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Bu ¢alismada ¢esitli kurutulmus meyvelerin toplam fenolik madde miktarlari ve
antioksidan kapasiteleri incelenmistir. Kurutulmus meyvelerin (elma, ayva,
seftali, portakal, greyfurt, kivi, muz, karpuz, kavun, gilek, domates) Toplam
fenolik madde miktar1 219-5386 mg GAE/kg kuru madde (km) araliginda tespit
edilmistir. Orneklerin TEAC ve ORAC degerleri sirastyla 7,01-126 umol TE/g
km ve 11,69-211 pmol TE/g km araliginda bulunmustur. Yiiksek antioksidan
Ozellikleri ile kurutulmus meyveler diyette antioksidan o6zellikli bilesenlerin
onemli bir kaynagi olarak sayilabilir.
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In this study, total phenolic content and antioxidant capacity of various dried fruits were
investigated. Total phenolic content of dried fruits (apple, quince, peach, orange,
grapefruit, kiwi, banana, watermelon, cantaloupe, strawberries and tomatoes) were
between 219-5386 mg GAE/kg in dry matter (dm). TEAC and ORAC values of the
samples were between 7.01-126 pmol TE/g dm and 11.69-211 pmol TE/g dm,
respectively. Dried fruits can be considered as an important source of antioxidant
components in diet with the higher antioxidant properties.
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Giris

Antioksidan maddeler; serbest radikal olusumunu
engelleyerek, olusan serbest radikallerin aktivitesini
durdurarak veya azaltarak oksidasyonun neden
olabilecegi hasarlarin Oniine gecen bilesikler ya da
sistemlerdir  (Singh ve Singh, 2008). Diyette
antioksidanlar1 yiiksek miktarda iceren meyve sebze gibi
gidalarin  tiiketimi  oksidasyonun neden olabilecegi
hasarlar1 azaltmaktadir (Hollman ve Katan, 1999; Kaur ve
Kapoor, 2001; Ho, 1992; Rice-Evans ve Packer, 1998).
Meyve sebzelerdeki dogal antioksidanlar vitaminler,
karotenoidler ve fenolik maddeler olmak iizere ii¢ ana
bilesen grubundan kaynaklanir. Fenolik bilesiklerin beyin
hiicrelerini  koruyucu (Conte ve ark., 2003),
antiinflamatuvar ~ (Subbaramaiah ve ark., 1998),
antikanserojen (Kuroda ve Hara, 1999), kalbi koruyucu
(Visioli ve ark., 2000), kronik hastaliklar1 dnleyici (Ames
ve ark., 1995; Muller ve ark.,, 1999) etkileri yapilan
¢aligmalarla belirlenmistir.

Sahip oldugu ckolojik kosullar sayesinde iriin
cesitliligi fazla olan ilkemizde kurutma, ¢ok eski
zamanlardan beri meyve ve sebzelere siklikla uygulanan
gida muhafaza tekniklerinden birisidir. Kurutulmus
meyve ve sebzeler iiretim kolayligi, azaltilmis su igerigi
sebebi ile uzun raf omrii, diisiik ambalajlama ve tagima
maliyetleri gibi avantajlara sahiptir (Cemeroglu ve ark.,
2003).

Kurutulmus meyveler igerdikleri besin 6geleri, lif ve
kompleks karbonhidratlar sayesinde alternatif saglikli
atistirmaliklar olarak diistiniilmektedirler (Vinson ve ark.,
2005). Geleneksel kurutma yontemleri ile biyoaktif
bilesenlerde meydana gelen kayiplara ragmen kurutulmus
meyveler antioksidan aktivite ve fenolik Dbilesenler
bakimindan degerli kaynaklar olarak disiiniilmektedirler
(Jesionkowska ve ark., 2009).

Karakaya ve arkadaglari (2004) tarafindan yapilan
calismada kat1 gidalar igerisinde kirmizi lizim ve kuru
iizimiin porsiyona dayali hesaplanan fenolik icerigi diger
gidalardan daha yiiksek bulunmustur Diger bir ¢caligmada
kurutulmus kayisi, yaban mersini, hurma, incir, iiziim ve
erik meyvelerinin 402, 870, 1959, 320, 751 ve 788 mg
Katesin Egdegeri/100g olarak tespit edilen toplam fenolik
icerikleri ile kurutulmus meyveler diyette fenolik
maddelerin ve antioksidanlarin 6nemli kaynaklar1 olarak
vurgulanmustir (Vinson ve ark., 2005). Wu ve ark. (2004)
tarafindan yapilan ¢ok sayida gidanin antioksidan
aktivitesinin belirlendigi ¢caligmada kuru incir, kuru {iziim,
kuru erik ve hurmalar, 1400-2000 pmol TE/g hidrofilik
ORAC degerleri araliginda en yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip gida grubu igine girmislerdir.

Bu calismada taze meyvelerin daha konsantre formu
olan kurutulmus meyvelerin Toplam fenolik madde
miktarlari, TEAC ve ORAC yontemleriyle antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesi amaglanmaistir.

Materyal ve Yontem

Kurutulmus meyveler (elma, ayva, seftali, portakal,
greyfurt, kivi, muz, karpuz, kavun, g¢ilek, domates)
Ankara’da faaliyet gosteren meyve sebze kurutma
tesisinden farkli donemlerde temin edilmistir.

Kurutulmus meyveler degirmende &giitiilmiis, saf su
ile seyreltilmistir. Filtre edilen 6rneklerde Toplam Fenolik

Madde Tayini, TEAC ve ORAC analizleri yapilmisgtir.

Toplam Kuru Madde Tayini, 6gitilmils Ornegin
vakumlu kurutma dolabinda (viseVen WOW-30, Daihan-
Sci, Kore) 70°C’de sabit agirliga gelene kadar suyun
uzaklastirilmasi ile belirlenmistir (Cemeroglu, 2007).

Analiz sonuglart kuru madde tayini sonuglarindan elde
edilen verilere gore kuru madde (km) iizerinden
hesaplanmigtir.

Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde miktari, Folin Ciocalteu
yontemi kullanilarak belirlenmistir (Singleton ve ark.,
1999). Standart olarak kullanilan farkl
konsantrasyonlardaki gallik asit ¢ozeltilerinin 760 nm
dalga boyunda absorbanslar1 6lgiilerek dogru denklemi
elde edilmistir (Shimadzu Scientific Instruments, Inc.,
Tokyo, Japonya). Ayni dalga boyunda okunan orneklere
ait absorbans degerleri denklemde yerine konularak
hesaplanan toplam fenolik madde miktarlar1 mg/kg gallik
asit esdegeri (GAE) olarak ifade edilmistir.

TEAC (ABTS) Yéntemi

Ormneklerin ~ toplam antioksidan aktivitesinin
belirlenmesi 2,2’-azinobis (3-etil-benzotiazolin-6-siilfonik
asit) diamonyum tuzu (ABTS) (Aldrich, St. Louis-ABD)
cozeltisinin 2 mL’si {izerine 20 pL 6rnek veya troloks
(farkl1 diliisyon araliginda hazirlanmis) ilave edilmis ve 6
dakikada reaksiyonun tamamlanmasi beklenmistir.
Antioksidanlarin radikalle reaksiyonu radikalin 734
nm’deki absorbansinin diistiriilmesi ile belirlenmistir.
Farkli troloks (Aldrich, St. Louis-ABD) konsantrasyonlari
icin standart kurve olusturularak orneklerin troloks
esdegeri antioksidan kapasiteleri (TEAC) hesaplanmistir.
Sonuglar umol Troloks Esdegeri (TE)/g km olarak ifade
edilmistir (Cemeroglu, 2007).

ORAC Yontemi
Oksijen Radikal Absorbans Kapasite (ORAC)
Antioksidan aktivite tayini kinetik olarak Biotek

Synergy™ HT Multi-Detection Mikroplaka Okuyucu
(Winooski, Vermont, USA) cihazinda gerceklestirilmistir
(Davalos ve ark., 2005). Mikroplaka kuyucuklarina
pipetlenen 6rnek diliisyonlar: lizerine flourescein ¢ozeltisi
(Sigma, St. Louis-ABD) ilave edilmis ve 37°C’de
karanlikta 30 dakika inkiibasyon siiresi beklenmistir. Siire
bitiminde mikroplakadaki kuyucuklara 2,2°-Azobis (2-
amidinopropane) dihydrochloride (AAPH) (Aldrich, St.
Louis-ABD) ¢ozeltisinden ilave edilerek 37°C’de
karanlikta 90 dakika siirecek reaksiyon baslatilmistir.
Reaksiyon siiresinin her dakikasinda 485-520 nm
egzitasyon-emisyon dalga boyunda flouresans okuma
yapilarak Gen 5™ bilgisayar yazilim programina
kaydedilmistir. Sonuglar pmol Troloks Esdegeri (TE)/g
km olarak ifade edilmistir.

Istatistik Analiz

Calisma sonuglar1 kuru madde temelinde aritmetik
ortalama +standart hata olarak verilmistir. Toplam
Fenolik Madde Miktar, TEAC ve ORAC degerleri
arasindaki korelasyon SPSS paket program (trial version
17.0, SPSS Inc.) kullanilarak belirlenmistir.
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Bulgular ve Tartisma

Kurutulmus meyvelerin Toplam Fenolik Madde
miktarlar1  Sekil 1’de verilmistir. Kurutulmus ¢ilek
orneginde Toplam Fenolik Madde miktar1 en yiiksek
bulunmustur (5386 mg/kg km). Toplam fenolik madde
miktar1 en diisiik kurutulmus karpuz 6rneginde (219 mg
GAE/kg km) bulunmustur. Aymi ¢alismada taze cilek
orneginin Toplam Fenolik Madde miktar1 en yiiksek 3,68
mg GAE/g taze agirlik olarak bulunurken; onu portakal,
domates, kivi, muz, greyfurt, elma, seftali, kavun ve
karpuz izlemistir.

Sekil 2’de kurutulmus meyvelerin TEAC ve ORAC
yontemleri ile belirlenen antioksidan kapasite sonuglari
verilmistir. Orneklerin TEAC degerleri 7-126 umol TE/g
km araliginda bulunmustur. TEAC degeri en yiiksek Cilek
orneginde, en diisik Elma 0&rneginde bulunmustur.
Sacchetti ve ark. (2008) farkli elma g¢esitlerinin TEAC
degerlerini taze lriinlerde 7,17-48,97 pmol/g araliginda,
kurutulmus {iriinlerde 3,87-30,01 pmol/g araliginda
bulmuslardir.

TEAC sonucuna benzer sekildle ORAC degeri en
yiksek ¢ilek Orneginde (211 pmol TE/g km) tespit
edilmistir. En diisik ORAC degeri Kavun o&rneginde
(11,69 pmol TE/g km) bulunmustur.

Bu sonuglara benzer olarak, 12 taze meyvenin
antioksidan aktivitesinin incelendigi baska bir ¢aligmada
en yliksek ORAC degeri cilekte (153,6 pmol TE/g km),
en diisik ORAC degeri ise kavunda (12,9 pmol TE/g km)
bulunmustur (Wang ve ark.,1996). ABD pazarmdaki
farkli gidalarin antioksidan kapasitelerinin incelendigi
calismada taze elma, seftali, portakal, greyfurt, kivi, muz,
karpuz, kavun, ¢ilek ve domates meyvelerinin lipofilik
ORAC degerleri sirastyla 22,05; 18,63; 17,85; 15,13;
8,91; 8,13; 1,23; 2,97; 35,41 ve 3,13 pumol TE/g taze
agirlik olarak tespit edilmistir (Wu ve ark., 2004).

Halvorsen ve arkadaslar1 (2002), c¢esitli bitkisel
gidalarin antioksidan kapasitelerini FRAP yontemi ile
incelemigler ve cilegin de iginde bulundugu iiziimsii
meyveler grubunun yiiksek antioksidan aktiviteye sahip
oldugunu tespit etmislerdir.

Toplam Fenolik Madde, TEAC ve ORAC degerleri
arasindaki korelasyon Tablo 1°de verilmistir. Incelenen ii¢
parametre arasinda Onemli pozitif dogrusal iliski
bulunmustur (p<0,01).

Tablo 1. Toplam Fenolik Madde, TEAC ve ORAC
degerleri igin korelasyon matrisi sonuglari

TFM? TEAC ORAC
TFEMm!? 1 0,824** 0,049**
TEAC 0,824** 1 0,834**
ORAC 0,949** 0,834** 1

TFM: Toplam Fenolik Madde, **: Korelasyon p<0,01 diizeyinde
6nemlidir.

Kurutulmus meyveler  taze meyveler  ile
kiyaslandiklarinda yogun besin igerikleri, yiiksek lif
icerikleri, fenolik bilesen ve antioksidanlarca zengin
olmalar1 ile dikkat c¢ekmektedirler. Bu c¢alisma
kapsaminda analiz edilen kurutulmus meyve 6rneklerinin
Toplam Fenolik Madde miktarlar1 219-5386 mg GAE/kg
km araliginda bulunmustur. TEAC ve ORAC degerleri
strastyla 7-126 pmol TE/g ve 11,69-211 pmol TE/g km

araliginda bulunmusgtur. Kurutulmus ¢ilegin toplam
fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasite degerleri
diger orneklerden onemli oranda yiiksek bulunmustur.
Azimsanmayacak diizeydeki fenolik icerik ve antioksidan
kapasite degerleri ile kurutulmus meyvelerin giinliik
diyette daha fazla yer tutmasi saglikli beslenme agisindan
6nemli olacaktir.

Toplam Fenolik Madde
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Sekil 1. Kurutulmus meyve 6rneklerinin Toplam Fenolik
Madde Miktarlar1 (mg GAE/kg km) Sonuglar aritmetik
ortalama + standart hata olarak verilmistir.
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Sekil 2. Kurutulmus meyve 6rneklerinin TEAC ve ORAC
degerleri (umol TE/ g km) Sonuglar aritmetik ortalama +
standart hata olarak verilmistir.
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