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Ozet

Bu ¢alismada piyasadan alinmis olan Nar (Punica granatum L.), Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua L.),
Karadut (Morus nigra L.), Dut (Morus alba L.) ve farkh bélgelerden alinan Uziim (Vitis vinifera L.)
pekmezlerinin farkli yontemlerle antioksidan aktivitelerinin 6lciimi yapilmistir. Pekmez gesitlerinin radikal
siplirme glici DPPH ve ABTS yontemleri ile, Toplam Fenolik Madde tayini ise Folin metoduyla
belirlenmistir. Calisma sonucunda yapilan istatistiksel analizlerde ABTS yok etme aktivitesi bakimindan
Nar, Kegiboynuzu, Mardin Uziim pekmezi, Batman Uziim pekmezi ve Karadut sirasiyla % 99.34+0.18, %
99.22+0.2, % 98.92+0.45, % 98.71+0.13, % 97.77+ 0.4 ile ylksek aktivite gosterirken, Dut pekmezi %
94.65+ 0.2 ile en dislk aktiviteyi gostermistir. DPPH radikal giderme aktivitesi bakimindan en yiksek
deger % 82.32+0.6 ile Nar, en diisiik deger ise % 43.3340.8 ile Uziim pekmezidir. Toplam fenolik madde
acisindan en ylksek aktiviteye 748.74+14.43 mg GAE/100 g ile Kegiboynuzu pekmezi sahip iken, en diisiik
aktiviteye ise 166.14+6.8 mg GAE/100 g ile Mardin Giziim pekmezinin sahip oldugu tespit edilmistir. Yapmis
oldugumuz bu calismada Kegiboynuzu pekmezinin toplam fenolik madde igeriginin diger pekmezlerin
degerinin iki katindan daha fazla olmasi bu pekmezin antioksidan aktivitesinin daha gli¢li oldugunu ortaya
koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: ABTS, Antioksidan, DPPH, Pekmez, TFM

Comparison of Antioxidant Activities Detected By Different Methods in Various
Molasses

Abstract

In this study, Pomegranate (Punica granatum L.), Carob (Ceratonia siliqua L.), Black Mulberry
(Morus nigra L.), Mulberry (Morus alba L.) and Grape (Vitis viniera L.) molasses taken from different
regions were measured by different methods of antioxidant activity. The radical sweeping power of
molasses varieties was determined by DPPH and ABTS methods, and the total phenolics were determined
by Folin method. As a result of the study, Pomegranate, Kegiboynuzu, Mardin grape molasses, Batman
grape molasses and Black Mulberry in terms of ABTS elimination activity showed high activity with 99.34
+0.18 %, 99.22 + 0.2 %, 98.92 + 0.45 %, 98.71 + 0.13 %, 97.77 + 0.4 %, respectively. Mulberry molasses
showed the lowest activity with 94.65 + 0.2 %. The highest value for DPPH radical removal activity was
Pomegranate with 82.32 + 0.6 % and the lowest value was 43.33 + 0.8 % with grape molasses.While the
highest activity in terms of total phenolic was 748.74 + 14.43 mg GAE/100 g with Black Mulberry molasses,
the lowest activity was found to be 166.14 + 6.8 mg GAE/100 g with Mardin grape molasses. In this study,
the total phenolic content of Black Mulberry molasses more than twice the value of other molasses
reveals that this molasses antioxidant activity is stronger.

Keywords: ABTS, Antioxidant, DPPH, Molasses, TPM
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Giris

Sagliksiz bir beslenme ile viicudumuzdaki
bircok sistem olumsuz etkilenebildigi gibi
serbest radikal olusumu da artabilmektedir.
Serbest radikaller canlida standart olarak
meydana gelen oksidasyon ve rediksiyon
reaksiyonlari sirasinda olusabildigi gibi dis
kaynakli etkenlerin etkisiyle de olusabilirler
(Oguit 2014). Serbest radikaller, hiicrelere zarar
verme potansiyeli ylksek reaktif kimyasallardir.
Bir atom veya bir molekil (iki veya daha fazla
atom iceren bir kimyasal) bir elektron
(atomlarda bulunan ki¢lk negatif negatif yukli
bir parcacik) kazandiginda veya kaybettiginde
olusturulurlar. Viicutta dogal olarak olusur ve
bircok normal hicresel siregte énemli bir rol
oynar. Bununla birlikte, yuksek
konsantrasyonlardaki serbest radikaller viicut
icin tehlikeli olabilir. DNA, proteinler ve hiicre
zarlari dahil olmak lizere hicrelerin tim ana
bilesenlerine zarar verebilir. Serbest radikallerin
neden oldugu, hiicrelere 6zellikle de DNA’ya
verilen zarar kanserin ve diger saglik kosullarinin
gelisiminde rol oynayabilir (Diplock 1998; Valko
ve ark., 2007; Anonim 2019).

Dinyada en ylksek 6lim nedenlerinden
biri haline gelen kanser, degistirilemez genetik
faktorlerin yani sira degistirilebilir cevresel
faktorlerinde etkisi altindadir. Tim kanser
vakalarinin yaklasik 1/3’tine viicudumuza almis
oldugumuz besinlerin zararli etkisi neden
olmaktadir. Dogal antioksidanlarin kullanimi
ozellikle kansere engel olabilme potansiyeli
nedeniyle artmis olsa da, toksik etkilerinden

dolayr  dikkatli  kullanilmalidir ve fazla
tuketilmemelidir (Ari ve ark., 2007).
Antioksidanlar, serbest radikallerle

etkilesime giren ve notralize eden, dolayisiyla
zarar vermelerini Onleyen kimyasallardir.
Antioksidanlar ayni zamanda ‘serbest radikal
temizleyicileri’ olarak da bilinir (Anonim 2019).
insanda bulunan viicudun serbest radikalleri
etkisiz hale getirmek icin kullandigi
antioksidanlar ya vicut tarafindan dogal olarak
uretilirler (endojen antioksidanlar) ya da
disaridan ilave olarak (eksojen antioksidanlar)
alinirlar. Eksojen antioksidanlar genel olarak
diyet antioksidanlari  olarak  adlandirilir.
Meyveler, sebzeler ve tahillar zengin diyet
antioksidanlaridir (Diplock 1998; Anonim 2019,
Karabulut ve Gllay 2016). Serbest radikallerin
insan yasami (izerine olumsuz etkileri ve bu
zararh etkileri gidermede antioksidanlarin rolii
her gegcen gin daha iyi bir sekilde
anlasiilmaktadir. Bitki kaynakli antioksidan
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bakimindan zengin besinler geleneksel olarak
insan beslenmesinin blylk bolimini
olusturmaktadir.  Tanimlayici epidemiyolojik
¢alismalar, meyve ve sebze alimi yiiksek olan
kisilerin solunum yollari ve 06zellikle Ust
gastrointestinal bolgelerinde epitel kanseri
riskinin dusik oldugunu géstermektedir (Moller
ve Loft 2006). Dogal antioksidanlarca zengin
meyve ve sebzelerin bu hastaliklara karsi
koruyucu etkilerini ortaya koyan g¢aligmalar
devam etmektedir. Antioksidanlar kimi zaman
meyve ve sebzeler seklinde kimi zaman da
bunlarin proses gormus Uriinlerinden alinabilir.
Geleneksel gida Grlinlerimizden biri olan Pekmez
iyi  bir antioksidan kaynagidir. Mevcut
meyvelerin tibbi  kullanimi  pekmez yapimi
sonrasinda da devam etmektedir.

Literatlirde  ¢alismamizda  kullanilan
meyve tirleri ve elde edilen pekmezlerin
bilesiminde bulunan maddeler ve gigli bir
antioksidan kaynagi oldugu belirtilmistir. Bu
Granlerin kullanimiyla ilgili geleneksel ve bilimsel
olarak saglk tizerine etkileri yapilan ¢alismalarla
ortaya konmus durumdadir. Tamamlayici tedavi
icin Onerilen Urlnlerin antioksidan igeriklerinin
yuksekligi  tercih  sebebidir.  Yapilan  bir
calismada, kurabiye, bisklvi gibi cocuklar
fazlaca tuketmeyi sevdigi yiyeceklerde sekerin
yerine toz halinde pekmez kullanimi arastiriimis
ve sonuglara gére % 50 oraninda degistirmenin
duyusal o6zellikler agisindan kabul edilebilir
oldugu ve toplam mineral igerigindeki artistan
dolayl bu yiyeceklerin besin degerine katkida
bulundugu bulunmustur. Cogu cocuk tarafindan
¢ok iyi kabul goren biskuviler ve kurabiyeler gibi
Urlnlerde sekerin pekmez tozu ile degistirilmesi
bilimsel arastirmalarla birlikte tavsiye edilir
(Demir 2014).

Anadolu’da yaygin olan pekmez yapimi Tirk
Kaltrinin o6nemli tatlarindan biridir. Kirsal
bolgelerde geleneksel yontemlerle (Uretilen
pekmez modern (retim yontemleriyle de
isletmelerde Uretilerek pazara sunulmaktadir.
Geleneksel bir Griin olan pekmez her y6rede
daha ¢ok o yorede yetisen bazi meyvelerin
kullanimiyla Gretilmektedir. Pekmez, taze
meyvelerin geleneksel yontemlerle islenerek,
seker oraninin %18-20’den %60-75"e
ylkseltilmesiyle dayanikli hale dontstirilmesi
esasina dayanarak hazirlanmaktadir (Batu ve
ark., 2007; Batu 1993; Aksu ve Nas 1996; Ustiin
1997). Endistriyel pekmez  {retiminde,
meyvelerin  yikanmasiyla  baslayan  siireg
sirasiyla,  sap  ayirma-ezme, presleme,
separasyon, Isitma-asit giderme, sogutma,
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filtrasyon, durultma, son filtrasyon, vakum
evaporasyon ve sogutma ile sonlanmaktadir
(Geng 2017). Tirk Standartlari Enstitlisi Gzim
pekmezi olarak fermente olmamis taze (iziim
veya kuru Gzim ekstraktinin uygun yontemlerle
asitliginin  azaltiip  durultulmasindan sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya
actkta koyulastirilmasi ile elde edilen kivamh
drinl, olarak tanimlarken TSE’nin ilgili
standardinda; ‘Dut ve incir pekmezi, taze veya
kuru Gziim, dut ve incir ekstraktinin asitligini
azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat veya
sodyum karbonat ile asitligi azaltilarak, tanen,
jelatin veya uygun enzimlerle durultulur. Sonra
teknigine uygun olarak vakum altinda veya
acikta koyulastiriimasi ile elde edilen koyu
kivamli; bal, ¢oven, sit, siit tozu, yumurta aki
gibi maddeler ilavesiyle karistirilarak uretilen bir
gida maddesidir’ olarak tanimlanir. Pekmez
geleneksel olarak dretim asamalari kullanilan
hammaddeye ve vyoreye goére degisiklik
gostermektedir (TSE 1996).

Sivi pekmezlerdeki kuru madde miktari
%65 iken Kati pekmezlerde bu oran %80’e kadar
¢ikmaktadir. Bu kuru madde miktarinin blyuk
bir kismi sekerlerden olusmaktadir, bu nedenle
cok iyi bir enerji kaynagidir (Nas ve Nas 1987).
Pekmezdeki temel karbonhidratlar enerjinin asil
kaynagi olan glikoz ve friktozdur (Simsek, 2002).
Pekmez yendikten sonra bu sekerler kana
gecerek enerji verirler. Bu basit sekerlerin
parcalanmadan direk kana geg¢mesi hicbir
enerjiye gerek duyulmaksizin hiicre disindan
icine basit difuzyon ile gerceklesmektedir.
Glikozun bir enerji kaynag oldugu beynin
calismasinda 6nemli bir isleve sahip olan pekmez
icerdigi karbonhidrat, organik asitler, protein,
mineral maddeler ve vitaminler bakimindan
zengin icerigi ile kiymetli bir gidadir (Ustiin ve
Tosun 1997; Tosun ve Ustiin 2003; Batu 1993;
Batu ve Yurdagel 1993; Aksu ve Nas 1996).

Saghk  Uzerindeki etkisi  kullanilan
meyvelerin icerisinde bulunan antioksidanlar ile

birebir alakalidir. Bu c¢alsmada da farkli
meyveler ile vyapilan pekmez cesitlerinde
bulunan antioksidan miktarlarinin,  farkh

yontemler kullanarak tespit edilmesi ve tespit

edilen degerler ile kullanilan yontemlerin
karsilastirilmasiyla  birlikte  insan  saghgi
Uzerindeki pozitif etkisini ortaya koymus

bulunmaktayiz.
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Materyal ve Yontem
Materyal

Arastirmada Tunceli ili yerel pazarindan
elde edilen pekmez 6rnekleri materyal olarak
kullanildi. Laboratuvara getirilen 6rnekler 1sik
gecirmeyen cam kavanoz igerisinde 20 °C'de
muhafaza edildi.

Yéntem

Suda Céziiniir Kuru Madde (SCKM) Miktari
Pekmez 6rneklerinin suda ¢oziiniir kuru

madde miktari tayinleri 20 2C’'de refraktometre

(Atago Refraktometre, Tokyo, Japan) ile tayin

edildi (Cemeroglu, 2010).

Orneklerin Ekstraksiyonu

Pekmez oOrneklerinin ekstraksiyonu igin
drnek gruplar olusturuldu. Orneklerin her biri
icin Ui¢ tekrari rastgele segildi. Tartimi yapilan ve
5 gr olarak alinan 6rneklerin Gzerine 50 ml
metanol-su (hacmen 50:50) karisimindan
eklendi. Daha sonra elde edilen c¢ozeltiler
vorteks (lka, Almanya) ile homojenize edilerek
30 dk. agz1 kapali olarak bekletildi. Bekletilen
ornekler santrifiijde (Centurion Scientific K241,
Birlesik Krallik) 5000 rpm’de 15 dk. santrifiij
edilerek stpernatant alindi. Filtre kagidi ile
slizuldi ve analiz edilmek Uzere tiiplere aktarildi.

ABTS Yok Etme Kapasitesinin Belirlenmesi

ABTS yok etme aktivitesi Agbas ve ark.
(2013) modifiye edilerek tespit edildi. Bu
metotda 2.45 mM K25208 ve 7 mM ABTS
cozeltileri 1:1 (v/v) kanistirildi. Hazirlanan ¢ozelti
oda sicakhginda 24 saat karanlkta 16 saat
inklibasyona birakildi. Elde edilen ABTS ¢ozeltisi
1.850+0.05 absorbansina kadar etil alkol
seyreltildi ve bu sekilde kontrol absorbansi elde
edildi. ABTS ¢ozeltisinden 4 ml alinarak deney
tiplerine konuldu. ABTS cozeltisinin 100 plL
ornek ekstraktlari eklendi ve karistirildi. Daha
sonra bu karisim karanlikta ve oda sicakliginda 2
saat boyunca inkiibasyona birakildi. 2 saat
sonrasinda karisim UV spektrofotometrede
(Shimadzu UV 1800, Japonya) 734 nm’ de
absorbansi alinarak PBS (Fosfat tamponu,
pH=7.4) kore karsi kaydedildi (Wu ve ark. 2009).
Ortamdaki ABTS radikallerini ekstrelerin ne
kadar yok ettigi asagidaki formille hesaplandi:
% ABTS Yok Etme Aktivitesi = [(Ao —A1)/ Ao] x 100
Ao kontrolin absorbansi, Ai 06rneklerin
absorbansi olarak alinir.
Standart olarak ise BHT’nin
olgulda.

%inhibisyonu
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DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil)  Siipiirme
Kapasitesinin Belirlenmesi

Pekmez 6rneklerin antioksidan kapasitesi
Keser ve ark., (2013) tarafindan kullanilan
yontem modifiye edilerek tespit edildi. 0,5 mL
ekstrakt tuplere alindi ve lzerine 3 mL DPPH
(Sigma Company, St. Louis, USA) ¢ozeltisi ilave
edildi. Karisim karanlik ortamda ve oda sicakhgi
30 dk. bekletildikten sonra spektrometrede 517
nm’de UV-1800 (Shimadzu, Kyoto, Japan) ile
absorbansi tayin edildi. Kontrol olarak ekstrakt
yerine metanol su karisimi kullanildi. Sonuglar
%inhibisyon olarak verildi. Standart olarak ise
BHT’'nin %inhibisyonu élg¢llda.

TFM (Toplam Fenolik Madde) Miktari Tayini
Ekstraktlardaki toplam fenolik made
miktari, Folin-Ciocalteu reaktifi ile Singleton ve

ark., (1999) metoduna  modifikasyonlar
yapilarak tespit edildi. Standart olarak gallik asit
kullanildi. Ekstraktlardan 1000 pl alinip 100
ml’lik erlenlere alindi. Toplam hacim saf suyla 46
ml’ye tamamlandi. Erlenlere sirasiyla 1 ml Folin-
Ciocalteu reaktifi ve 3 dk. sonra da %3’lik Na2COs
¢Ozeltisinden 3 ml ilave edildi. Béylece toplam
hacim 50 ml'ye tamamlandi. Ornekler 2 saat
boyunca oda  sicakhginda  ¢alkalanarak
absorbansi 720 nm’de saf suya kargi okundu.
Kontrol o6rnek vyerine saf su kullanilarak
hazirlandi. Orneklerin absorbans degerlerine
karsihk gelen gallik asit miktarlari standart grafik
denklemi kullanilarak tespit edildi ve sonuglar
gallik asit ekivalent seklinde ifade edildi (Sekil 1).

600
Y = 624,45%+ 5,6125
200 RZ = 0,9996
400
300
200 /
100 /
0 . . . . |
0 0.2 0,4 0.6 0.8 1
Sekill. Gallik asit standart egrisi.
siralanmigtir.  Nar pekmezinin ve karadut

istatiksel Analizler

istatiksel analizlerin yapilmasinda SPSS18
paket programi kullanildi. Gruplar arasi goriilen
farkhhklarin hangi gruplar arasinda
gerceklestiginin belirlenmesinde Duncan ¢oklu
karsilastirma testi kullanildi (Cimen, 2015).

Bulgular ve Tartisma

Bu c¢alismada incelenen pekmez
orneklerinde ¢ tekerrirli olarak suda ¢ézlnir
kuru madde miktarlari tespit edilmis ve ABTS,
DPPH, TFM metotlari kullanilarak analizler
gerceklestirilmistir.

Analiz sonuglari incelendiginden
pekmezlerin SCKM miktarlarinda farkhhklar
belirlenmistir (Cizelge 2). En yiksek SCKM
miktari 71.42+0.48 °Brix ile dut pekmezinde
tespit edilmistir. Mardin  UGzim pekmezi
69.77+0.36 °Brix ile ikinci sirayr alirken,
keciboynuzu pekmezi 68.42+0.12 ve Batman
Gzim pekmezi 67.78+0.69 °Brix degerleri ile
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pekmezi 64.20+ 0.23 ve 64,12+ 0.45 °Brix ile en
dusik kapasitede oldugu tespit edilmistir.
Senglil ve ark. (2005) Dut pekmez'in fiziksel,
kimyasal o©zellikleri ve reolojik davranislarini
arastirmis ve suda ¢o6zilebilir kuru madde
miktarini %72 olarak tespit etmislerdir. Ayrica
glikoz ve fruktoz olarak yaklasik %100 invert
sekerden olusan yiksek miktarda toplam seker
icerir. Sengill ve ark. (2007) yapmis oldugu
¢alismada Kegiboynuzu pekmezinde de %72
olarak tespit edilen deger Simsek and Artik
(2002), Yogurtcu ve Kamish (2006) tarafindan da
ayni oranda tespit edilmistir. Turkben ve ark
(2016) 14 farkh Gzim cesidinden geleneksel
olarak Uretilen pekmez orneklerinin 6zellikleri
incelemistir. Orneklerin suda ¢&ziinir kuru
madde miktarini ¢galismamizla paralel sekilde %
66.19-80.57 olarak tespit etmistir. Karatas
(2018) ise 15 farkli dut pekmezi orneginde
degerleri %71.25-82.17 arasinda tespit etmistir.
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Cizelge 1. Farkli pekmezlerde antioksidan degerlerinin karsilagtiriimasi.

Yontem ABTS DPPH TFM

Nar Pekmezi 99.34+0.18d 82.32+0.6¢ 323.37+5.9¢
Kegiboynuzu pekmezi 99.22+0.2d 58.07+0.6b 748.74+14.43d
Karadut pekmezi 97.77+ 0.4c 59.76x1.54b 331.70+1.96c
Dut pekmezi 94.65% 0.2b 48.59+3.5a 219.85+4.78b
Batman Gzim pekmezi  98.71+0.13d 47.24+0.4a 179.48+5.45a
Mardin izim pekmezi  98.92+0.45d 43.3340.8a 166.1416.8a
BHT 91.86+0.4a 84.24+0.7d -

*Farkli harfle gosterilen satirlar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05).

Analiz sonuglari incelendiginde
antioksidan igeriklerinde gesitlilik gézlenmistir
(Cizelge 1). ABTS metodu ile yapilanan
analizlerde en vyiksek antioksidan miktar
%99.34+ 0.18 ile Nar pekmezinde tespit
edilmistir. Kegiboynuzu pekmezi %99.22+ 0.2 ile
ikinci sirayr alirken, Batman Gzim pekmezi %
98.71+0.13 ve Mardin Uzim pekmezi %
98.92+0.45 degerleri ile siralanmistir. Dut
pekmezinin % 94.65+ 0.2 ile en disik kapasitede
oldugu tespit edilmistir. BHT standardi ise
ABTS’nin %91,86 = 0.4’(inl inhibe etmistir.

DPPH  yontemiyle vyapilan  analiz
sonucunda Nar pekmezi % 82.32+0.6 ile
antioksidan kapasite bakimindan diger pekmez
tirlerinden  daha  yiksek  bulunmustur.
Kegiboynuzu pekmezi %58.07+0.6, Karadut
pekmezi %59.76+1.54 ile miktarlari benzerken
Nar pekmezinden disik diger pekmezlerden
ylksek oranda antioksidan kapasiteye sahip
oldugu tespit edilmistir. BHT standardi ise DPPH
radikali'nin %84,24 + 0.7’UniU inhibe etmistir.
Aliyazicioglu ve ark (2009) farkh pekmez
cesitlerine yapmis olduklari calismada en yliksek

antioksidan kapasitenin keciboynuzu
pekmezinde oldugunu tespit etmislerdir.
Karatas ve Sengul (2018) 15 farkh dut
pekmezindeki antioksidan degerinin

%10.651+0.46-35.17+2.94 arasinda degistigini
tespit etmistir. Ozcan ve ark (2015) Uziim
pekmezinde  yapmis  oldugu  ¢alismada
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antioksidan aktivite degeri % 86.44+2.56 ve %
92.83%2.98 arasinda bulunurken, Dag ve Tarakgi
(2016) ise % 64.13+£1.95 olarak tespit etmistir.
Turkben ve Uylaser (2018)'in g¢alismalarinda
farkh lokasyonlardan temin ettigi izim pekmezi
orneklerinin  antioksidan aktivitelerinin, en
yuksek Amasya (63.48 pumol TE g™") en dusuk
Manisa (38.20 umol TE g™")’yoresine ait oldugu
gorlulmustar.

Cizelge 2. Farklh pekmezlerde Suda ¢6zinir kuru
madde degerlerinin karsilastiriimasi (%).

SCKM (%)
Nar Pekmezi 64.20+ 0.23
Keciboynuzu pekmezi 68.42 £0.12
Karadut pekmezi 64,12+ 0.45
Dut pekmezi 71.4210.48
Batman izim pekmezi 67.78 £0.69
Mardin Gzim pekmezi 69.77+0.36

TFM yontemiyle vyapilan istatistiksel
analiz sonucunda fenolik madde icerigi en
yliksek olan pekmez Kegiboynuzu pekmezi
748.741£14.43 mg GAE/100g olarak tespit
edilmistir. Donmez (2015)'in yapmis oldugu
¢alismada da en yiiksek fenolik madde miktari
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harnup pekmezinde bulunmustur. Aliyazicioglu
ve ark (2009) Uzim, Hurma, Dut, Kayisi,
Kegiboynuzu, Dut-fabrika ve Dut-ev
pekmezlerinde yapmis olduklar ¢alismada en
yiksek fenolik icerigin kayisi ve hurma
pekmezlerinde oldugunu ve 138-243 mg 102g?
arasinda degisen miktarlarda bulundugunu, Dag
ve Tarak¢i (2016) ise Uzim pekmezinde
329.40+8.37 mgGAE/100g fenolik igerik
oldugunu tespit etmistir. Ozcan ve ark. (2015)
Uzim pekmezlerinde yapmis oldugu ¢alismada
toplam fenolik madde icerigi 24.18+0.17 ve
25.8140.38 (mg / L) arasinda degismistir.
Tirkben ve  Uylaser (2018)'de  farkh
lokasyonlardan temin ettigi Gzim pekmezi
orneklerinin  antioksidan aktivitelerinin, en
yuksek Amasya (63.48 umol TE g™") en dusuk
Manisa (38.20 umol TE g7')’da gorulmuistir.
Kullanilan kullanilan hammadde tir ve gesitleri,
olgunluk dizeyleri, yetistirildigi bolge ve cografi

sartlari, toprak, kiltirel kosullar, yontem
degerler arasinda farkhhga neden
olabilmektedir.

Karadut pekmezi vyapilan analizler

sonucunda toplam fenolik madde miktar
bakimindan istatistiksel olarak dut pekmezinden
ylksek bulunmustur (p<0.05). Diger pekmez
turlerinden ise daha dusuktir. Kamiloglu ve ark.

(2012) inceledikleri pekmez 6rneklerinde
karadut pekmezinin, en ylksek degerleri
verdigini bildirmislerdir. Calismada Karadut

pekmezine ait toplam fenolik madde miktar
¢alismamizdaki Karadut pekmezi miktarina
(331.70£1.96) yakin bir deger olan 385,22 mg
GAE/100 g olarak tespit etmislerdir.

Batman Uziim pekmezi ile Mardin ziim
pekmezlerinin toplam fenolik madde miktar
birbirine benzerdir. Istatistiksel olarak diger
pekmez tirlerinden daha disik degerde
bulunmustur (p<0.05). Aliyazicioglu ve ark.
(2009) calismalarinda farkli  meyvelerden
yapilmis olan pekmez 6rneklerinde antioksidan
ve fenolik bilesik miktarlari karsilastiriimis ve
fenolik icerik bakimindan Gzim pekmezinin dut
ve keciboynuzu pekmezinden daha disiik
miktarda fenolik madde igerdigini tespit
etmiglerdir. En yiksek fenolik madde miktarini
ise keciboynuzu pekmezinde tespit etmislerdir.

Nar pekmezi 323.37+5.9 mg GAE/100 g,
karadut pekmezi ise 331.70+1.96 mg GAE/100 g
ile toplam fenolik madde miktari bakimindan
birbirlerine benzerdir. Kegi boynuzu
pekmezinden disik diger pekmez tirlerinden
yiiksek olarak bulunmustur.
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Dut pekmezi 219.85+4.78 mg GAE/100 g ile
Batman ve (179.48+5.45 mg GAE/100 g) Mardin
Uzlim pekmezinden (166.14+6.8 mg GAE/100 g)
yuksek bulunmusgtur. Diger pekmez
orneklerinden ise daha dislk kapasitededir.
Donmez (2015)’in yapmis oldugu ¢alismada dut
pekmezi 3427,65+11,7 mg GAE/kg degeri ile kegi
boynuzu pekmezinden sonra ikinci sirada tespit
edilmis, Gzim pekmezi ise 2030,8£12,56 mg
GAE/kg degeri ile calismamiza benzer nitelikte
en dugslk diizeyde tespit edilmistir.

Pekmez oOrnekleriyle ilgili  yapilan
calismalarda kullanilan bitki gesit ve tlrine bagh
olarak mineral madde zenginliklerinin de ylksek
oldugu ortaya konmustur. Belirlenen mineraller
arasinda en yiksek kalsiyum, potasyum,
magnezyum, sodyum, fosfor ve kiikiirt, ardindan
bakir, manganez, stronsiyum ve ¢inko
bulunmustur (Ustiin ve Tosun 1997, Simsek ve
Atik 2002, Demir6zi ve ark. 2002, Kayisoglu ve
Demirci 2006, Akbulut 2009, Aliyazicioglu ve
ark.2009, Tirkben ve ark. 2015, Dag 2016,
Turkben ve Uylaser 2018).

Sonug ve Oneriler

Calismamizda farmokolojik etkiye sahip
oldugu bilinen fenolik maddelerin pekmezlerde
yuksek miktarlarda bulundugu ve alternatif

tedavi yontemlerinde kullanilabilecegi ayni
zamanda Tlrkiyenin geleneksel gida
Urinlerinden biri olan ve farkli meyve

tirlerinden elde edilen pekmez gesitlerinin
fenolik madde miktarlari, antioksidan
kapasiteleri arasindaki farklar ve tespit etme
yontemleri arasindaki karsilastirmalar ortaya
konulmustur. Antioksidan aktiviteyi
degerlendirmek icin G¢ farkli  yontem
kullanilarak elde edilen sonuglar (DPPH, ABTS,
TFM), Pekmezin iyi bir dogal antioksidan kaynagi
oldugunu ve kullanilan bitki tir ve cgesitlerine
gore degisiklikler gosterdigini ortaya koymustur.
Yapiminda kullanilan ydntemlerin, yoresel
Uretimin, hijyen ve sanitasyon kurallarina 6zen
gosterilerek  gelistiriimesi,  farkli  pekmez
cesitlerinin  kompozisyonunu, besin degerini,
reolojisini, rengini ve diger 0&zelliklerinin
arastirilarak gelistirilmesi ve ticari olarak dis
piyasada da payminin arttinlarak daha c¢ok
tuketiciye ulagsmasinin saglanmasi
gerekmektedir.
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