kapasiteleri belirlenmig ve toplam fenolik uygulamalardan ve analitik yontemlerdeki

bilesik igeriklerinin 174-375 mg GAE 100 g1; toplam
flavonoid madde miktarinin 118-237 mg CE 100 g1,
antioksidan kapasiteleri 266-559 mg (VCEAC) 100 g1
oldugu belirtilmistir (Kim ve ark., 2003b). Diger bir
calismada kirmizi erik cesitlerinin toplam fenolik
icerigi 320 mg GAE 100 g! olarak belirtilmigtir
(Proteggente ve ark., 2002). Elde edilen sonuclar
yapilan calismalarda bulunan sonuclarla benzerdir.
Farkli meyvelerin antioksidan kapasite, fenolik
madde, karotenoid ve C vitamini igeriginin
belirlendigi bir ¢alismada eriklerin toplam fenolik ve
toplam askorbik asit igerigi sirasiyla et kisminda 220-
769 mg kg'l; 20-90 mg kg'!, kabuk kisminda ise 1631-

farkliliklardan kaynaklanabilir (Kim ve ark., 2003a).
Ala eriklerin kabuklarinin soyularak kurutulmasiyla
elde edilen Uryani Eriklerinin toplam antioksidan
kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid
madde miktarlar1 Cizelge 5te verilmistir. Uryani
eriklerin toplam antioksidan kapasitesi en dusiik
11.68+0.04 mg AE g, en yiiksek 17.68+0.06 mg AE g
1; toplam fenolik bilesik miktar1 en dusiik 1.48+0.04
mg GAE g1, en yiksek 3.56+0.02 mg GAE g! ve
toplam flavonoid madde miktar1 en disik 1.88+0.02
mg QE g!, en ylksek 3.38+0.03 mg QE g! olarak
tespit edilmigtir..

Cizelge 4. Ala eriklerin kurumaddedeki toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid

madde miktari ortalama degerleri

Table 4. Average values of total antioxidant capacity, total phenolic compound and total flavonoid content in dry

matter of Ala plums

Toplam Antioksidan Kapasite

Toplam Fenolik Bilesik

Toplam Flavonoid Madde

Ornek Total Antioxidant Capacity Total Phenolic Compound Total Flavonoid Content
(mg AE g-1) (mg GAE g-1) (mg QE g-1)
1 14.80+0.06 2.80+0.02 3.16+0.02
2 18.40+0.05 4.18+0.03 4.58+0.03
3 17.31+0.05 3.43+0.02 4.10+0.04
4 14.49+0.06 2.81+0.04 3.82+0.03
5 13.26+0.04 2.32+0.04 3.66+0.04
6 19.30+0.06 4.39+0.03 4.68+0.03
En dusuk 13.26+0.04 2.32+0.04 3.16+0.02
En yliksek 19.30+0.06 4.39+0.03 4.68+0.03

Cizelge 5. Ala eriklerden elde edilen Uryani eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bilesik ve
toplam flavonoid madde miktari ortalama degerleri

Table 5. The average values of total antioxidant capacity, total phenolic compound and total flavonoid content of

Uryani plums obtained from Ala plums

Toplam Antioksidan Kapasite

Toplam Fenolik Bilesik Toplam Flavonoid Madde

Ornek Total Antioxidant Capacity Total Phenolic Compound Total Flavonoid Content
(mg AE g-1) (mg GAE g-1) (mg QE g-1)
1 13.30+0.09 1.99+0.02 1.88+0.02
2 16.78+0.05 3.34+0.02 3.31+0.03
3 15.72+0.05 2.59+0.01 2.82+0.04
4 12.85+0.05 1.99+0.03 2.53+0.03
5 11.68+0.04 1.48+0.04 2.37+0.03
6 17.68+0.06 3.56+0.02 3.38+0.03
En disik 11.68+0.04 1.48+0.04 1.88+0.02
En yiksek 17.68+0.06 3.56+0.02 3.38+0.03

Literatiirde Uryani erigiyle ilgili yapilmis bir
calismaya rastlanmamistir. Kurutma tekniginin
eriklerin (Prunus domestica L.) fitokimyasallari
tzerindeki etkisinin belirlendigi bir ¢alismada Folin-
Ciocalteu indeksi firinda kurutulan geleneksel ve
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organik iretilen eriklerde sirasiyla Jubileum
¢esidinde 8670-6414 mg GAE kg! kuru agirhik;
Reeves cesidinde 4244-5573 mg GAE kg! kuru
agirlik; Victoria cesidinde 8116- 8632 mg GAE kg1t
kuru agirlik olarak tespit edilmigtir. Aym ¢alismada



KSU Tarim ve Doga Derg 25 (5): 1146-1153, 2022 Aragtirma Makalesi

KSU J. Agric Nat 25 (5): 1146-1153, 2022 Research Article

toplam askorbik asit igerigi firinda kurutulan bulunan sonuglar diger c¢alisma sonuglarindan
geleneksel ve organik dUretilen eriklerde sirasiyla yiiksektir. Ticari gida islemesinde eriklerin (veya
Jubileum c¢esidinde 1.3-1.3 mg kg?! kuru agirhik; kuru eriklerin) kullanilmasi, cesitli aroma ve
Reeves cesidinde 0.4-0.3 mg kgl kuru agirlik; Victoria istenmeyen yan Uriinlerin olusmasiyla sonuclanan

¢esidinde 1.0-0.5 mg kg! kuru agirlik olarak tespit lipit oksidasyonunu etkili bir gekilde onleyebilir ve
edilmistir (Vangdal ve ark., 2017). Altmigiki farkh boylece yiyeceklerin raf 6mrini artirabilir. Ayrica
meyvenin antioksidan kapasite ve fenolik igerigine propil gallat ve bitillenmis hidroksitoluen gibi
bakilan bir ¢aligmada fenolik icerik taze eriklerde sentetik antioksidanlarin kullanimi gida igslemesinde
88.28 mg GAE 100 g1, kuru eriklerde 65.06 mg GAE erikler ile azaltilabilir veya ikame edilebilir (Kim ve
100 g1 olarak tespit edilmistir (Fu ve ark., 2011). ark., 2003a).

Kuru eriklerde kurutma sartlarimin ve depolama  {Jyyanj eriklerde ve Ala eriklerin kurumaddede tespit
periyodunun polifenolik icerik, antioksidan kapasite edilen toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik
ve askorbik asit tlizerine etkisinin incelendigi bir bilesik ve toplam flavonoid madde miktarlar

¢ahiymada 60°C’de kurutulan eriklerde askorbik asit karsilagtirildiginda Ala eriklerin kurumaddede tespit
6-34. mg g'.l, fenolik icerik 41.54 mg RE kg ollarak edilen bitiin degerleri Uryani eriklerden daha
tespit edilmig ve depolama boyunca miktar yiiksektir (Cizelge 6). Ala erikteki kurumaddede
azalmigtir.  Polifenol  miktarindaki  azalmanin toplam antioksidan kapasite ortalama olarak
Maillard  reaksiyon  Urlnlerinin  olusumundan 16.26+2.30 mg AE g iken bu deger Uryani eriginde
kaynaklanmig olabilecegi belirtilmistir (Del Caro ve 14.67+2.28 mg AE gVdir. Ala erikteki kurumaddede
ark., 2004). Bagka bir calismada taze kara eriklerin toplam fenolik bilesik ortalama 3.32+0.79 mg GAE g1
toplam fenollerinin 1435 mg CE kgl; kurutulmus iken bu deger Uryani eriginde 2.49+0.79 mg GAE g
kara eriklerin toplam fenollerinin 3679 mg CE kg™ Pdir. Ayni gekilde Ala erikteki kurumaddede toplam
oldugu bildirilmigtir. Toplam antioksidan kapasite flavonoid madde ortalama olarak 4.00+0.55 mg QE g1
taze kara erikler de 2.67 mM, kurutulmus kara iken bu deger Uryani eriginde 2.71+0.55 mg QE g

eriklerde 8.08 mM olarak tespit efiilmistir (Karakaya dir. Bu sonu¢ kurutma islemi esnasinda uygulanan
ve ark., 2001). Kurutu.lmus eriklerle yapilan bir 151l iglemin erik 6rneklerinin biyoaktif bilegsenlerinde
calismada toplam fenolikler 1107 mg kg olarak azalmaya sebep oldugunu gostermektedir..

tespit edilmistir (Donovan ve ark., 1998). Calismada

Cizelge 6. Ala erik, Ala eriklerin kurumaddesinde ve Uryani eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam
fenolik bilesik ve toplam flavonoid madde miktar:1 Duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglar:
Table 6. Duncan multiple comparison test results of the total antioxidant capacity, total phenolic compound and
total flavonoid content of the Ala plums, in dry matter of Ala plums and the Uryani plums

Toplam Antioksidan Kapasite Toplam Fenolik Bilesik Toplam Flavonoid Madde
Ornek Total Antioxidant Capacity Total Phenolic Compound Total Flavonoid Content
(mg AE g-1) (mg GAE g-1) (mg QE g-1)
A 3.26+0.632 0.67+0.192 0.80+0.152
B 16.26+2.30¢ 3.32+0.79c¢ 4.00+0.55¢
C 14.67+2.28P 2.49+0.79> 2.71+0.55P

A: Ala erikte tespit edilen degerler B: Ala erigin kurumaddesinde tespit edilen degerler C: Uryani erikte tespit edilen
degerler. Ayn siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05)

SONUC ve ONERILER Cikar Catigmas1 Beyam
Bu calismanin sonuclari rutin beslenme diizeninde Makalev vazarl herhangi bir qkar ¢atismas
bulunan eriklerden saglanacak polifenolik olmadigin beyan eder.

fitokimyasallarin tiiketiciler i¢in saghg: tegvik edici
etkiler bulundurabilecek iyi bir antioksidan kaynag:
olabilecegini diisiindiirmektedir. Yuksek miktarda
fitokimyasal iceren meyve ve sebzelerin
tiketilmesinin kronik hastaliklar: inhibe edebilecegi,
engelleyebilecegi veya geciktirebilecegi 6ne stirildigi
icin ve elde edilen bulgular sonucunda Ala eriklerin
Uryani eriklerden daha fazla antioksidan aktivite
gostermesinden dolayn bu meyvenin mimkin
oldugunca taze tiiketilmesi gerektigi séylenebilir.
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