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The flower petals of the safflower (Carthamus tinctorius L.) plant have an important cultivation area
in Turkiye and have water-soluble yellow (carthamidin) and water-insoluble red (carthamin)
pigments. These natural antioxidant colorants have recently gained great importance due to the
negative effects of synthetic colorants on health. Labneh, a fermented dairy product with a
consistency between yogurt and cheese, is used in breakfasts, appetizers, desserts and various dishes.
In this study, a functional product with visually rich and increased nutritional value was obtained by
adding yellow and red color pigments extracted from the completely local and national Olein and
Zircon varieties of the safflower plant to the product during the production of labneh. The yellow
color of both varieties of the plant was extracted by suspending it in distilled water and the red color
was extracted by treating it with sodium carbonate solution. The optimum amount of extract to be
added to the labneh product was determined by analyzing the total phenolic content, total flavonoid
content and DPPH free radical scavenging activity of the obtained extracts. As a result of the in vitro
analyses, it was determined that the highest values of these three analyses were found in the Zircon
variety of the plant. Accordingly the total phenolic substance content was found as 2229.8 mg cae/g,
the total flavonoid substance content was found as 185.11 mgqe/g and the %DPPH free radical
scavenging activity was found as 69.58%. Coloured labneh samples were produced using yellow and
red extracts obtained from both varieties of the plant and in the preliminary tests of these products it
was determined that both extracts of the Zircon variety had a bitter taste, while the extracts of the
Olein variety had a more delicious taste. Based on this, sensory analysis studies were carried out to
determine the consumer preference of labneh samples produced with Olein yellow and red color
extract and the data were evaluated statistically.
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Tiirkiye’de 6nemli bir ekim alani bulunan aspir (Carthamus tinctorius L.) bitkisinin ¢igek yapraklar
suda eriyebilen sar1 (carthamidin) ve suda erimeyen kirmizi (carthamin) renk pigmentlerine sahiptir.
Dogal antioksidan olan bu renk maddeleri sentetik renk maddelerinin sagliga olumsuz etkilerinden
dolay1 son zamanlarda biiyiik 6nem kazanmigtir. Yogurt ile peynir arasinda bir kivama sahip fermente
bir siit lirlinii olan labne kahvaltilarda, mezelerde, tatlilarda ve gesitli yemeklerde kullanilmaktadir.
Bu ¢aligmada, aspir bitkisinin tamamen yerli ve milli olan Olein ve Zirkon cesitlerinden ekstrakte
edilen sar1 ve kirmizi renk pigmentlerinin labne yapiminda iiriine eklenmesi ile gorsel agidan zengin
ve daha yiiksek antioksidan aktiviteye sahip fonksiyonel bir iiriin elde edilmistir. Bitkinin her iki
cesidinin sar1 rengi distile su i¢inde siispanse edilerek kirmizi rengi ise sodyum karbonat ¢ozeltisi ile
muamele edilerek ekstrakte edilmistir. Elde edilen ekstraktlarda toplam fenolik madde igerigi, toplam
flavonoid madde igerigi ve DPPH serbest radikal giderme aktivitesi analizleri ile labne {iriiniine
eklenecek optimum ekstrakt miktar1 belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda bu ii¢ analizin de en
yiiksek degerlerine bitkinin Zirkon ¢esidinin sahip oldugu belirlenmistir. Buna gore toplam fenolik
madde igerigi 2229,8 mg cae/g olarak, toplam flavonoid madde igerigi 185,11 mgqe/g olarak ve
%DPPH serbest radikal giderme aktivitesi ise %69,58 olarak bulunmustur. Bitkinin her iki ¢esidinden
de elde edilen sar1 ve kirmizi renkli ekstraktlar kullanilarak renkli labneler iiretilmis ve bu iirtinlerin
6n denemelerinde Zirkon gesidinin her iki ekstraktinin da acimsi bir tad igerdigi, Olein ¢esidinin
ekstraktlarinin ise daha leziz bir tada sahip oldugu belirlenmistir. Buna istinaden Olein sar1 ve kirmizi
renk ekstrakti ile iiretilen labne iiriinlerinin tiiketici begenisini belirlemek amaci ile duyusal analiz
caligmalar1 yapilmig ve veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
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Giris

Aspir  (Carthamus tinctorius L.) Asteraceae
familyasina ait dnemli bir yaglh tohum bitkisidir (Sekil 1).
Yalanct safran, boyaci safrani gibi isimlerle de bilinen
aspir Cin ve Hindistan dahil olmak iizere Asya’nin farkli
cografi bolgelerinde yetistirilmektedir. Yemeklik yagin
yaninda endiistriyel, siis ve tip uygulamalart i¢in kullanilan
¢ok amagli bir bitkidir (Babaoglu, 2006; Golkar, 2018).

Sar1, kirmizi, turuncu, beyaz ve krem renklerinde
ciceklere  sahip olan  aspir g¢igegi  gidalarin
renklendirilmesinde ve ilag yapiminda kullanilmaktadir.
Bir¢cok arastirmada bitkinin cicek yapraklarindaki sari
(carthamidin) ve kirmizi (carthamin) renk pigmentleri
calistlmistir (Babaoglu, 2006; Jadhav & Joshi, 2015;
Machewad ve ark., 2012; Salem ve ark., 2014). Aspir
yapraklarindaki kimyasal bilesikler (ugucu yaglarla iliskili
olarak) benzersiz duyusal 6zelliklere katkida bulunurlar ve
ana bilesenler olarak flavonoidler gibi biyoaktif besinler
saglamaktadirlar. Flavonoidler ¢i¢eklerin en genis renk
gesitliliginden sorumludurlar. Aspir gi¢eklerinde bulunan
flavonoidlerin 6zel bir alt smifi olan kinokalkon C-
glikozitlerine ait hem sar1 hem de kirmizi renk pigmentleri
bulunur (Yan ve ark., 2022). Bu pigmentlerin koroner kalp
hastaliklari, miyokard enfeksiyonu, serebral tromboz ve
jinekolojik kullanimlar {izerine iyilestirici etkisi vardir
(Jadhav & Joshi, 2015). Aspir bitkisinin sart renk
pigmentleri suda ¢dzlinen pigmentlerdir ve gida sanayinde
dogal renklendirici olarak kullanilir (Patané ve ark., 2020),
suda ¢oziinmeyen kirmizi renk pigmentleri ise baz1 Asya
ilkelerinde ipek kumaslarin boyanmasinda
kullanimaktadir (Babaoglu, 2006).

Gida renklendiricileri gidalarin daha ¢ekici bir
goriinimde olmasi veya lriine rengini geri kazandirmasi
nedeniyle gida sanayinde kullanilan 6nemli maddelerdir
(Carocho ve ark., 2015). Gida renklendiricileri ti¢ kisma
ayrilir: Dogal gida boyalari, yart sentetik gida boyalari ve
sentetik gida boyalar1 (Atli, 2010).

Sentetik renk maddeleri kimyasal yolla
sentezlenmektedirler. Bu yilizden bu renk maddeleri ulusal
diizenleyici kurumlar tarafindan belirlenen sinirlar
dahilinde kullanilmaktadirlar (Sieg ve ark., 2024). Brilliant
blue FCF, tartrazin, quinoline yellow, allura red, yellow
2G, patent blue, green S, brown FK, black PN ise
kullanimina izin verilen sentetik renk maddelerindendir
(Saldamli, 2007). Sentetik gida boyalarmin toksik
ozelliklerinin anlagilmasi {izerine son yillarda gidalarda
kullanimi kamuoyunun endiselerini artirmis ve bu durum
dogal gida boyalarimin kullanimmin giderek ©&nem
kazanmasini saglamistir (Jadhav & Joshi, 2015; Saldamli,
2007; Sun ve ark., 2013). Bitkilerden, alglerden ve hatta
bdceklerden elde edilen ve genis bir renk yelpazesine sahip
olan bu dogal gida boyalar1 sekerleme iiriinleri, siit
drlinleri, et triinleri, unlu mamuller, alkolsiiz i¢ecekler,
corbalar, salata soslari, piring, atistirmaliklar gibi gida
endiistrisinde bir¢ok alanda kullanilmaktadir (Carocho ve
ark., 2015). Klorofiller (klorofil a ve b), karotenoidler (a-
karoten, pB-karoten, likopen, lutein, zeaksantin, -
kriptoksantin) betalainler, antosiyaninler, miyoglobin ve
hemoglobinler dogal gida boyalarina 06rnek olarak
verilebilmektedir (Saldamli, 2007). Yar: sentetik gida
boyalar1 ise dogal olarak elde edilen maddelerin islenmesi

ile elde edilirler. Bunlara klorofilin bakir kompleksi veya
sodyum-potasyum tuzlari ile sekerin yaklagik 150°C’de
NaOH (sodyum hidroksit), NHsOH (amonyum hidroksit)
gibi katalistlerle yakilmasindan elde edilen karamel 6rnek
olarak verilebilir (Karaali & Ozgelik, 1993).

Yogunlastirilmis/konsantre yogurt, yogurt peyniri yani
Labne, yogurttan suyunun, laktozunun ve tuzlarinin bir
kisminin uzaklastirilmasiyla elde edilen bir {irlindiir ve
ozellikle Ortadogu iilkelerinde tiiketilen hafif asidik bir
tada ve beyaz renge sahip; yumusak kivamli, piiriizsiiz
yapily, siiriilebilir 6zellikte, yar1 kati bir iiriindiir (Al Otaibi
& Demerdash, 2008; Aly, A. A. ve ark., 2020; EI-Samragy
ve ark., 1988). Labne bir bez torbada siizme yontemi ile
geleneksel olarak iretilebildigi gibi  rekombinant
teknolojiler, membran teknolojileri, ters ozmoz ve
santrifiigasyon gibi modern teknolojik yontemler ile de
tiretilebilmektedir (Nsabimana ve ark., 2005).

Geleneksel yontem ile iretilen labnenin kimyasal
bilesimi %26,37 kuru madde, %17,63 yag, 0,52 titrasyon
asitligi ve 4.53 pH degerleri olarak belirlenmistir (Kok Tas
ve ark., 2014). Yilmaz ve ark. (2015) ise ticari labne
iirtinlerinde yaptiklari analiz sonuclarini yag oranint %18,
karbonhidrat oranin1 %6,5, protein oranint %5,6, kuru
madde oranini ise yaklagik %29,1 olarak belirlemislerdir.

Bu caligmada, gida endiistrisinde kullanilan aspir
bitkisinin Olein ve Zirkon gesitlerinden dogayla uyumlu
suda ¢Oziinen sart ve suda ¢oziinmeyen kirmizi renk
pigmentleri elde edilmistir. Bu renk pigmentlerinin
ekstraktlarinin toplam fenolik madde, toplam flavonoid
madde ile DPPH serbest radikal giderme aktiviteleri
bakimindan farkliliklar1 belirlenmistir. Aspir bitkisinden
elde edilen sar1 ve kirmizi renk ekstraktlar1 kullanilarak
fermente bir siit {iriinii olan labne {iriinii gelistirilmistir. On
denemelerde bitkinin Olein ¢esidinin sar1 ve kirmizi
renklerinin kullanildigt labne iriinlerinin daha leziz bir
tada sahip oldugu belirlenmistir. Buna istinaden bitkinin
Olein ¢esidinden elde edilen sar1 ve kirmuzi renk
ekstraktlar iiretilen labne iiriiniine eklenerek fonksiyonel
bir gida {irinii elde edilmistir. Elde edilen labne
orneklerinin tiiketici begenisinin belirlenmesi amaci ile
duyusal degerlendirmesi yapilmustir.

l‘ >
Sekil 1. Aspir bitkisi (Carthamus tinctorius L.)
Figure 1. Safflower plant (Carthamus tinctorius L.)
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Zirkon

Sekil 2. Hasat Sonrasi Kurutulan Aspir Bitkisinin Olein ve
Zirkon Cegitleri

Figure 2. Olein and Zircon Varieties of Postharvest Dried
Safflower plant

1 g kurn gigek
15 1ol saf su
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Sekil 3. Aspir bitkisinden sar1 (carthamidin) ve
kirmizi (carthamin) renk ayirma teknigi
Figure 3. Yellow (carthamidin) and red (carthamin) color
separation technique from Safflower plant

Materyal ve Yontem

Materyal

Aspir bitkisinin Olein ve Zirkon g¢esitlerinin ekimi
Amasya Universitesi Suluova Meslek Yiiksek Okulu’na ait
arazilerde gergeklestirilmistir. 2022 yilinin Agustos ayinda
hasat edilen bitki 6rnekleri igme suyu ile yikanarak temiz
bir odada iki hafta slireyle kurutulmustur, bitkinin renkli
kisimlar1 ayrildiktan sonra tekrar iki hafta siire ile
kurumaya birakilmistir (Sekil 2).

Bitkinin her iki c¢esidinden de Sekil 3’te gosterildigi
gibi Jadhav & Joshi (2015)’nin gelistirdigi yOntem
modifiye edilerek ekstraksiyon islemleri yapilmistir.

Metot

Jadhav & Joshi (2015)’nin gelistirdigi yontem ile elde
edilen ekstraktlara toplam fenolik ve flavonoid madde
miktar1 analizleri ile DPPH serbest radikal giderme
aktivitesi analizleri yapilmustir.

Toplam Fenolik Madde Miktar: Analizi

Ekstrelerin toplam fenolik madde miktarini belirlemek
icin Folin-Ciocalteu Yontemi kullanild: ve gallik asite es
deger olarak tespit edildi. 0,1 mL ekstrakta 4,5 mL saf su
ilave edildi ve bu karigima %2’lik 0,3 ml sodyum karbonat
eklendi. Bu karistma 0,1 mL Folin-Ciocalteu Reaktifi
(FCR) eklenerek 5 saniye siire ile vortex ile karistirild.
Karisim 2 saat karanlikta bekletildikten sonra 760 nm
spektrofotometrede olgiildii. Ekstrelerin toplam fenolik
icerikleri standart gallik asit grafiginden elde edilen esitlik
kullanilarak belirlendi ve sonuglar mg sae/g olarak verildi.

Toplam Flavonoid Madde Miktar1 Analizi

Toplam flavonoid madde igerigi Park ve ark. (2008)
tarafindan gelistirilen yonteme gore kuersetin standart
cozeltisi ile belirlendi. Bitki 6ziitii 1 mL’lik test tiiplerine
yerlestirildi ve 2 mL damitilmis su, 0,15 mL 0,5 M NaNO»
ve 0,15 mL 0,3 M AICIs reaktifi eklendi. 5 dakika
bekletildikten sonra 1 mL NaOH ilave edildi ve 510 nm
dalga boyunda 6l¢iildii. Kalibrasyon egrisi kuersetin ile
karsilagtirilarak toplam flavonoid madde miktar1 kuersetin
esdegeri (Mgoe/g) olarak tanimlandi.

DPPH Serbest Radikal Giderme Aktivitesi Analizi

DPPH serbest radikal giderme aktivitesi analizi
bitkilerden elde edilen dogal ekstraktlarin antioksidan
kapasitesini 6lgmek i¢in ¢ok sik kullanilan bir metottur
(Mot ve ark., 2011). Bu analizde antioksidan tarafindan
DPPH serbest radikaline proton transferi reaksiyonu 517
nm’de absorbansin azalmasina neden olur (Albayrak,
2010). Calismamizda antioksidan aktivitenin tayini i¢in bu
yontem kullanildi. 0,5 mL ekstraksiyon 6rnegine 3 mL
etanol ve 300 mL 20 mg/L DPPH ¢ozeltisi ilave edildi ve
karistirildi. Bu karisima biitillenmis hidroksianisol (BHA),
biitillenmis hidroksitoluen (BHT) ve troloks (100-500
pg/mL) eklendikten sonra ¢ozelti 30 dakika karanlikta
bekletildikten sonra 517 nm dalga boyunda 6l¢iim alind.
Kontrol grubu olarak 0,75 mL saf su kullanildi. Yiizde
inhibisyon aktivitesi asagida verilen denklem ile
hesaplandi (Denklem 1).
(A0 = kontrol absorbansi ve Al =
absorbansi)

ornek c¢ozeltisi

Serbest Radikal Giderme Aktivitesi = [% 100 (1)

1984



Dastan and Yildirim | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 13(7): 1982-1990, 2025

Sekil 4. Uretilen labne 6rnekleri (Sirastyla kontrol, Olein sar1 (OS) ve Olein kirmizi (OK))

Figure 4. Produced labneh samples (Respectively control, Olein yellow (OS) and Olein red (OK))

Labne Uretimi

Labne iriinleri aspir bitkisinin Olein ve Zirkon
¢esitlerinden elde edilen sar1 ve kirmizi renk ekstraktlari
kullanilarak Zeki Kuloglu Siit ve Siit Mamulleri Ltd.
Sti.’ye ait Siit Isleme Tesislerinde firma tarafindan iiretimi
gerceklestrilmigtir. 40-45°C’ye getirilen pastorize siite
%20 oraninda krema ve %2 oraninda 1:1 olacak sekilde
yogurt kiiltiiri (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) ilave edildi. inkiibasyon
islemine pH 4,6’ya ulasincaya kadar devam edildi. Bir gece
boyunca siizme islemi yapildiktan sonra iiriine laboratuvar
ortaminda %20 ekstraktlardan (sar1 renk ekstrakt briks: 3,
kirmizi renk ekstrakt briks: 1) ve %4 olacak sekilde tuz
eklenerek karistirildi. Tlave edilen ekstrakt ve briks oranlar
on denemelerle {irlin tat ve gorselligi baz alinarak
belirlendi. Uretilen labne ornekleri paketlenerek 4°C’de
depolandi (Sekil 4). (Al-Kadamany ve ark, 2002; Dogrular,
2017; Mohameed ve ark., 2003).

Labne tiretiminde eklenen renk ekstraktlar1 Jadhav &
Joshi (2015)’nin gelistirdigi yontem modifiye edilerek elde
edilmistir. Buna gore aspir bitkisinin kurutulmus ¢igek
kisimlarmim 1 g’1 15 mL saf su ile karigtirilarak 30 dk
bekletilmistir. Daha sonra filtre kagidi ile siiziilerek 2000
rpm’de 10 dk santrifiijlenerek {ist kism1 alinmigtir. Alinan
kisim filtre kagidi ile siiziilerek sari renk (carthamidin) elde
edilmistir. Bitkinin sar1 renk eldesi i¢in islem goren
kisimlart iki ti¢ kez yikanarak tizerine 15 mL %1°lik
Na,CO3 ¢ozeltisi ilave edilmistir. 30 dk bekletildikten
sonra filtre kagidi ile siiziilmiis ve 2000 rpm’de 10dk.
santriflij edilmistir. Santrifiigasyon isleminden sonra elde
edilen siipernat kismina 15 mL %]1°lik sitrik asit
eklenmistir. 30 dk bekletildikten sonra kirmizi renk
(carthamin) elde edilmistir.

Renk Analizleri

Labne iriinlerinin renk degerleri icin Amasya
Universitesi ~ Suluova  Meslek  Yiiksek ~ Okulu
laboratuvarinda bulunan Hunter colorimetre cihazinda L*
(beyazlik indeksi), a* (kirmizilik indeksi) ve b* (sarilik
indeksi) degerleri belirlenmistir. L*, 0-100 arasinda
aydinlik ve karanligin bir dl¢iistidiir. 0 siyaha, 100 beyaza
kargilik gelmektedir. Renk 6l¢iim sisteminde a* degerinin
pozitif (+) degerleri kirmizilig1, negatif (—) degerleri ise
yesilligi ifade etmektedir; b* degerinin ise pozitif (+)
degerleri sariligl, negatif (—) degerleri maviligi ifade
etmektedir (Tuyen ve ark., 2010).

Duyusal Analizler

Aspir bitkisinin Olein ve Zirkon gesitlerinden elde
edilen sar1 ve kirmizi renk ekstraktlar1 kullanilarak {iretilen
labne o6rneklerinin 6n denemelerinde Zirkon cesidi ile
iiretilen labne Orneklerinin tat-aroma bakimindan begeni
almadig1 goriilmiistiir. Bunun {izerine ilgili analiz igin
sadece Olein ¢esidinin sar1 ve kirmizi renk ekstraktlari
kullanilarak {iretilen labne ornekleri degerlendirilmistir.
Bunun i¢in Suluova Meslek Yiiksek Okulu akademisyen,
Ogrenci ve calisanlarindan olusan 10 kisilik bir panelist
grup ile duyusal analiz ger¢eklestirilmistir. Duyusal analiz
oncesinde panelistlere iiriin hakkinda gerekli agiklamalar
yapilmigtir. Labne Ornekleri pet kaplarda 30 g olacak
sekilde kapali olarak ve soguk zincirde sunulmustur.
Degerlendirmede “17-79” skalalar1 baz almarak 1 “Son
Derece Kotii”, 2 “Cok Kotii”, 3 “Koti”, 4 “Ortanin Alt1”,
5 “Orta”, 6 “Ortanin Usti”, 7 “Iyi”, 8 “Cok Iyi” ve 9
“Miikemmel” olarak belirlenmistir. Buna gore goriiniis,

renk, yapi, koku ve tat kriterleri panelistlerce
degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analizler

Analizlerin sonuglar1 istatistiksel analiz sistemi

yazilm (SPSS) siirim 22 kullanilarak varyans analizi
yapilmistir (ANOVA). Onemli farklar en kiigiik dnemli
fark (Tukey) kullanilarak hesaplanmis ve farklar P<0,05°te
istatistiksel olarak 6nemli kabul edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Bitkilerde yaygin olarak bulunan ve antioksidan
ozelliklere sahip olan fenolik bilesikler bir ve daha fazla
hidroksil grubu tasiyan aromatik bir zincir halkasina
sahiptir. Fenolik bilesiklerin antioksidan aktivitesi,
yapisina ve Ozellikle de hidroksil gruplarinin sayisina ve
konumlarina baglidir (Balasundram ve ark., 2006).

Aspir bitkisinin Olein ve Zirkon gesitlerinin kendi
aralarindaki istatistiksel degerlendirilmeleri kiigiik harf ile
gosterilmig olup ayni harf ile gosterilen degerler 6nemli
diizeyde farklilik gostermemektedir (p>0,05)

Mevcut ¢alismada en yiiksek toplam fenolik madde
igerigi  Zirkon  ¢esidinin  sar1  renk ekstresinde
2229,8+182,48 mg cae/g deger ile en diisiik toplam fenolik
madde igerigi ise Olein ¢esidinin kirmizi renk ekstresinde
669,30+35 mg cae/g deger ile istatistiki olarak farkli
bulunmustur (Cizelge 1). Dilek ve ark. (2022)’nin aspir

1985



Dastan and Yildirim | Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 13(7): 1982-1990, 2025

bitkisinin Olein ¢esidinin bitkinin biiyiime dénemlerinde
uygulanan farkli sorbitol dozlarinin toplam fenolik madde
iceriginde anlamli etkilesim yaptigini belirlemisler ve
sonuglarmin 79,21 mg gae/g ile 133 mg cae/g araliginda
oldugunu bildirmislerdir. Kezile (2018) aspir bitkisinden
elde ettigi sar1 renk ekstraktlarinda toplam fenolik madde
icerigini 11,28 g GEA/L olarak bulmus ve maltodekstrin
ile 1:1 ve 1:2 oranlarinda enkapsiile ettigi sar1 renk
ekstraktlarinin toplam fenolik madde igerigini ise sirasiyla
8,71 ve 7,87 g GEA/L olarak belirlemistir. Kaplama
materyali olan maltodekstrinin orani arttikga fenolik
maddelerde kayiplarin meydana geldigini bildirmistir.
Yolci ve ark. (2022) hasat zamanina gore ¢alistiklar1 aspir
bitkisinin toplam fenolik madde igeriginin 128,46 mg
GAJ/100g ile 132,30 mg GA/100g araliginda oldugunu
belirlemigler ve hasat zamanma gore bitkinin toplam
fenolik madde iceriginin degiskenlik gosterdigini
bildirmislerdir. Ozpeynirci (2022) ise aspir bitkisinin farkl
su oranlar ile ekstrakte edilen sar1 renk pigmentlerinin
toplam fenolik madde i¢eriginin 51,19 mg/100 gile 122,16
mg/100 g araliginda degisen degerlerde oldugunu
bildirmistir. Mekaroonreung & Kangsadalampai (2006)
caligmalarinda aspir bitkisinin ekstrasyonunun toplam
fenolik madde icerigini 139,98 + 18,02 mg cae/g olarak
belirtmislerdir.

Bu caligmada toplam flavonoid madde igerigi en
yiiksek Zirkon ¢esidinin kirmizi renk ekstrasyonunda
185,11+10,41 mgqge/g olarak belirlenirken en diisiik toplam
flavonoid madde miktar1 ise Olein gesidinin sar1 renk
ekstresinde 131,75+0,03 mgoe/g olarak belirlenmis ve bu
degerler istatistiki olarak anlamli bulunmustur (Cizelge 1).
Buna gore toplam flavonoid madde igeriginde bitkinin
Zirkon ¢esidinin daha zengin oldugu belirlenmistir. Dilek
ve ark. (2022)’nin farkli sorbitol uygulamalari ile
biiytittiikkleri aspir bitkisinin Olein ¢esidinin toplam
flavonoid igeriklerini 16,09 mgoe/g ile 24,46 mgqe/g
arasinda degisen degerlerde bulmuslardir. Sorbitol
uygulamasiyla bitkilerin stres kosullarina karsi verdigi
tepkiler ile flavonoid {iretim miktarinda artig gorilmiistiir.
Yolci ve ark. (2022) hasat zamanina gore en yiiksek toplam
flavonoid madde igerigini 19.15 mgee/100g olarak
belirlemigler ve bitkinin flavonoid igeriginin hasat
zamanina bagli olarak degistigini bildirmislerdir. Kusoglu
(2015) ise bitkinin gesitli konsantrasyonlarda c¢alistig
yaprak ve ¢igek kisimlarinda sokslet ekstrasyonu,
kaynatma ve ¢alkalama yontemlerini kullanarak elde ettigi
ekstraktlarda toplam flavonoid madde igeriklerini katesin
standart egrisine gore pg katesin ekivaleni/mg arasinda
oldugunu tespit etmis ve toplam flavonoid madde igerigini
en yiksek 4 mg/mL konsantrasyonunda 97,41 pg
katesin/mg olarak sokslet yaprak ekstrasyonunda bulurken
en diisiik ise 1 mg/mL konsantrasyonda etil alkol yaprak
ekstresinde 8,7 pg katesin/mg olarak bulmustur.

Yaptigimiz calismanin toplam fenolik ve flavonoid
madde icerik sonuglari diger literatiir caligmalar1 ile
kiyaslandiginda yiiksek ¢cikmistir. Yapilan farkli caligmalar
degerlendirildiginde  kullanilan  ¢dziiciiler, secilen
ekstraksiyon islemleri ve yontem fakliliklari, calisilan bitki
organi (Kusoglu, 2015), bitkinin yetistirilme kosullari,
gelisme asamasi, ¢evresel stres durumlart (Dilek ve ark.,
2022), ekstraksiyon iglemlerinde uygulanan sicaklik ve
stire (Calligaris ve ark., 2004) gibi etkenlerin bunun sebebi
olabilecegini diigiindiirmektedir. Mevcut ¢aligmadaki
bitkinin Olein ve Zirkon ¢esitlerinde en yiiksek toplam
fenolik ve flavonoid madde igerikleri Zirkon ¢esidinde
tespit edilmistir. Analiz sonuclarindaki bu farkliliga bitki
cesidinin sahip oldugu genetik faktorlerin (Lee ve Kader,

2000; Lu ve ark, 2015) sebep olabilecegi
disiiniilmektedir.
Oksidatif stres, serbest radikallerin ve reaktif

metabolitlerin, yani oksidanlarin antioksidanlar olarak
adlandirilan koruyucu mekanizmalar tarafindan ortadan
kaldirilmasi arasindaki dengesizlik olarak tanimlanir. Bu
dengesizlik tiim organizma iizerinde potansiyel etkisi olan
onemli biyomolekiillerin ve hiicrelerin hasarina yol agar
(Durackova Z., 2010). Gida bileseni olarak fenolik
maddeler antioksidatif etki gosterirler ve insan saglig
acisindan onemlidirler (Cimen, M. B. Y., 1999). Aspir
ciceginin yiiksek antioksidan aktivitesinin nedeni
muhtemelen aspirin karakteristik flavonoid pigmentleri
olan ve yalnizca bu bitkide bulunan C-glikozile edilmis
siklohekzanonedienol kismiyla benzersiz bir yapiya sahip
olan kinokalkon bilesiklerinden (6rnegin aspir sarist A ve
carthamin) kaynaklaniyor olabilir (Salem ve ark., 2014;
Xian ve ark., 2022).

Elde edilen ekstraktlarda yapilan %DPPH serbest
radikal giderme aktivitesi en yiiksek %69,58+1,02 deger
ile Zirkon gesidinin sar1 renk ekstrasyonunda belirlenirken
en disik deger ise Olein ¢esidinin kirmizi  renk
ekstrasyonunda  %43,36+5,16 olarak  belirlenmistir
(Cizelge 1). Mekaroonreung & Kangsadalampai (2006)
caligmalarinda aspir bitkisinin su ekstrasyonunun DPPH
serbest radikal giderme aktivitesini %96,65 olarak
belirlemiglerdir. Dilek ve ark. (2022) farkli dozlarda
sorbitol uygulanan aspirde DPPH serbest radikal giderme
aktivitesini en yiiksek %92,86, en diisiik ise %64,49 olarak
tespit etmislerdir. Kusoglu (2015) aspir bitkisinin gesitli
konsantrasyonlarda galistig1 yaprak ve ¢icek kistmlarinda
sokslet  ekstraksiyonu, kaynatma ve ¢alkalama
yontemlerini kullanarak elde ettigi ekstraktlarda DPPH
serbest radikali giderme aktivitesini 4 mg/mL
konsantrasyonunda ¢icek ekstresinde %96 olarak
belirlemistir. Kezile (2018) ise aspir bitkisinin tag
yapraklarinin sar1 pigment ekstraktlarinin DPPH serbest
radikal giderme aktivitesi tayinini %25,72+2,41 mg
TEAC/mL olarak bulmustur.

Cizelge 1. Aspir bitkisinin Olein ve Zirkon ¢esitlerinden elde edilen sar1 ve kirmizi renk ekstraktlarinda yapilan analiz

sonuclar1 (Ekstrakt briks: 30)

Table 1. Results of analysis on yellow and red color extracts obtained from Olein and Zircon varieties of Safflower plant

(Extract brix: 30)

Ornek Toplam Fenolik (mg cae/) Toplam Flavonoid (mgoe/g) DPPH (% inhibisyon)
Olein (Sar1) 1300,3°+4,24 131,75°+0,03 49,09°+7,27
Olein (Kirmiz1) 669,335 64,76+8,67 43,36"+5,16
Zirkon (Sar1) 2229,8°+£182,48 154,98°+18,10 69,58%£1,02
Zirkon (Kirmizr) 1757,3+16 185,112£10,41 46,29°+4,21
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Cizelge 2. Labne orneklerinin pH, titrasyon asitligi ve kuru madde analiz sonuglar1
Table 2. Results of pH, titratable acidity and dry matter analysis of labneh samples

Ornek pH

Titrasyon Asitligi (%LA) Kuru Madde (%)

Labne (Kontrol) 3,88+0,02° 1,88+0,022 21,93+0,452
Labne (Olein-Sar1)(OS) 4,00+0,012 1,81+0,032 17,47+0,50P
Labne (Olein-Kirmiz1)(OK) 3,99+0,022 1,8340,012 17,76+0,12°
Cizelge 3. Labne 6rneklerinin renk analiz sonuglari
Table 3. Color analysis results of labneh samples
Ornek a b
Labne (Kontrol) 91,83+0,2372 2,66+0,05¢ 23,14+0,48°¢
Labne (Olein-Sar1)(OS) 85,39+0,30° 10,06+0,03° 41,05+0,50?
Labne (Olein-Kirmiz1)(OK) 87,15+0,47° 15,34+0,44 28,40+0,12°

Cizelge 4. Aspir bitkisinin Olein ¢esidinden elde edilen sar1 ve kirmizi renk ekstraktlari ile itiretilen labne iiriinlerinin

duyusal analiz sonuglari

Table 4. Sensory analysis results of labneh products produced with yellow and red color extracts obtained from the Olein

variety of the safflower plant

Ornek GC)RUNUS RENK YAPI KOKU TAT
Labne (Kontrol) 8,10%+0,87 7,700+£1,49 7,20°+1,54 8,00%+1,24 8,20%+0,91
Labne (Olein-Sar1)(0S) 7,60°+1,17 7,20%+1,81 7,50°+1,50 7,00°+1,76 6,20°4+2,29
Labne (Olein-Kirmiz1)(OK) 8,10%1,10 7,801,39 8,00+1,63 7,90°+1,37 7,800+1,98

Mevcut calismamizda DPPH serbest radikal giderme
aktivitesi sonuglari Dilek ve ark. (2022)’nin buldugu degerle
paralellik gosterirken, Mekaroonreung & Kangsadalampai
(2006) ile Kusoglu (2015)’nun buldugu sonuglardan daha
distik ¢ikmustir. Bu durumun ekstraksiyon islemlerinde
kullanilan ~ 1siin  Ornekleri  olumsuz  etkilemis
olabileceginden kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Meral,
2016; Seyrekoglu ve Temiz, 2021).

Calismada tretilen labne Orneklerinin pH, titrasyon
asitligi (%laktik asit cinsinden) ve kuru madde analiz
sonuglari Cizelge 2’de verilmistir. Labne 6rneklerine %20
oraninda sar1 ve kirmizi renk ekstrakt ilavesinin 6rneklerin
pH, titrasyon asitligi ve kuru madde igeriklerini 6nemli
diizeyde etkiledigi tespit edilmistir (p<0.05).

Orneklerin en diisiik pH degeri Kontrol &rneginde
belirlenmis, en yiiksek pH degeri ise Olein Sar1 ekstraktin
kullanildig1 6rnekte goriilmiistiir. Ekstrakt ilavesinin labne
orneklerinin pH degerlerini arttirdig: tespit edilmis olup
titrasyon asitligi degerlerinde ise 6rnekler arasinda 6nemli
bir fark goriilmemistir (p>0.05). Orneklerin kuru madde
degerler ise en yiiksek ekstrakt katilmayan kontrol
ornekleri olurken en diisiik deger ise %20 ekstrakt ilaveli
orneklerde olmustur. Katilan yaklagik 3 briks degere sahip
ekstraktlarin 6rnegin kuru madde igerigini oldukca
azalttig1 goriilmistiir (p<0.05).

Aspir bitkisinin Olein ¢esidinin sar1 ve kirmizi
ekstraktlarindan elde edilen 6rneklerin kendi aralarindaki
istatistiksel degerlendirilmeleri kii¢iik harf ile gdsterilmis
olup aym harf ile gosterilen degerler 6nemli diizeyde
farklilik gostermemektedir (p>0,05)

Elde edilen labne 6rneklerinde yapilan renk analizleri
sonuclari Cizelge 3’te gosterilmektedir. L* degerleri 91,83
ile 85,39 arasinda degisen degerler almistir. En disiik L*
degeri Olein sar1 renkli labne 6rneginde, en yiliksek deger
ise kontrol drneginde belirlenmistir. Orneklere ilave edilen
ekstraktlarin L* degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Orneklerin a* degerleri 2,66
ile en diigiik kontrol drneginde belirlenirken en yiiksek
15,34 deger ile Olein kirmizi renkli labne orneginde

belirlenmistir. Orneklere ilave edilen ekstraktlarin a*
degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). b* degerleri ise en yiiksek 41,05
deger ile Olein sar1 renkli labne 6rneginde belirlenmis en
diisiik ise 23,14 deger ile kontrol rneginde tespit edilmistir.
Orneklere ilave edilen ekstraktlarin b* degerleri {izerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Aspir bitkisinin Olein ¢esidinin sar1 ve kirmuzi
ekstraktlarindan elde edilen 6rneklerin kendi aralarindaki
istatistiksel degerlendirilmeleri kiigiik harf ile gosterilmis
olup ayni harf ile gosterilen degerler 6nemli diizeyde
farklilik gostermemektedir (p>0,05)

Calismamizda sar1 ve kirmizi renk ekstraktlari ile
iiretilen labne 6rneklerinin yapilan duyusal analiz sonuglari
Cizelge 4’te gosterilmektedir.

Mevcut ¢alisma {riinlerinin ~ goriiniis  sonuglari
degerlendirildiginde “OK” Ornekleri “Kontrol” 6rnekleri
ile aym puam alarak “gok iyi”nin  dstiinde

degerlendirilirken (p>0.05) “OS” ornekleri ise “Kontrol”
orneklerinden daha diisiik puan almis ve “gok iyi”ye yakin
olarak degerlendirilmistir (p<0.05). Kullanilan renk
ekstraktlar1 6rneklerin goriiniimiinde herhangi bir olumsuz
etki olugturmamisgtir. Sigsman (2009) pul biber ve nane ilave
ederek elde ettigi slizme yogurt &rneklerinin goriiniis
puanlarinin daha diisiik oranlarda bilesen kullanilan
orneklerde arttigini bildirmistir.

Caligmanin renk degerlendirilmesinde “OK” 6rneklerinin
“Kontrol” 6rneklerinden daha yiiksek puan alarak “gok iyi”’ye
yakin puan aldigr goriilmiis (p<0.05), “OS” o6rnekleri ise
“lyi”nin tstiinde sonug¢ almis fakat “Kontrol” 6rneklerinin
altinda kalmugtir (p<0.05). Caligma sonucu elde edilen renkli
iirtinlerin alisilmisin disinda olmasina ragmen panelistlerce
yapilan genel degerlendirmeyi olumsuz etkilemedigi
goriilmiistiir. Karakog (2024) %0,5, %1,0 ve %1,5 oranlarinda
havug lifi kullanarak {irettigi yogurtlardan %0,5 oraninda
havug lifi katkili yogurdun duyusal degerlendirmede daha gok
begenildigini ve havug lifinin fazla kullanilmasimin yogurdun
yapisini ve rengini olumsuz etkiledigini belirlemistir.
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Mevcut  g¢alisma  dirlinleri  yap1t  bakimindan
degerlendirildiginde “OK” o6rnekleri “gok iyi” olarak
degerlendirilirken “OS” 6rnekleri ise “cok iyi”ye yakin
olarak degerlendirilmistir (p<0.05). “Kontrol” 6rnekleri ise
“iyi” tistinde bir puan alarak “OK” ve “OS” érneklerinden
daha diigiik puan amustir. Calisma Srneklerinin yapisal
ozelliklerinin panelistlerce begenisi yiiksek olmustur. Tung
(2024) dondurarak kuruttugu nar kabugu tozlarini yogurt
dretimine %3, %6 ve %9 oranlarinda kullanmis ve
orneklerin kivamini en az oranda kullanilan %3 nar kabugu
tozu katkili yogurtlarda en yiiksek olarak belirlemistir.

Calismamizin koku parametresi analizinde “Kontrol”
ornekleri “cok iyi” olarak degerlendirilirken “OK”
orneklerinin bunun altinda ve buna ¢ok yakin bir puan
aldig1 belirlenmistir (p<0.05). “OS” 6rneklerinin ise “iyi”
olarak degerlendirildigi goriilmiis olup “Kontrol”
orneklerinden diisiik puan aldig1 belirlenmistir (p<0.05).
Calismada tat bakimindan “Kontrol” drnekleri en yiiksek
puani alarak “cok iyi”nin {istii olarak degerlendirilirken,
“OK” ornekleri de “gok iyi”ye yakin puan almis fakat
“Kontrol” 6rneklerinin altinda kalmistir (p<0.05). “OS”
ornekleri ise “ortanin listii’nde degerlendirilerek en diisiik
puani almistir  (p<0.05). Calismamizda “Kontrol”
orneklerinden sonra “OK” oOrnekleri beklenilen tat
profiline en yakin 6rnek olmustur. Bu “OK” 6rneginin
sahip oldugu aroma bilesiklerinin  farkliliginda
kaynaklanmig olabilir. Machewad ve ark. (2012)’nin
yapmis oldugu caligmada aspirden elde ettikleri sar1 ve
kirmizi  renk ekstraktlarint  dondurma = iiretiminde
kullanilmislar ve sart renk ekstrakt kullandigi dondurma
iirtinliniin lezzet agisindan daha yiiksek puan aldigini tespit
etmislerdir. Cen (2024) %]l oraninda iiziim, nar ve
kusburnu c¢ekirdegi tozu ile irettigi labne {iriinlerinde
yaptigi duyusal analiz sonucunda koku bakimindan
eklenen materyallerin Orneklere olumsuz bir etki
yapmadigini bildirmis, goriiniis a¢isindan ise tiim 6rnekler
yiiksek puan almistir.

Literatiir arastirmalar1 sirasinda mevcut ¢alismamiza
uygun herhangi bir kaynak tespit edilememistir. Bu yiizden
mevcut ¢calismamizla kiyaslanan diger literatiir ¢aligmalart
elde edilen iiriin ve iiriine katilan bilesen bakimindan farkli
olmustur.

Diger literatiir ¢calismalar1 degerlendirildiginde {iriine
katilan materyallerin yiizde orani arttikca begeninin
azaldig1 gorilmistiir. Mevcut ¢aligmamizda ise labne
irliniine katilan ve %20 gibi oldukca yiiksek bir oranda
ekstrakt katilan labne {iriinlerinin genel kabul edilebilirligi
yiiksek olmustur.

Sonug¢

Bu ¢aligmada aspir bitkisi Olein ve Zirkon ¢esitlerinden
sar1 ve kirmizi renk ekstrakte edilmis ve bu renk maddeleri
dogal gida boyast olarak kullanilmistir. Elde edilen
ektraktlarda yapilan toplam fenolik ve flavonoid madde
miktar1 ile %DPPH serbest radikal giderme aktivitesi
analizlerinin timiiniin Zirkon c¢esidinde daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Boylelikle fenolik bilesikler
acisindan daha zengin olan bu ¢esidin fonksiyonel gida
tretimine daha uygun oldugu goériilmiistiir. Fakat Zirkon
¢esidinden elde edilen ektraktlarla iretilen labne
orneklerinin tatlarinin acimsi oldugu da belirlenmistir.
Olein ¢esidinin sar1 ve kirmiz1 renk ekstresi kullanilarak

iiretilen labne 6rneklerinin renk, goriiniis, yapi, koku ve
tadi begenilmistir. Boylelikle calismamizda saglik
acisindan dnemi olan dogal renk pigmentleri kullanilarak
giivenilir, lezzetli ve kabul edilebilirligi yiiksek bir
fonksiyonel gida iiretimi gergeklestirilmistir.

Sonug olarak, aspir bitkisinin sahip oldugu bu dogal
renk maddelerinin gidalarda kullanimlarinin optimize
edilerek yiiksek kalitede ve albenisi olan gida iiriinlerinin
tiretilebilecegi  goriilmiistiir. Aspir  bitkisinden elde
edilecek olan gida boyasinin saglik acisindan faydali
bilesikler igermesinden dolay1 gida endiistrisinde degerli
bir kaynak olarak kullanimi 6nemli olacaktir. Aspirden
gida boyast elde etme siireci dogru yontemlerin ve
teknolojilerin kullanilmasi ile daha giivenli ve verimli hale
getirilebilmektedir. Ayrica labne iriinlerinin herhangi bir
standardi olmadigindan bu durum {riin kalitesinde
tutarsizliga sebep olacaktir. Bu sebeplerden dolay:
yapilacak olan ileriye doniikk c¢aligmalar tarimsal
tiretimlere, endistriyel uygulamalara ve oOzellikle iiriin
standardizasyon ¢aligmalarina 6nemli katkilar sunacaktir.
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