Uluslararast Tarum ve Yaban Hayati Bilimleri Dergisi (UTYHBD), 2021, 7(3): 344 - 352
International Journal of Agriculture and Wildlife Science (JAWS)
doi: 10.24180/ijaws.968004

1 Bk -
O, G . .
A 992 .

5 &g Uluslararasi Tarim ve Yaban Hayati Bilimleri Dergisi =
—_— . . . . . i gt
2 @5 (International Journal of Agriculture and Wildlife Science) B
0 \C’) B !‘.‘MLER DFRG S|
?Og. \5(3& http://dergipark.org.tr/ijaws

Arastirma Makalesi

‘Esme’ Ayva Cesidinin Farkli Meyve Kisimlarinin Biyoaktif icerikleri
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Anahtar kelimeler: Ozet. Arastirma, 'Esme’ ayva cesidinin farkli meyve kisimlarinin pH, suda ¢éziinebilir kuru madde, titre
Ayva, kabuk, meyve eti, edilebilir asitlik, C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesini (DPPH ve FRAP

fenolik, antioksidan testlerine gore) belirlemek amaciyla yurutilmustir. ‘Esme’ ayva cesidinin farkli meyve kisimlarinda pH

3.57 (meyve eti)-4.03 (kabuk), suda ¢dézilnebilir kuru madde %5.40 (kabuk)-12.22 (meyve eti), titre
edilebilir asitlik %0.21 (kabuk)-0.78 (meyve eti), C vitamini 11.68 (tim meyve)-202.27 (kabuk) mg 100
g™, toplam fenolik 56.78 (meyve eti)-974.32 (kabuk) mg 100 g™, toplam flavonoid 39.89 (meyve eti)-
291.10 (kabuk) mg 100 g™, antioksidan aktivitesi 0.06 (meyve eti)-0.82 (kabuk) mmol 100 g' (DPPH
testine gore) ve 0.30 (meyve eti)-2.74 (kabuk) mmol 100 g™ (FRAP testine gére) arasinda belirlenmistir.
Farkl meyve kisimlarina gére, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gére
sirastyla R?=1.0 ve R?=1.0) ve toplam flavonoid ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gére

*Sorumlu yazar
y siraslyla R?=1.0 ve R?=1.0) arasinda yiiksek pozitif bir iligki tespit edilmistir. Sonug olarak, ‘Esme’ ayva

orhankarakaya7 @gmail.com
cesidinin meyve kabugunda meyve eti ve tim meyveye gére toplam fenolik, toplam flavonoid ve

antioksidan aktivitesinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Bioactive Contents of Different Fruit Parts of ‘Esme’ Quince Cultivar

Keywords: Abstract. This research was carried out to determine pH, soluble solids content, titratable acidity,
Quince, peel, pulp, phenolic, vitamin C, total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays)
antioxidant

of different fruit parts of ‘Esme’ quince cultivar. pH, soluble solids content, titratable acidity, vitamin
C, total phenolic, total flavonoid and antioxidant activity in the different fruit parts of 'Esme’ quince
cultivar was determined from 3.57 (pulp) to 4.03 (peel), 5.40% (peel) to 12.22% (pulp), 0.21% (peel) to
0.78% (pulp), 11.68 (flesh) mg 100 g™ to 202.27 (peel) mg 100 g™, 56.78 (pulp) mg 100 g™ to 974.32
(peel) mg 100 g, 39.89 (pulp) mg 100 g™ to 291.10 (peel) mg 100 g, 0.06 mmol 100 g™ (pulp) to
0.82 (peel) mmol 100 g™ and 0.30 (pulp) mmol 100 g™ to 2.74 (peel) mmol 100 g™, respectively.
According to different fruit parts, a high positive relation was determined from total phenolic to
antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays R*=1.0 and R?=1.0, respectively) and total
flavonoid to antioxidant activity (according to DPPH and FRAP assays R?=1.0 and R?=1.0, respectively).
Consequently, in the peel of 'Esme’ quince cultivar was determined higher total phenolic, total
flavonoid and, antioxidant activity than according to pulp and flesh.
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GiRiS

Bitkisel gidalar, yasam icin gerekli temel besin 6gelerini karsilamakla birlikte, insan saghgini tesvik eden ve
hastaliklari engelleyici 6zelliklere sahip fenoliklerin ve antioksidanlarin énemli bir kaynagidir. Meyve ve sebzeler
kronik hastaliklarin riskini azaltan ve insan saghgini tesvik eden fitokimyasallarin énemli bir kismini igerir (Liu,
2003). Bircok arastirma, kansere sebep olan oksidatif stresin dnlenmesinde ve yavaslatiimasinda, fenolikler,
antioksidanlar ve karotenoidler gibi cesitli fitokimyasallarin etkili oldugunu ortaya koymustur (Alesiani ve ark.,
2010). Bunun yaninda, son arastirmalar meyve ve sebzelerin zengin bir diyet ile iliskili saghga yararlarini ortaya
¢ikarmistir (Ricceri ve ark., 2017; Jhee ve ark., 2019).

Vitaminlerce zengin, dnemli bir lif kaynadi ve disiik yag icerigine sahip olan meyve ve sebzelerin diizenli olarak
tiketilmesi tavsiye edilmektedir. Diistk yag icerigine sahip olan ayva, bircok meyve tiirinden daha 6nemli besin
iceriklerine sahiptir (Szychowski ve ark., 2014; Rasheed ve ark., 2018). Ayva organik asitler (malik asit, askorbik asit,
aspartik asit, sitrik asit ve glutamik asit), mineral elementler (kalisyum, fosfor, magnezyum, potasyum ve demir),
karbonhidratlar, lifler (cogunlukla pektik ve selllozik polisakkaritler), proteinler, amino asitler, vitaminler ve
tanenler bakimindan zengindir (Thomas ve ark., 2000; Hegedus ve ark., 2013; Ali ve ark.,, 2015). Bunun yaninda,
ayva insan saghgini tesvik eden ve bircok hastaliga karsi koruyucu etkiye sahip olan antioksidanlar ve fenoliklerin
onemli bir kaynagidir (Silva ve ark., 2002; Rop ve ark., 2011). Ayva igerigindeki antioksidanlar ve fenoliklerden
dolayi anti-kansorejen (Carvalho ve ark., 2010), anti-proliferatif (Alesiani ve ark., 2010), anti-ilseratif (Hamauzu ve
ark., 2006), anti-mikrobiyal (Shaida ve ark., 2020) ve anti-inflamatuar (iltihap soklcUl) (Essafi-Benkhadir ve ark.,
2012; Shaida ve ark., 2020) 6zelliklere sahiptir.

Ayva meyvesi sert, buruk ve asitli olmasi nedeniyle genellikle recel, marmelat, pire, jole ve meyve suyu
yapiminda kullanilir (Antoniewska ve ark., 2017). Bu degerlendirme sekillerinin baslica yan Grtint kabuktur. Birgok
arastiricl toplam fenolik ve antioksidan igeriginin meyve kabugunda tim meyve ve meyve etine gore daha fazla
oldugunu bildirmektedir (Ajila ve ark., 2007; Vieira ve ark., 2009). Benzer sekilde, fenolik bilesiklerin dnemli bir
kaynagi olan ayvada, bu bilesiklerin blyuk bir kismi kabukta bulunur (Silva ve ark., 2002). Stojanovic ve ark. (2017),
Sirbistan’da yetistirilen ayva genotiplerinin meyve eti ve kabugunda sirasiyla toplam fenolik icerigini 71.03-158.89
mg 100 g' ve 140.12-202.92 mg 100 g™, toplam flavonoid icerigini 17.28-44.65 mg 100 g™ ve 41.23-63.41 mg
100 g™ arasinda bildirmislerdir.

Ayva meyvesinin etinde ve kabugunda bulunan fenolik bilesikler farklilik gésterir. Meyve etinde ¢cogunlukla
kafeoilkinik asitler, meyve kabugunda ise hem kafeoilkinik asitler hem de 6nemli miktarda flavonol glikozitler
bulunur (Papp ve ark., 2013). Meyve kabugunun neo-klorojenik asit (5-O-caffeoylquinic acid), klorojenik asit (3-
O-caffeoylquinic acid) ve rutin (quercetin-3-rutinoside), meyve etinin ise neo-klorojenik asit, klorojenik asit ve
izoklorojenik asit (3,5-dicaffeoylquinic acid) bakimindan zengin oldugu belirlenmistir. Bunun yaninda izoklorojenik
asit, hiperozid (quercetin-3-galactoside) ve izokuersetin (quercetin-glucoside)’in kabukta bulunan diger énemli
bilesikler oldugu bildirilmistir (Stojanovic ve ark., 2017). Bu fenolik bilesiklerin her birinin saglik Gzerine farkl
etkilerinin oldugu ifade edilmektedir (Francini ve Sebastiani, 2013).

Ayva yetistiriciligi agisindan olduk¢a uygun ekolojik kosullara sahip olan tlkemizde, Esme, Limon, Ekmek, Demir
ve Bardak yetistiriciligi yapilan 6nemli ¢esitlerdir. Marmara Bélgesi basta olmak lzere, Ege, Karadeniz ve Akdeniz
Bolgeleri ayva yetistiriciligi acisindan énemli bir potansiyele sahiptir. Ulkemiz yaklasik 181 bin ton ayva tretimiyle
diinyada lider konumdadir. Ayva Uretim miktar bakimindan tlkemizi Cin, Ozbekistan ve iran takip etmektedir
(FAO, 2021). Onemli bir ayva Ureticisi olan (lkemizde ayvanin biyokimyasal &zelliklerini belirlemeye yonelik
yUratilen arastirma sayisi oldukga azdir. Bunun yaninda ayva cesitlerimizin farkli meyve kisimlarinin biyokimyasal
ozelliklerinin incelendigi bir arastirma da bulunmamaktadir. Bu bakimdan (lkemizde yetistirilen ayva cesit ve
genotiplerinin biyokimyasal 6zelliklerini belirlemeye yonelik yapilacak galismalar énemlidir.

Bu arastirma, Ulkemizin 6nemli ayva gesitlerinden ‘Esme’ ¢esidinin farkli meyve kisimlarinin (meyve eti, meyve
kabugu ve tim meyvede) pH, suda ¢6zlinebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik, C vitamini, toplam fenolik,
toplam flavonoid ve antioskidan aktivitesini belirlemek amaciyla yuritilmustdr.

MATERYAL VE METOT

Arastirma, 2019 ve 2020 yillarinda Ordu Universitesi Ziraat Fakiltesi Uygulama ve Arastirma Arazisinde
yuratilmustir. Arastirmanin materyalini ¢6glr anac tzerine asili Esme ayva cesidi ile tesis edilmis 5 yash bahgeden
alinan meyveler olusturmustur. Arastirmanin yiritaldigi bahge 3.5 x 4.0 m sira arasi ve Uizeri mesafelerle tesis
edilmis ve adaclara goble terbiye sistemi uygulanmistir. Arastirma slresince kultirel ve teknik uygulamalar diizenli
olarak yerine getirilmistir. Sulama damla sulama ydntemi kullanilarak yapilmistir.
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Arastirma 3 tekerrirlG ve her tekerriirde 3 adag olacak sekilde planlanmistir. Analizler icin, hasat zamaninda
her agactan 10 meyve derilmistir. Hasat edilen meyvelerde pH, suda ¢6zlinebilir kuru madde (SCKM), titre edilebilir
asitlik (TA), C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gore)
incelenmistir. Biyokimyasal icerikler meyve kabugunda, meyve etinde ve tim meyvede (kabuk ve meyve eti
birlikte) belirlenmistir.

PH, Suda Coziinebilir Kuru Madde (%) ve Titre Edilebilir Asitlik (%)

incelenen esme ayva cesidinin farkli meyve kisimlarindan elde edilen meyve suyunda pH degeri dijital pH
metre (Hanna, HI4221, ABD) ve suda ¢ozlnebilir kuru madde icerigi dijital refraktrometre (Atago, PAL-1, ABD)
kullanilarak belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik iceriginin belirlenmesi icin elde edilen meyve suyu saf su ile
seyreltilerek (1:1), sodyum hidroksit (0.1 N) ile pH degeri 8.1'e gelinceye kadar titre edilmistir.

C Vitamini (mg 100 g")
C vitamini icerigi meyve suyunda reflektometre (RQ flex, Plus 10, Merck, Almanya) yardimiyla belirlenmistir.
Okunan deger mg 100 g™" olarak ifade edilmistir.

Toplam Fenolik (mg 100 g'")

Hazirlanan stok ¢ézeltiden 1000 uL alinarak Gzerine 3.6 mL saf su, 100 uL folin reaktifi ve 300 uL Na2COs ilave
edilmis ve 2 saat suUreyle inkibasyona birakilmistir. Hazirlanan numunelerde absorbans degerleri
spektrofotometre (Shimadzu, UVmini-1240, Japonya) 760 nm'de belirlenmistir. Okunan absorbans degerleri gallik
aside es deger mg 100 g™ olarak ifade edilmistir (Beyhan ve ark., 2010).

Toplam Flavonoid (mg 100 g')

Hazirlanan stok ¢ozeltiden 1000 uL alinarak tzerine 3.3 mL methanol, 100 pyL sodyum asetat ve 100 pL
aleminyum klorur ilave edilmis ve 40 dakika inklibasyona birakilmistir. Hazirlanan numunelerde absorbans
degerleri spektrofotometre 415 nm'de 6lgllmistir. Okunan absorbans degerleri kuersetin cinsinden
hesaplanarak, mg 100 g' olarak ifade edilmistir (Zhishen ve ark., 1999).

Antioksidan Aktivitesi (mmol 100 g'')

DPPH Yéntemi

DPPH ydntemine gore antioksidan aktivitesi Blois (1958)'e gore belirlenmistir. Hazirlanan stok ¢ozeltiden 200
uL ahnarak Uzerine 2.8 mL etil alkol ve 1 mL DPPH c¢ozeltisi ilave edilmistir. Absorbans degerleri
spektrofotometrede 517 nm'de dl¢llmistir. Okunan degerler torolox cinsinden mmol 100 g™ olarak ifade
edilmistir.

FRAP Yontemi

FRAP ydntemine gore antioksidan aktivitesi Benzie ve Strain (1996)'e gore belirlenmistir. Hazirlanan stok
¢Ozeltiden 200 pL alinarak Gizerine 1050 uL fosfat tamponu ve 1.25 mL potasyum ferrik siyanit ilave edilerek, 30
dakika 50°C'de inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra numuneler tzerine 1.25 mL TCA ve 250 yL demir klorir ilave
edilmistir. Absorbans degerleri spektrofotometrede 700 nm’'de 6l¢llmistir. Okunan degerler torolox cinsinden
hesaplanarak, mmol 100 g™' olarak ifade edilmistir.

istatistiksel Analizler
Verilerin degerlendirilmesi SPSS 23.0 istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir. Ortalamalar arasindaki
farklilik Tukey ¢oklu karsilastirma ydntemi kullanilarak %5 6nem seviyesinde belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

incelenen Esme ayva cesidinde pH degeri tim meyvede 3.68, meyve etinde 3.57 ve meyve kabugunda 4.03;
suda ¢ozlnebilir kuru madde tim meyvede %11.13, meyve etinde %12.22 ve meyve kabugunda %5.40; titre
edilebilir asitlik tim meyvede %0.76, meyve etinde %0.78 ve meyve kabugunda %0.21 olarak belirlenmistir
(Cizelge 1). Ayvada farkli meyve kisimlarinin pH, suda ¢6zlnebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik iceriginin
belirlenmesine yonelik bir arastirmaya rastlanilmamistir. Ancak, farkli armut genotipleri ile yapilan bir arastirmada
meyve kabugunda pH degerinin yiksek, suda ¢ozlinebilir kuru madde ve titre edilebilir asitlik iceriklerinin ise
distik oldugu bildirilmistir (Oztiirk ve ark., 2015). Mevcut calismada da benzer durum tespit edilmistir. Bunun
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yaninda, Esme ayva cesidinde yapilan arastirmalarda, Ankara yoéresinde suda ¢6zlnebilir kuru madde %13.4 ve
titre edilebilir asitlik 0.95 (Tuna-Glines ve Dumanoglu, 2005); Tokat yoresinde pH 2.98, suda ¢d6ziinebilir kuru
madde %13.63 ve titre edilebilir asitlik 0.99 (Gercekcioglu ve ark., 2014); Sanliurfa yoresinde pH 3.49, suda
¢oziinebilir kuru madde %15.60 ve titre edilebilir asitlik 0.63 (Bolat ve ikinci, 2015); Egirdir (Isparta) ekolojik
kosullarinda suda ¢6zunebilir kuru madde %13.40 ve titre edilebilir asitlik 0.88 (Calhan ve Koyuncu, 2018) olarak
bildirilmistir. Mevcut ¢alismada meyve etine ait pH ve titre edilebilir asitlik degerlerinin arastiricilarin bulgulariyla
uyumlu, suda ¢oziinebilir kuru madde degerinin ise dislk oldugu belirlenmistir. Goriilen bazi farkliliklarin ise
basta ekolojik kosullar olmak tizere, meyvenin olgunluk durumundan, teknik ve kdlttrel uygulamalardan kaynakli
olabilecegi distinilmektedir.

Cizelge 1. Esme ayva cesidinin farkli meyve kisimlarinin pH, suda ¢ozlnebilir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve C vitamini

Icerigl.
T?Gblg 1. pH, soluble solids content, titratable acidity and vitamin C content of different fruit parts of '‘Esme’ quince cultivar.
Meyve kisimlari pH Suda ¢oziinebilir kuru madde  Titre edilebilir asitlik C vitamin_i1
(%) (%) (mg 100 g7')
Tiim meyve 3.68+0.01 b* 11.13£0.10 b 0.76+0.01 b 13.60+0.15 b
Meyve eti 3.57+0.01 ¢ 12.22+0.12 a 0.78+0.01 a 11.70£0.29 ¢
Kabuk 4.03+0.03 a 5.40+0.05 ¢ 0.21+£0.01 ¢ 20.50+0.25 a

*Ayni situnda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark dnemsizdir (p<0.05).

incelenen Esme ayva cesidinde C vitamini icerigi tim meyvede 13.60 mg 100 g™, meyve etinde 11.70 mg 100
g™ ve meyve kabugunda 20.50 mg 100 g™ olarak tespit edilmistir (Cizelge 1). Ayvada farkli meyve kisimlarinin C
vitamini igeriginin belirlendigi bir arastirmaya rastlanilmamistir. Ancak farkli meyve tirleri ile yapilan
arastirmalarda C vitamini iceriginin meyve kabugunda meyve etine gére daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Oztiirk
ve ark., 2015; Liu ve ark., 2015). Mevcut calismada da C vitamini igerigi bakimindan benzer durum belirlenmistir.
Bunun yaninda C vitamini icerigi, Cek Cumhuriyeti'nde yetistirilen bazi ayva cesitleri ve genotiplerinde tim
meyvede 41.12-79.31 mg 100 g™' (Rop ve ark., 2011), Polonya'da yetistirilen bazi ayva cesitlerinde tiim meyvede
5.9-26.4 100 g' (Wojdylo ve ark., 2013), Pakistan'da yetistirilen farkli ayva genotiplerinde tim meyvede 15.14-
15.46 mg 100 g™ (Rasheed ve ark., 2018) arasinda bildirilmistir. C vitamini icerigi bakimindan elde edilen bulgular
buyik oranda arastiricilarin bulgulariyla benzerlik gdstermektedir. Goriilen bazi farkliliklarin basta cesit ve ekolojik
kosullar olmak Uzere, olgunluk durumu, kdlttirel ve teknik uygulamalardan kaynaklanabilecegi distintlmektedir.

Fenolik bilesikler dogada yaygin olan sekonder metabolitlerdir. Fenolikler, antioksidan aktiviteleri nedeniyle
insan saghigini tesvik eden énemli bilesiklerdir (Silva ve ark., 2008). incelenen Esme ayva cesidinde toplam fenolik
icerigi tim meyvede 100.9 mg 100 g™', meyve etinde 56.8 mg 100 g™’ ve meyve kabugunda 974.3 mg 100 g
olarak belirlenmistir (Cizelge 2). Toplam fenolik icerigi, Ankara yoresinde yetistirilen Esme ayva cesidinde tim
meyvede 282.3 mg 100 g' (Karadeniz ve ark., 2005) olarak belirlenmistir. Bunun yaninda, farkli ayva cesitleri ve
genotiplerinde toplam fenolik icerigi, Portekiz'de meyve etinde 150.2 mg 100 g™’ ve meyve kabugunda 708.7 mg
100 g' (Silva ve ark., 2004); Tunus'ta meyve etinde 37-47 mg 100 g' ve meyve kabugunda 105-157 mg 100 g
(Fattouch ve ark., 2007); ispanya'da yetistirilen 9 ayva genotipinde meyve etinde 40-100 mg 100 g™' ve meyve
kabugunda 200-430 mg 100 g™ (Legua ve ark., 2013); Sirbistan'da yetistirilen ayva genotiplerinde meyve etinde
71.03-158.89 mg 100 g™' ve meyve kabugunda 140.12-202.92 mg 100 g™ arasinda bildirilmistir (Stajonovic ve ark.,
2017). Farkh ayva gesitleri ve genotipleri ile yuritllen arastirmalar incelendiginde meyve kabugunun meyve etine
gore daha yiiksek toplam fenolik icerigine sahip oldugu goérilmektedir. Mevcut calismada da toplam fenolik
iceriginin meyve kabugunda daha yiksek oldugu belirlenmistir. Ayvada toplam fenolik iceriginin genetik yapi
(Legua ve ark., 2013; Wojdylo ve ark., 2013), ekolojik kosullar (Silva ve ark., 2005), meyvenin olgunluk durumu
(Blanda ve ark., 2020), teknik ve klttrel uygulamalardan (Grinan ve ark., 2019) etkilenebilecegi rapor edilmistir.

Antioksidan aktiviteye sahip olan flavonoidler, fenolik bilesiklerin en genis grubudur (Middleton ve
Kandaswami, 1986). incelenen Esme ayva cesidinde toplam flavonoid icerigi tiim meyvede 50.3 mg 100 g™!, meyve
etinde 39.9 mg 100 g™' ve meyve kabugunda 291.1 mg 100 g™ olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Toplam flavonoid
icerigi Ankara ydresinde yetistirilen Esme ayva cesidinde tim meyvede 119.8 mg 100 g™' (Karadeniz ve ark., 2005)
olarak bildirilmistir. Bunun yaninda, farkli ayva cesitleri ve genotiplerinde toplam flavonoid icerigi, Sirbistan'da
yetistirilen ayva genotiplerinde meyve etinde 17.28-44.65 mg 100 g™' ve meyve kabugunda 41.23-63.41 mg 100
g (Stajonovic ve ark., 2017) arasinda belirlenmistir. Hem mevcut calisma hem de farkli ayva genotipleri ile
yuratilen arastirmanin sonuclari fenolik bilesiklerin dnemli bir kismini olusturan flavonoidlerin meyve kabugunda
meyve etine gore daha fazla oldugunu gostermistir.
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Cizelge 2. Esme ayva cesidinin farkli meyve kisimlarinin toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan aktivitesi (DPPH ve
FRAP testlerine gore).

Table 2. Total phenolics, total flavonoids and antioxidants activity (according to DPPH and FRAP assays) of different fruit parts
of ‘Esme’ quince cultivar.

Meyve kisimlart Toplam fegolik Toplam fla_\1lonoid DPPH y FRAP ;
(mg 100g7') (mg 100g7') (mmol 100 g™") (mmol 100 g ™)
Tiim meyve 100.9+1.26 b* 50.3£191b 0.09+0.00 b 0.42+0.01 b
Meyve eti 56.8+0.33 ¢ 39.9+4.28 b 0.06+0.00 ¢ 0.30+0.03 ¢
Kabuk 9743+24.18 a 291.1+8.07 a 0.82+0.01 a 2.74+0.06 a

*Ayni situnda ayni harf ile gosterilen ortalamalar arasindaki fark énemsizdir (p<0.05).

Antioksidanlar insan sagligini tesvik eden énemli maddelerdir. Bircok hastaliga karsi koruyucu ve engelleyici
etkiye sahip olan antioksidanlarin en 6nemli kaynagi meyvelerdir (Valko ve ark., 2007; Wootton-Beard ve Ryan,
2011). Farkli meyve tirlerinde yapilan arastirmalarda meyve kabugunun meyve etine gore antioksidan aktivitesinin
daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Manzoor ve ark., 2012; Kolniak-Ostek, 2016). incelenen Esme ayva cesidinde
antioksidan aktivitesi DPPH ve FRAP testlerine gdre sirasiyla tim meyvede 0.09 mmol 100 g™ ve 0.42 mmol 100
g™, meyve etinde 0.06 mmol 100 g™' ve 0.30 mmol 100 g™'; meyve kabugunda 0.82 mmol 100 g™ ve 2.74 mmol
100 g™' olarak tespit edilmistir (Cizelge 2). Antioksidan aktivitesi, Ankara ydresinde yetistirilen Esme ayva cesidinde
tim meyvede DPPH testine gore %57.5 (Karadeniz ve ark, 2005) ve Macaristan'da yetistirilen farkli ayva
cesitlerinde FRAP testine gére tiim meyvede 5.99-63.10 mmol 100 g™ arasinda belirlenmistir (Papp ve ark., 2013).
Bunun yaninda, ispanya’da yetistirilen 9 ayva genotipinde antioksidan aktivitesinin meyve kabugunda meyve etine
gore 7-8 kat daha fazla oldugu bildirilmistir (Legua ve ark., 2013). Mevcut ¢alismada da antioksidan aktivitesi
meyve kabugunda meyve etine gore 9 (FRAP testine gore) ile 14 kat (DPPH testine gore) daha fazla belirlenmistir.
Ayvada antioksidan aktivitesinin genetik yapi (Legua ve ark., 2013; Wojdylo ve ark., 2013), ekolojik kosullar (Silva
ve ark., 2005), bakim sartlari (Grinan ve ark., 2019) ve meyvenin olgunluk durumundan (Blanda ve ark., 2020)
etkilenebilecegi ifade edilmistir.

Esme ayva cesidinde farkli meyve kisimlarina gore, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP
testlerine gore sirasiyla r=1.0** ve r=1.0***) ve toplam flavonoid (r=1.0**) arasinda, toplam flavonoid ile
antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gore sirasiyla r=1.0** ve r=1.0**) arasinda pozitif bir kolerasyon
belirlenirken, titre edilebilir asitlik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gore sirasiyla r=-1.0* ve r=-
1.0**) ve toplam flavonoid (r=-1.0**) arasinda negatif bir kolerasyon belirlenmistir (p<0.05) (Cizelge 3). Bunun
yaninda, toplam fenolik ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gdre sirasiyla R%2=1.0 ve R*=1.0) ve
toplam flavonoid ile antioksidan aktivitesi (DPPH ve FRAP testlerine gére sirasiyla R?=1.0 ve R*=1.0) arasinda giiclii
pozitif bir iliski tespit edilmistir (Sekil 1).

Gizelge 3. incelenen biyokimyasal ézellikler arasinda dnemli bulunan iligkiler.
Table 3. Important relations in the between investigated biochemical properties.

Toplam flavonoid Toplam fenolik Titre edilebilir asitlik
DPPH 1.0** 1.0* -1.0*
FRAP 1.0%* 1.0%*= -1.0%*
Toplam flavonoid - 1.0%* -1.0%*

*p<0.05; **p<0.005; ***p<0.0001
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Sekil 1. Toplam fenolik ile DPPH (a) ve FRAP (b); toplam flavonoid ile DPPH (c) ve FRAP (d) arasindaki iliskiler.
Figure 1. Relations from DPPH (a) and FRAP (b) with total phenolics; DPPH (c) and FRAP (d) with total flavonoids.

SONUC

‘Esme’ ayva cesidinin farkli meyve kisimlarinin C vitamini, toplam fenolik, toplam flavonoid ve antioksidan
aktivitesinin belirlendigi calismada, bu 6zellikler bakimindan meyvenin kisimlari arasinda énemli farkliliklarin
oldugu tespit edilmistir. Nitekim, meyve kabugunda meyve eti ve tim meyveye goére daha fazla toplam fenolik
(9-17 kat), toplam flavonoid (6-7 kat) ve antioksidan aktivite (6-14 kat) belirlenmistir. Benzer sekilde, C vitamini
icerigi de kabukta meyve etine gore yaklasik 2 kat daha fazla bulunmustur.

Sonuclar, ayva kabugunun meyve etine gore insan sagligini tesvik eden fenoliklerin ve antioksidanlarin dnemli
bir kaynagi oldugunu gdéstermistir. Bu durum, bu tir meyvelerde kabugun soyularak tiketilmesi sonucunda
onemli besin kayiplarinin olabilecedini gostermistir. Bu nedenle, biyoaktif bilesiklerin énemli bir kaynagi olan
ayvanin kabukla birlikte tiiketilmesi, bu maddelerden en (st diizeyde fayda saglamak agisindan 6énemlidir. Bunun
yaninda, ayvanin sanayide farkli Urlinlere islenmesi neticesinde yan (rlin olarak ortaya c¢ikan meyve kabugu
gidalarin fenolik ve antioksidan iceriklerini arttirmak icin kullanilabilir. Bu anlamda ve lilkemizde yetistirilen diger
ayva cesit ve genotiplerinin biyokimyasal &zelliklerini belirlemeye yonelik yapilacak c¢alismalar 6nem arz
etmektedir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar catismasi bulunmamaktadir.
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