
KSÜ Tarım ve Doğa Derg 25 (5): 1146-1153, 2022 

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

https://doi.org/10.18016/ksutarimdoga.vi.886998 

 

 

 

Kastamonu’da YetiĢtirilen Ala Erik ile Ala Erikten Elde Edilen Üryani Eriğinin Toplam 

Antioksidan Aktivite, Toplam Fenolik BileĢik ve Toplam Flavonoid Madde Ġçeriklerinin 

KarĢılaĢtırılması  
 

Deren TAHMAS KAHYAOĞLU


 
Kastamonu Üniversitesi Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Kastamonu 

https://orcid.org/0000-0001-5863-1452 
: dtkahyaoglu@kastamonu.edu.tr 
 

ÖZET  

Bu çalıĢmada Kastamonu ilinin Daday ilçesinin 6 farklı bölgesinden 

Ala erikler temin edilmiĢ, bu Ala eriklerin kabuklarının soyularak 

kurutulmasıyla da Üryani erikler elde edilmiĢtir. Erik örneklerinde 

nem, kurumadde, pH ve titrasyon asitliği değerleri belirlenmiĢ ve 

toplam antioksidan aktivite, toplam fenolik bileĢik ve toplam 

flavonoid madde içerikleri karĢılaĢtırılmıĢtır. Ala eriklerin nem, 

kurumadde, pH ve titrasyon asitliği ortalama değerleri sırasıyla 

%80.24±1,19; %19.76±1,20; 3.80±0,09; %0.61±0,08 olarak tespit 

edilmiĢtir. Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik 

bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarı ortalama değerleri 

sırasıyla 3.26±0.63 mg askorbik asit eĢdeğeri(AE) g-1; 0.67±0.19 mg 

gallik asit eĢdeğeri (GAE) g-1; 0.80±0.15 mg quercetin eĢdeğeri (QE) 

g-1 olarak belirlenmiĢtir. Ala eriklerin kurumaddedeki toplam 

antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid 

madde miktarı ortalama değerleri sırasıyla 16.26±2.30 mg AE g-1; 

3.32±0.79 mg GAE g-1; 4.00±0.55 mg QE g-1 olarak tespit edilmiĢtir. 

Üryani eriklerinin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik 

bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarı ortalama değerleri 

sırasıyla 14.67±2.28 mg AE g-1; 2.49±0.79 mg GAE g-1; 2.71±0.55 mg 

QE g-1 olarak belirlenmiĢtir. Elde edilen sonuçlara göre kurutma 

iĢlemi esnasında uygulanan ısıl iĢlemin erik örneklerinin toplam 

antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid 

madde miktarlarında azalmaya sebep olduğu tespit edilmiĢtir.  
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Comparison of Total Antioxidant Activity, Total Phenolic Compound and Total Flavonoid Contents of 

Ala Plum Grown in Kastamonu and Üryani Plum Obtained from Ala Plum 
 

ABSTRACT 

In this study, Ala plums were obtained from 6 different regions of 

Daday district of Kastamonu province, and Uryani plums were 

obtained by peeling and drying these Ala plums. Moisture, dry 

matter, pH and titratable acidity values were determined in plum 

samples and total antioxidant activity, total phenolic compound and 

total flavonoid content were compared. Average values of moisture, 

dry matter, pH and titratable acidity of Ala plums were determined 

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 g-1; 3.32±0.79 mg 

GAE g-1; 4.00±0.55 mg QE g-1, 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-1; 

2.49±0.79 mg GAE g-1; 2.71±0.55 mg QE g-1, 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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GĠRĠġ  

Oksijen insanların yaĢamlarını devam ettirebilmesi 

için gerekli bir moleküldür. Ancak oksijenin eksik 

indirgenmesiyle reaktif oksijen türleri oluĢmaktadır. 

Hücrede fazla miktarda oluĢan reaktif oksijen türleri 

oksidatif strese neden olmaktadır. Bu durum bütün 

hücre bileĢenlerini olumsuz yönde etkilemektedir 

(Moldovan ve Moldovan, 2004). Canlı hücrelerde 

okside olabilecek maddelerin oksidasyonunu 

durduran veya yavaĢlatan maddelere antioksidan 

denir. Vücutta belirli bir düzeyde bulunan doğal 

antioksidanlar belli bir seviyeye kadar oksidasyonu 

önleyebilirler (MatÉs ve ark., 1999). Ancak bazı 

durumlarda oksidanlar fazla miktarda oluĢursa 

vücutta bulunan antioksidanlar yetersiz kalır ve 

dıĢarıdan engelleyici ve koruyucu özellikteki 

antioksidanların alınması gerekir (Valko ve ark., 

2006). Gıdaların raf ömrünün arttırılması amacıyla 

gıda üretiminde yıllardan beri bütillenmiĢ 

hidroksianisol (BHA), bütillenmiĢ hidroksitoluen 

(BHT) ve tersiyer-bütilhidrokinon (TBHQ) gibi 

sentetik antioksidanlar kullanılmaktadır (Zhang ve 

ark., 2010). Ancak yapılan çalıĢmalarda (Botterweck 

ve ark., 2000) sentetik antioksidanların toksik ve 

karsinojen olabileceğinin ileri sürülmesiyle bazı 

ülkelerde bu antioksidanların gıdalarda 

kullanımlarına iliĢkin bazı katı düzenlemeler 

uygulanmaya baĢlanmıĢtır (Dolatabadi ve 

Kashanian, 2010). Bu durum artan tüketici bilinciyle 

birlikte gıda iĢleme endüstrisinde kullanılmak üzere 

doğal biyoaktif madde kaynaklarına ihtiyaç 

duyulmasına neden olmuĢtur. Ala eriğin kabuğunun 

soyulup kurutulmasıyla elde edilen Kastamonu ve 

çevresinde yetiĢtirilen Üryani erik genellikle kuru 

erik veya erik pestili olarak tüketilen çok özel bir 

türdür. Meyveleri eylül baĢında olgunlaĢır. Meyvesi 

normal siyah eriklere göre daha küçük, Ģekli 

yuvarlağa yakın, kabuğun rengi koyu mordur ve 

kabukları incedir. Meyvenin et kısmı yeĢilimsi sarısı 

renginde ve tatlıdır. Kurudukça ekĢi tat daha baskın 

hale gelmektedir. Üryani eriğinin genel özellikleri 

Çizelge 1’de verilmiĢtir. 
 

Çizelge 1. Üryani eriğine ait genel özellikler (Anonim, 2017) 

Table 1. General properties of Uryani plum  

Bilimsel adı  Prunus domestica L. 

Kullanım Ģekli  Kurutmalık 

Ağaç habitüsü  Dik ve orta kuvvette 

Verim  Yüksek 

Meyve Ģekli  Oval (yuvarlağa yakın) 

Meyve büyüklüğü  Küçük (23-27 g) 

Meyvenin simetri durumu  Belirgin simetrik 

Meyve kabuk rengi  Koyu mor 

Meyve et rengi  YeĢilimsi sarı 

Meyve eti dokusu  YumuĢak, lifli 

Meyve tadı  Tatlı 

Çekirdeğin meyve etine bağlılık durumu  Bağlı 

Çekirdek Ģekli  Yassı-uzun 
 

Üryani eriği ve ondan iĢlenen yiyecekler olası sağlık 

yararları nedeniyle Türkiye'de yaygın olarak 

tüketilmektedir. Ayrıca Üryani eriğinin çeĢitli 

hastalıklara karĢı doğal bir çare olduğuna 

inanılmaktadır. Ancak Üryani eriği üretimi ile ilgili 

istatistiksel bir veri yoktur. Taze hasat edilmiĢ 

eriklerin nem içeriği yaklaĢık %78’dir ve uzun süreli 

depolama için kurutulur. Günümüzde Üryani 

eriklerinde güneĢte kurutma en sık kullanılan 

yöntemdir. Taze hasat edilmiĢ erikler %18 nem 

içeriğine ulaĢana kadar güneĢ altında kurutulur 

(Sacilik ve ark.,  2006). Bu durumda kurutma uzun 

zaman alır ve güneĢte kurutma erikleri toz, 

kemirgenler, kuĢlar ve mikroorganizmalar gibi 

çevresel kirlenmeye maruz bırakır. Bu nedenle 

kurutulmuĢ ürünlerin kalitesi önemli ölçüde 
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azalabilir. Açık güneĢ kurutma iĢlemine bir alternatif 

ve bu sorunların çözümüne bir katkı olması için sıcak 

hava kurutucularının kullanılması düĢünülebilir. 

Sıcak havada kurutmanın kullanılması her yıl elde 

edilen meyveler ve sebzelerin muhafaza edilmesi ve 

meyve ve sebzelerin kurutulması için iklim 

faktörlerinin kurutma iĢlemini etkilememesi 

açısından uygun bir seçenektir (Tunde-Akintunde ve 

ark., 2005). Kuru erik in vitro olarak insan LDL'sinin 

oksidasyonunu inhibe ettiği tespit edilen önemli 

seviyelerde antioksidan fenolik bileĢikler içerir. Kuru 

erik ekstraktları da insan LDL oksidasyonunun etkili 

inhibitörleridir (Meyer ve ark., 1998). Kuru erik az 

miktarda flavonoid içerir (özellikle de kuersetin) ve  

prostaglandinlerin sentezini azaltarak, histamin 

salımını inhibe ederek ve immün sistemi içeren çeĢitli 

tiplerdeki hücrelerde hücre birikmesini veya 

yapıĢmasını azaltarak bağıĢıklık ve inflamasyon 

süreçlerinin oluĢumunda rol alan enzim sisteminin 

iĢlevini etkiler (Middleton ve Kandaswami, 1992). 

Ayrıca flavonoidler singlet oksijenin söndürülmesinde 

ve okside edici (süperoksit anyonu, hidroksil radikali 

ve peroksit radikali) bir çok radikalin 

süpürülmesinde etkilidir (Yıldız ve ark., 2019). Tek 

tek bileĢiklerin antioksidan aktivitesinin ölçümü, 

çeĢitli gıda bileĢenlerinin sıklıkla gözlenen 

antagonistik veya sinerjik etkileĢimleri nedeniyle 

yanıltıcı bir sonuca neden olabilir. Eriklerdeki çeĢitli 

antioksidan bileĢenler, toplam antioksidan aktiviteye 

birleĢtirici veya sinerjik katkılarda önemli roller 

oynayabilir (Kim ve ark., 2003a).   

Bu çalıĢmada Kastamonu ilinin Daday ilçesinin 6 

farklı bölgesinden temin edilen Ala eriklerin nem, 

kurumadde, pH ve titrasyon asitliği belirlenmiĢ, 

toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve 

toplam flavonoid madde miktarı ve kurumaddedeki 

miktarları tespit edilmiĢtir. Bu Ala eriklerin 

kabuklarının soyularak kurutulmasıyla elde edilen 

Üryani eriklerinin toplam antioksidan kapasite, 

toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid madde 

miktarı belirlenmiĢ ve kurutma iĢleminin biyoaktif 

bileĢenleri nasıl etkilediği tespit edilmiĢtir. 
 

MATERYAL ve METOD  

ÇalıĢmada kullanılan Ala erikler Kastamonu ilinin 

Daday ilçesinin 6 farklı bölgesinden elde edilmiĢtir. 

Isıl iĢlemin etkisinin belirlenebilmesinde 

kabuklardan gelecek antioksidan etkiyi göz ardı 

edebilmek için Ala eriklerin de kabukları soyulup et 

kısmı incelenmiĢtir. Kullanılan bütün kimyasallar 

analitik saflıkta olup Sigma Company’den temin 

edilmiĢtir. 
 

Kimyasal Analizler 

Nem, pH ve titrasyon asitliği analizleri AOAC Official 

Method’a göre yapılmıĢtır (AOAC, 2000). 
 

Ala Erikten Üryani Eriğinin Elde Edilmesi 

Üryani eriği Ala eriğin kabuklarının soyulup 60°C'de 

fırında (Protech PLF) kurutulmasıyla elde edilmiĢtir. 

Yüksek kuruma sıcaklığı ilk birkaç saatlik kuruma 

sırasında meyve asitlerini ve invertazı serbest bırakır 

ve hücre yapısını bozar (Wilford ve ark., 1997). Ayrıca 

Ģiddetli ısıl iĢlem uygulaması ile (yüksek sıcaklık-

uzun süre) 5-hidroksimetilfurfural (HMF) oluĢumu da 

artmaktadır (Ġçli, 2019). Üryani eriğinin kalite 

kaybını azaltmak için kurutma iĢlemi 60°C'de 

gerçekleĢtirilmiĢtir (Di Matteo ve ark.,  2002). 
 

Ekstraktların Hazırlanması 

3 g örnek homojen hale getirilmiĢ ve 30 ml asidifiye 

edilmiĢ metanol (1 M HCl, %80 metanol içinde) içinde 

ultrasonik banyo (Elma-S 100H) yardımı ile 30 

dakika ekstrakte edilmiĢtir. Ekstraktlar 8000 × g'de 

15 dakika santrifüj (Hettich 320 Universal) 

edilmiĢtir. Bu iĢlem 3 kez tekrarlanmıĢtır. Üst fazlar 

birleĢtirildikten sonra -20°C'de saklanmıĢtır (Meng ve 

ark., 2011). 
 

Toplam Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi 

Toplam antioksidan aktivite Prieto ve ark. (1999) 

tarafından kullanılan yönteme göre belirlenmiĢ ve 

toplam antioksidan aktivite askorbik asit eĢdeğeri 

(mg AE g-1) olarak verilmiĢtir. 
 

Toplam Fenolik BileĢiklerin Belirlenmesi (Folin-

Ciocalteu Yöntemi)  

Toplam fenolik bileĢik Slinkard ve Singleton (1977) 

tarafından kullanılan yönteme göre belirlenmiĢ ve 

toplam fenolik bileĢik içeriği gallik asit eĢdeğeri (mg 

GAE g-1) olarak verilmiĢtir. 
 

Toplam Flavonoid Maddelerin Belirlenmesi 

Toplam flavonoid madde Arvouet-Grand ve ark. 

(1994) tarafından kullanılan yönteme göre 

belirlenmiĢ ve örneklerdeki toplam flavonoid madde 

içeriği quercetin eĢdeğeri (mg QE g-1) olarak 

verilmiĢtir. 
 

BULGULAR ve TARTIġMA  

Ala eriklerin nem, kurumadde, pH ve titrasyon 

asitliği değerleri Çizelge 2’de verilmiĢtir. Ala eriklerin 

nem içeriği, kurumadde, pH ve titrasyon asitliği 

değerleri sırasıyla %79.02±0.23-%82.08±0.11; 

%17.91±0.11-20.98±0.23; 3.70±0.02-3.94±0.00; 

%0.48±0.00-0.69±0.01 arasında değiĢmektedir. 

Literatürde Ala erikle ilgili yapılmıĢ bir çalıĢmaya 

rastlanmamıĢtır. Ancak bulunan değerler Avrupa 

grubu erikleriyle (Prunus domestica) yapılan diğer 

çalıĢmalarla uyumludur (Civil ve Hacıseferoğulları, 

2010; Milošević ve ark., 2012; Ionica ve ark., 2013; 

Abacı ve ark., 2014; Çelik ve Kuba, 2018; Çöçen ve 

ark., 2019).  
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Çizelge 2. Ala eriklerin bazı kimyasal özelliklerinin ortalama değerleri  

Table 2. Average values of some chemical properties of Ala plums 

Örnek Nem  

Moisture (%) 

Toplam kurumadde  

Total dry matter (%) 

pH  

pH 
Titrasyon asitliği (% malik asit)  

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 düĢük 79.02±0.23 17.91±0.11 3.70±0.02 0.48±0.00 

En yüksek 82.08±0.11 20.98±0.23 3.94±0.00 0.69±0.01 

 

Erikte bulunan flavonoller yaygın olarak kuersetin 

türevleridir (Kim ve ark., 2003a). Kuersetin, kanser 

ve kalp hastalıklarına karĢı koruyucu etki gösteren 

yüksek antioksidan özelliğe sahip bir bileĢendir. 

Epidemiyolojik araĢtırmalar sonucunda yüksek 

kuersetin miktarının göğüs ve kolon kanser 

hücrelerinin üremesini engellediği ve düĢük 

kuersetin miktarının ise hücre üremesini arttırdığı 

belirlenmiĢtir (Van der Woude ve ark., 2003).   

Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam 

fenolik bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarı 

Çizelge 3’de verilmiĢtir. Ala eriklerin toplam 

antioksidan kapasitesi en düĢük 2.38±0.03 mg AE g-1, 

en yüksek 4.05±0.06 mg AE g-1; toplam fenolik bileĢik 

miktarı en düĢük 0.43±0.03 mg GAE g-1, en yüksek 

0.92±0.02 mg GAE g-1 ve toplam flavonoid madde 

miktarı en düĢük 0.62±0.01 mg QE g-1, en yüksek 

0.99±0.03 mg QE g-1 olarak tespit edilmiĢtir. 

Üryani eriklerle ve diğer çalıĢmalardaki eriklerin 

toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve 

toplam flavonoid madde miktarları kuru ağırlık 

üzerinden hesaplandığından dolayı kıyaslama 

yapılabilmesi için Ala eriklerin kurumadde miktarları 

kullanılarak kurumaddede bulunan toplam 

antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam 

flavonoid madde miktarları hesaplanmıĢtır. Ala 

eriklerin kurumaddede toplam antioksidan kapasite, 

toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid madde 

miktarı Çizelge 4’te verilmiĢtir. Ala eriklerin toplam 

antioksidan kapasitesi en düĢük 13.26±0.04 mg AE g-

1, en yüksek 19.30±0.06 mg AE g-1; toplam fenolik 

bileĢik miktarı en düĢük 2.32±0.04 mg GAE g-1, en 

yüksek 4.39±0.03 mg GAE g-1 ve toplam flavonoid 

madde miktarı en düĢük 3.16±0.02 mg QE g-1, en 

yüksek 4.68±0.03 mg QE g-1 olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Çizelge 3. Ala eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarı 

ortalama değerleri   

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

 

Örnek 

Toplam Antioksidan Kapasite 

Total Antioxidant Capacity 

(mg AE g-1) 

Toplam Fenolik BileĢik 

Total Phenolic Compound 

(mg GAE g-1) 

Toplam Flavonoid Madde 

Total Flavonoid Content 
(mg QE g-1) 

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 düĢük 2.38±0.03 0.43±0.03 0.62±0.01 

En yüksek 4.05±0.06 0.92±0.02 0.99±0.03 
 

Vasantha Rupasinghe ve ark. (2006) Avrupa erik 

cinslerini toplam fenolik içerikleri ve toplam 

antioksidan kapasiteleri açısından değerlendirdikleri 

çalıĢmada toplam fenolik içerikleri 86-413 mg GAE 

100 g-1, toplam antioksidan kapasiteleri 105-524 mg 

AAE 100g-1 arasında belirlemiĢlerdir. Üç farklı çeĢit 

eriğin kimyasal kompozisyonu ve antioksidan 

kapasitesinin belirlendiği baĢka bir çalıĢmada taze 

eriklerin toplam fenolik içeriği 157.70-344.10 mg GAE 

100 g-1 arasında, toplam antioksidan kapasitesi 3.10-

3.17 mmol kg-1 arasında tespit edilmiĢtir (Voća ve 

ark., 2009). Ardahan’da yetiĢen bazı erik 

genotipleriyle yapılan bir çalıĢmada toplam fenolik 

madde içeriği yabani eriklerde (280.7 mg 100 g-1) en 

yüksek, su eriğinde (226 mg 100 g-1) ise en düĢük 

olarak tespit edilmiĢtir (Abacı ve ark., 2014). Taze 

eriklerde polifenoliklerin miktarı ve antioksidan 

kapasiteleri hakkında yapılan bir çalıĢmada toplam 
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fenolik bileĢik miktarının 125.0-372.6 mg GAE 100 g-1 

arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir. Toplam flavonoid 

madde miktarı 64.8-257.5 mg CE 100 g-1 olarak, 

antioksidan kapasiteleri 204.9-567.0 mg (VCEAC) 

100 g-1 olarak tespit edilmiĢtir (Kim ve ark., 2003a). 

BaĢka bir çalıĢmada 6 farklı erik çeĢidinin 

antioksidan kapasiteleri belirlenmiĢ ve toplam fenolik 

bileĢik içeriklerinin 174-375 mg GAE 100 g-1; toplam 

flavonoid madde miktarının 118-237 mg CE 100 g-1, 

antioksidan kapasiteleri 266-559 mg (VCEAC) 100 g-1 

olduğu belirtilmiĢtir (Kim ve ark., 2003b). Diğer bir 

çalıĢmada kırmızı erik çeĢitlerinin toplam fenolik 

içeriği 320 mg GAE 100 g-1 olarak belirtilmiĢtir 

(Proteggente ve ark., 2002). Elde edilen sonuçlar 

yapılan çalıĢmalarda bulunan sonuçlarla benzerdir. 

Farklı meyvelerin antioksidan kapasite, fenolik 

madde, karotenoid ve C vitamini içeriğinin 

belirlendiği bir çalıĢmada eriklerin toplam fenolik ve 

toplam askorbik asit içeriği sırasıyla et kısmında 220-

769 mg kg-1; 20-90 mg kg-1, kabuk kısmında ise 1631-

3323 mg kg-1; 51-169 mg kg-1 olarak tespit edilmiĢtir 

(Gil ve ark., 2002). Yapılan çalıĢmada tespit edilen 

değerler Gil ve ark., (2002) tarafından bulunan 

değerlerden yüksektir. ÇeĢitli toplam fenolik 

seviyeleri muhtemelen çeĢitlerden, coğrafi 

kökenlerden, büyüme mevsimlerinden, diğer tarımsal 

uygulamalardan ve analitik yöntemlerdeki 

farklılıklardan kaynaklanabilir (Kim ve ark., 2003a). 

Ala eriklerin kabuklarının soyularak kurutulmasıyla 

elde edilen Üryani Eriklerinin toplam antioksidan 

kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid 

madde miktarları Çizelge 5’te verilmiĢtir. Üryani 

eriklerin toplam antioksidan kapasitesi en düĢük 

11.68±0.04 mg AE g-1, en yüksek 17.68±0.06 mg AE g-

1; toplam fenolik bileĢik miktarı en düĢük 1.48±0.04 

mg GAE g-1, en yüksek 3.56±0.02 mg GAE g-1 ve 

toplam flavonoid madde miktarı en düĢük 1.88±0.02 

mg QE g-1, en yüksek 3.38±0.03 mg QE g-1 olarak 

tespit edilmiĢtir.. 

 

Çizelge 4. Ala eriklerin kurumaddedeki toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve toplam flavonoid 

madde miktarı ortalama değerleri   

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

 

Örnek 

Toplam Antioksidan Kapasite  

Total Antioxidant Capacity 

(mg AE g-1) 

Toplam Fenolik BileĢik  

Total Phenolic Compound  
(mg GAE g-1) 

Toplam Flavonoid Madde 

Total Flavonoid Content  
(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 düĢük 13.26±0.04 2.32±0.04 3.16±0.02 

En yüksek 19.30±0.06 4.39±0.03 4.68±0.03 
 

Çizelge 5. Ala eriklerden elde edilen Üryani eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik bileĢik ve 

toplam flavonoid madde miktarı ortalama değerleri    

Table 5. The average values of total antioxidant capacity, total phenolic compound and total flavonoid content of 
Uryani plums obtained from Ala plums 

 

Örnek 

Toplam Antioksidan Kapasite 

Total Antioxidant Capacity 
(mg AE g-1) 

Toplam Fenolik BileĢik 

Total Phenolic Compound 

(mg GAE g-1) 

Toplam Flavonoid Madde 

Total Flavonoid Content 
(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 düĢük 11.68±0.04 1.48±0.04 1.88±0.02 

En yüksek 17.68±0.06 3.56±0.02 3.38±0.03 

 

Literatürde Üryani eriğiyle ilgili yapılmıĢ bir 

çalıĢmaya rastlanmamıĢtır. Kurutma tekniğinin 

eriklerin (Prunus domestica L.) fitokimyasalları 

üzerindeki etkisinin belirlendiği bir çalıĢmada Folin-

Ciocalteu indeksi fırında kurutulan geleneksel ve 

organik üretilen eriklerde sırasıyla Jubileum 

çeĢidinde 8670-6414 mg GAE kg-1 kuru ağırlık; 

Reeves çeĢidinde 4244-5573 mg GAE kg-1 kuru 

ağırlık; Victoria çeĢidinde 8116- 8632 mg GAE kg-1 

kuru ağırlık olarak tespit edilmiĢtir. Aynı çalıĢmada 
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toplam askorbik asit içeriği fırında kurutulan 

geleneksel ve organik üretilen eriklerde sırasıyla 

Jubileum çeĢidinde 1.3-1.3 mg kg-1 kuru ağırlık; 

Reeves çeĢidinde 0.4-0.3 mg kg-1 kuru ağırlık; Victoria 

çeĢidinde 1.0-0.5 mg kg-1 kuru ağırlık olarak tespit 

edilmiĢtir (Vangdal ve ark., 2017). AltmıĢiki farklı 

meyvenin antioksidan kapasite ve fenolik içeriğine 

bakılan bir çalıĢmada fenolik içerik taze eriklerde 

88.28 mg GAE 100 g-1, kuru eriklerde 65.06 mg GAE 

100 g-1 olarak tespit edilmiĢtir (Fu ve ark., 2011). 

Kuru eriklerde kurutma Ģartlarının ve depolama 

periyodunun polifenolik içerik, antioksidan kapasite 

ve askorbik asit üzerine etkisinin incelendiği bir 

çalıĢmada 60ºC’de kurutulan eriklerde askorbik asit 

6.34 mg g-1, fenolik içerik 41.54 mg RE kg-1 olarak 

tespit edilmiĢ ve depolama boyunca miktar 

azalmıĢtır. Polifenol miktarındaki azalmanın 

Maillard reaksiyon ürünlerinin oluĢumundan 

kaynaklanmıĢ olabileceği belirtilmiĢtir (Del Caro ve 

ark., 2004). BaĢka bir çalıĢmada taze kara eriklerin 

toplam fenollerinin 1435 mg CE kg-1; kurutulmuĢ 

kara eriklerin toplam fenollerinin 3679 mg CE kg-1 

olduğu bildirilmiĢtir. Toplam antioksidan kapasite 

taze kara erikler de 2.67 mM, kurutulmuĢ kara 

eriklerde 8.08 mM olarak tespit edilmiĢtir (Karakaya 

ve ark., 2001). KurutulmuĢ eriklerle yapılan bir 

çalıĢmada toplam fenolikler 1107 mg kg-1 olarak 

tespit edilmiĢtir (Donovan ve ark., 1998). ÇalıĢmada 

bulunan sonuçlar diğer çalıĢma sonuçlarından 

yüksektir. Ticari gıda iĢlemesinde eriklerin (veya 

kuru eriklerin) kullanılması, çeĢitli aroma ve 

istenmeyen yan ürünlerin oluĢmasıyla sonuçlanan 

lipit oksidasyonunu etkili bir Ģekilde önleyebilir ve 

böylece yiyeceklerin raf ömrünü artırabilir. Ayrıca 

propil gallat ve bütillenmiĢ hidroksitoluen gibi 

sentetik antioksidanların kullanımı gıda iĢlemesinde 

erikler ile azaltılabilir veya ikame edilebilir (Kim ve 

ark., 2003a). 

Üryani eriklerde ve Ala eriklerin kurumaddede tespit 

edilen toplam antioksidan kapasite, toplam fenolik 

bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarları 

karĢılaĢtırıldığında Ala eriklerin kurumaddede tespit 

edilen bütün değerleri Üryani eriklerden daha 

yüksektir (Çizelge 6). Ala erikteki kurumaddede 

toplam antioksidan kapasite ortalama olarak 

16.26±2.30 mg AE g-1 iken bu değer Üryani eriğinde 

14.67±2.28 mg AE g-1’dır. Ala erikteki kurumaddede 

toplam fenolik bileĢik ortalama 3.32±0.79 mg GAE g-1 

iken bu değer Üryani eriğinde 2.49±0.79 mg GAE g-

1’dır. Aynı Ģekilde Ala erikteki kurumaddede toplam 

flavonoid madde ortalama olarak 4.00±0.55 mg QE g-1 

iken bu değer Üryani eriğinde 2.71±0.55 mg QE g-

1’dır. Bu sonuç kurutma iĢlemi esnasında uygulanan 

ısıl iĢlemin erik örneklerinin biyoaktif bileĢenlerinde 

azalmaya sebep olduğunu göstermektedir.. 

 

Çizelge 6. Ala erik, Ala eriklerin kurumaddesinde ve Üryani eriklerin toplam antioksidan kapasite, toplam 

fenolik bileĢik ve toplam flavonoid madde miktarı Duncan çoklu karĢılaĢtırma test sonuçları   

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 

 

Örnek 

Toplam Antioksidan Kapasite 

Total Antioxidant Capacity 

(mg AE g-1) 

Toplam Fenolik BileĢik 

Total Phenolic Compound 

(mg GAE g-1) 

Toplam Flavonoid Madde 

Total Flavonoid Content 
(mg QE g-1) 

A 3.26±0.63a 0.67±0.19a 0.80±0.15a 

B 16.26±2.30c 3.32±0.79c 4.00±0.55c 

C 14.67±2.28b 2.49±0.79b 2.71±0.55b 

A: Ala erikte tespit edilen değerler B: Ala eriğin kurumaddesinde tespit edilen değerler C: Üryani erikte tespit edilen 

değerler. Aynı sütunda farklı harflerle iĢaretlenen ortalamalar arasındaki farklar önemlidir (p<0.05) 
 

SONUÇ ve ÖNERĠLER  

Bu çalıĢmanın sonuçları rutin beslenme düzeninde 

bulunan eriklerden sağlanacak polifenolik 

fitokimyasalların tüketiciler için sağlığı teĢvik edici 

etkiler bulundurabilecek iyi bir antioksidan kaynağı 

olabileceğini düĢündürmektedir. Yüksek miktarda 

fitokimyasal içeren meyve ve sebzelerin 

tüketilmesinin kronik hastalıkları inhibe edebileceği, 

engelleyebileceği veya geciktirebileceği öne sürüldüğü 

için ve elde edilen bulgular sonucunda Ala eriklerin 

Üryani eriklerden daha fazla antioksidan aktivite 

göstermesinden dolayı bu meyvenin mümkün 

olduğunca taze tüketilmesi gerektiği söylenebilir. 
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