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Altingilek (Physalis peruviana L.) meyvesi, kendine has lezzete ve oldukga yiiksek besin degerlerine sahip tropikal bir
meyvedir. Meyve, biyoaktif 6zelliklere sahip olan C ve E vitamini, karotenoitler ve fenolik bilesikler agisindan kaynak
teskil eder. Ayrica yuksek miktarda fosfor ve diyet lifi igerigi ile 6ne g¢ikmaktadir. Bu galismada Akdeniz iklim
kosullarinin hakim oldugu Antalya ilinde yetistirilen altingilek meyvelerinin bazi biyoaktif 6zellikleri tespit edilerek
degerlendirilmistir. Meyve Orneklerinin, antioksidan aktiviteye baslica katki sunan fenolik bilesikler yoniinden icerigi
incelenmis toplam fenolik madde miktari kuru maddede 1.92+0.03 mg gallik asit esdegeri/g olarak tespit edilmistir.
Tespit edilen fenolik bilesikler rutin, gallik asit, vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit ve sinamik asittir. En yiksek oranda
saptanan fenolik bilesik rutindir. ikinci en yiiksek saptanan fenolik bilesik gallik asittir. Antioksidan aktiviteye katki
sunan bir diger bilesen olan C vitamini agisindan da meyvelerin zengin oldugu gortlmustir. C vitamini miktari kuru
maddede159.76+8.25 mg/100 g olarak tespit edilmistir. Meyvelerin ayrica kuru maddede11.50£0.05 mg/100 g
karotenoit igerdigi, B-karoten miktarinin a-karoten miktarindan belirgin diizeyde daha yiiksek oldugu tespit edilmigtir.
Altingilek meyvesinin karbonhidratlar agisindan da zengin bir meyve oldugu, igerdigi baslica karbonhidratlarin
sakkaroz, glikoz ve fruktoz oldugu saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Altingilek, Besin dederi, Biyoaktif bilesen, Fenolik bilesik

Some Bioactive Properties of Cape Gooseberry (Physalis peruviana L.) Fruits
ABSTRACT

Cape gooseberry (Physalis peruviana L.) is a tropical fruit which has a unique flavor and extremely high nutritional
value. This fruit is a source of vitamin C, vitamin E, phenolic compounds and carotenoids which have bioactive
properties. Also it has high dietary fiber and minerals content too. Cape gooseberry fruits grown in Antalya which has
Mediterranean climate conditions are used in this study. Some of bioactive properties of cape gooseberry are
determined. Cape gooseberry phenolic compounds content, which is the main contributor to antioxidant activity, has
been examined. The total phenolic compound content was found to be1.92+0.03 mg gallic acid equivalent / g dry
weight. Rutin, gallic acid, vanillin, p-coumaric acid, ferulic acid and cinnamic acid were determined in fruits. Rutin was
determined as dominant phenolic compounds in fruits. The second highest phenolic compound was gallic acid. Also it
was observed that fruits were rich in vitamin C, which is another component that contributes to antioxidant activity.
The vitamin C content was found to be 159.76+8.25 mg /100 g dry weight. Cape gooseberry contained 11.50+0.05
mg carotenoids per 100 g dry weight, and it was determined that 3-carotene contents of samples were significantly
higher than a-carotene contents. Cape gooseberry fruits was also rich in carbohydrates. Sucrose, glucose and
fructose were determined as major carbohydrates in cape gooseberry fruits.

Keywords: Cape gooseberry, Nutritional value, Bioactive component, Phenolic compound
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GiRiS

Patlicangiller (Solanaceae) familyasi Physalis cinsine ait
olan altingilek (Physalis peruviana L.), Guney
Amerika’nin Amazonlar ve Ant Daglari Bolgesi kdkenli
egzotik bir meyvedir [1]. Meyveleri sari, turuncu renkte,
hemen hemen yuvarlak, ortalama c¢api 20-25 mm,
agirhgr 4-5 g kadardir. Uzimsi yapida ve sulu bir
meyvedir. Meyve iginde yaklasik 150-300 kadar sarimsi
kiiglik tohum bulunur. Domatese oldukga yakin tat ve

(@)
Sekil 1. a) Bitki Gizerinde kaliksi ile altingilek meyvesi, b) Altingilek meyvesi [6]
Figure 1. a) Cape gooseberry fruit with calyx on the plant, b) Cape gooseberry fruit [6]

Uluslararasi pazarlarda gitgide artan bir taleple
karsilasan altingilek meyvesinin dinyadaki en buyik
ureticisi Kolombiya’dir. Onu Giliney Afrika takip eder.
Amerika Birlesik Devletleri, Meksika, Ekvador, Peru,
Bolivya, Sili, Hindistan, Yeni Zelanda, Avustralya,
ingiltere, Misir, Zimbabve, Malezya, Cin, Kenya,
Madagaskar, Karayipler ve Kosta Rika’da da meyve
uretiimektedir [7-10]. Ulkemizde bu meyve hala
yeterince bilinmemektedir. Genellikle liks oteller ve
lokantalar tarafindan talep edilmektedir. Ulkemizin
hemen her bdlgesinde basariyla Uretiimekte olan
meyveye olan mevcut talep, yurt icindeki Uretimle ve
ithalati yapilarak karsilanmaktadir [10]. Kolombiya'nin
muzdan sonraki en buyidk meyve ihra¢ kalemidir [11].
Meyveyi ithal eden baslhca ulkeler, Japonya ABD,
Kanada, Aimanya, Hollanda, ingiltere ve Fransa'dir. Bu
ulkeler altingilek meyvesini ¢ogunlukla Kolombiya'dan
ithal etmektedirler [10]. Gliney Amerika’da altin gilegin
yetistirimeye baslanmasi inkalar dénemine kadar
gitmektedir. Avrupa'da Uretimi 1700’lerde ingiltere’de
baslamis ve daha sonra Glney Afrika, Avustralya ve
Yeni Zelanda'ya giden ilk gb6¢menlerce buralara
tasinmistir [12]. Ulkemizde ilk Gretim calismalari 2007
yilinda baslamis olup, basta Marmara, Ege ve Akdeniz
Bolgeleri olmak Uzere hemen hemen tum Turkiye'ye
yayillmistir [13, 14].

Altingilek meyvesi lezzeti, yiuksek besin degeri ve
potansiyel saglik faydalan agisindan degerli bir
meyvedir [15]. Meyve, biyoaktif dzelliklere sahip olan C
ve E vitamini, karotenoitler ve fenolik bilesikler agisindan
kaynak tegkil eder. Ayrica yuksek miktarda fosfor ve
diyet lifi icerigi ile éne ¢ikmaktadir [9, 16]. Altingilek,
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gorinust vardir, ancak tath ve eksi karisimi daha
zengin bir tada sabhiptir [2, 3]. Olgunlasmis meyve,
etrafindaki kagitsi kese benzeri kaliks adli yapiyla
mekanik olarak korunmaktadir [4]. Kaliks, meyvenin
olgunlasmasi boyunca meyveyi tamamen kaplar.
Meyveyi bbceklere, kuslara, hastaliklara ve kétu iklim
kosullarina kargi korur [5]. Sekil 1-a’da bitki Uzerinde
kaliksi ile altingilek meyvesi ve Sekil 1-b’de meyvenin
olgunlasmis hali gésterilmektedir.

karbonhidrat agisindan da zengin bir meyvedir. Olgun
altin cilek meyvesinde bulunan seker komponentlerinin
sakkaroz, glukoz ve fruktoz oldugu bildirilmistir [17]. Bu
sekerlerin miktarlari, meyvenin olgunluk asamasina,
cesidine ve gelisme sartlarnna bagll  olarak
degismektedir [2].

Altingilekte suda ¢dziinen bir vitamin olan askorbik asit
(C vitamini) yiksek miktarda bulunmaktadir. Askorbik
asit ayni zamanda onemli bir diyet antioksidanidir.
Altingilek bunun yaninda E vitamini (tokoferoller)
agisindan da zengin bir meyvedir. Tokoferollerin lipit
peroksidaz seviyesini dusurerek serbest radikallerce
olusturulan hicre membran zararlarini 6nlemeye katki
sunduklari bildirilmistir [5]. Altingilek meyvesi mineral
icerigi acisindan da zengin bir meyvedir. Mineraller insan
vicudunda metabolik  fonksiyonlarda rol alan
bilesiklerdir. Hiicre, doku ve organ olusumunda rol alma,
enzimlerin kofaktorli olma, ayrica Greme, ruhsal stabilite,
bagisiklik sisteminde yer alma sahip olduklar
fonksiyonlardan bazilaridir [1, 5]. Altingilek bir meyveye
gore ¢ok yuksek miktarda fosfor igerebilir. Ayrica demir,
potasyum, magnezyum ve ¢inko mineralleri igin de iyi bir
kaynaktir. Bununla beraber kalsiyum igerigi dusuktir
[18, 1]. Altingilek meyvesinde yiksek miktarda oldugu
tespit edilen, mikro elementlerden ginkonun, enzimatik
olmayan antioksidan olarak rol oynadigi, bu nedenle
tiketiminin  hicrenin  oksidatif zararlara ugramasini
Onlemeye yardimci oldugu bildirilmistir [19].

Altincilek meyvesinin ayrica, sahip oldugu fenolik madde
icerigi, fonksiyonel Ozellikler agisindan meyveye 6nem
kazandirmaktadir.  Fenolik  bilesikler, vitaminlerle
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karsilastirildiklarinda daha gugli antioksidan aktiviteye
sahiptirler. Portakalda en c¢ok bulunan antioksidan
madde C vitamini oldudu halde, antioksidan aktiviteye
belirgin katkinin fenolik bilesiklerce yapildidi bildirilmistir
[20]. Karotenoit icerigi agisindan da oldukga zengin olan
altingilekte 22 farkli karotenoit saptanmistir [3].
Meyvenin turuncu renginden karotenoitler
sorumludurlar. Ayrica (B-karoten basta olmak Uzere
karotenoitlerin, antioksidan aktiviteleriyle dokularda
olugan serbest radikalleri deaktivite ederek kanser gibi
bazi hastaliklarin baslangi¢ ve gelisimine kargi olumlu
etkiye sahip olduklarn bildirilmistir  [5].  Altingilek
meyvesinde [-karoten’'in en yiksek oranda bulunan
karotenoit oldugu bildirilmistir [8]. Meyve olgunlastik¢a
icerdigi B-karoten miktarinin arttigi tespit edilmistir [21].

Altingilek suyu ylksek antioksidan kapasiteye sahiptir.
Antioksidan aktivitesi, igeriginde bulunan antioksidan
bilesiklerin sinerjik etkileriyle meydana gelir. Bu nedenle,
antioksidan bilesikler  olan, fenolik bilesikler,
karotenoitler ve C vitamini agisindan zengin olmasi,
meyveye fonksiyonel 6zellik agisindan 6zel bir 6nem
katar. Bununla beraber altingilek meyvesinin antioksidan
kapasitesi baslica igcermis oldugu fenolik bilesiklerden
kaynaklanir. Meyvenin antioksidan kapasitesi,
yetistirmenin yapildigi c¢evre sartlari, hasat zamani,
olgunlasma ddnemi, depolama ve proses sartlari gibi
pek cok faktdrden etkilenir [20].

Bu calismada, tropikal bir meyve olan altingilek
meyvesinin, Antalya ilinde vyetistirilen 6rneklerinde;
meyvenin fizikokimyasal ve biyoaktif 6zellikleri ve bazi
besin degerlerinin saptanmasi ve literatirde altingilek
meyvesi ile ilgili elde edilen degerlerle karsilastirilarak
degerlendirme yapilmasi amagclanmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Calismada kullanilan meyveler, Antalya’da yerel
ureticiden temin edilmistir. Optimum hasat déneminde

secilen bitkilerden (ayni bahge, esit ylkseklik ve esit
olgunluk) altingilek elle toplanarak, Sileyman Demirel

% Inhibisyon (DPPH) = [(AbSkontrol - AbS6mek)/AbSkontrol]*100

Toplam karotenoit analizinde, &rnekler metanolle
ekstrakte edilmis ve ekstraktin spektrofotometrede
(Unicam, ingiltere) 666, 653 ve 470 nm’lerde absorbans
degerleri Olgllerek asagidaki denklemler yardimiyla
toplam karotenoit icerigi hesaplanmistir (Denklem 2-4)
[26].

C.=15.65 X Agss-7.340 X Ags3 (2)
Cb:27.05 X A653-11.21 X Aeee (3)
Cx+c=1000 X A470-2.860 x C4-129.2 x Cy/245 (4)

Ca= Klorofil a, Co=Klorofil b, C,:.c= Toplam karoten

Askorbik asit tayini 2.6-diklorofenolindofenol-ksilen
ekstraksiyon metoduna goére spektrofotometrik olarak
yapiimistir [22]. Absorbans degerleri 500 nm’de
olgilmastir. Sonuglar, seyreltik askorbik asit ¢ozeltisi ile
hazirlanmis ¢ozeltilerden elde edilen kalibrasyon egrisi
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Bolimu laboratuvarlarina getirilmistir. Meyveler analize
alinincaya kadar 4°C soguklukta muhafaza edilmis ve
tim analizler oda sicakhiginda gergeklestirilmigtir.

Metot

Analizler gergeklestirimeden ©6nce meyvelerin kaliks
kisimlari ayrilmigtir. Daha sonra meyvelerdeki toz,
toprak kalintilari gibi her tirld yabanci maddenin
uzaklastinimasi igin musluk suyunda yikama islemi
gerceklegtirilmigtir.

Kimyasal Analizler

Meyve Orneklerinde yapilan kimyasal analizlerden pH
degeri, pH metre (HANNA HI 2211-02, Romanya) ile
asitlik degeri ise, titrimetrik yontemle sitrik asit cinsinden
belirlenmigtir. [22]. Renk degerleri renk Olcim cihazi
(PCE-TCR 200, Recoleta, Sili) ile Hunter (L, a, b) ve (L,
kroma (C), hue acisi (h)) renk skalalari kullanilarak
gerceklestiriimistir.  Meyvelerde nem icerigi AOAC
2011’de yer alan 930.04 nolu metoda gobre
belirlenmistir. Meyvelerde kil icerigi ise AOAC 2011'de
yer alan 940.26 no’lu yonteme gére belirlenmistir [23].
Sonuglar g/100 g olarak hesaplanmistir.

Toplam fenolik madde igerigi, Ornekler metanolle
ekstrakte edilerek, Folin-Ciocalteu kolorimetrik metodu
kullanilarak belirlenmistir [24]. Absorbans degerleri
spektrofotometrede 720 nm’de olgllmustir. Sonuglar
gallik asitten hazirlanmis ¢dzeltilerden elde edilen
kalibrasyon egrisi kullanilarak gallik asit esdegerinde,
mg GAE/g yas kati ve mg GAE/g kuru kati olarak
hesaplanmistir.

Meyve drneklerinde antioksidan aktivite, 2,2-difenil-1-
pikril-hidrazil (DPPH) serbest radikal yakalama aktivitesi
tayini kullanilarak tespit edilmistir. Absorbans degerleri
spektrofotometrede 517 nm’de Olgllmustir. DPPH
serbest radikalleri yakalama aktivitesi asagidaki
denklem kullanilarak hesaplanmis ve sonuglar %
inhibisyon degerleri olarak verilmistir [25].

@)

kullanilarak hesaplanmistir. Meyvelerde protein igeridi,
AOAC 2011’de yer alan 920.152 no’lu metoda goére
Kjeldahl Metodu kullanilarak belirlenmistir [23]. Protein
tayininde Kjeldahl Metodu ile azot miktarlar saptanip,
proteinlerin  yapisinda bulunan azot miktarindan
(100/16) elde edilmis olan 6.25 faktéru ile carpilarak
protein degerleri tespit edilmistir. Karbonhidrat degerleri,
nem, Kkil, protein ve yag miktarlarinin o6rneklerdeki
yuzde degerlerinin toplaminin 100’den ¢ikariimasi ile
tespit edilmistir [27] Meyvelerde yag igerigi, Soxhlet
cihazi kullanilarak belirlenmistir [28]. Ekstraksiyonda yag
¢Ozilcl olarak hekzan kullaniimistir. Sonuglar g/100 g
olarak hesaplanmigtir. Enerji degeri hesaplanirken
asagida belirtilen denklem kullaniimistir (Denklem 5).
Meyvede lif orani %4.9 olarak alinmigtir [3, 18].
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Enerji (kcal/100 g)= (Yag x 9)+(Protein x 4)+[(Karbonhidrat-Diyet Lif) x 4]

Orneklerde suda ¢6zlnebilir kuru madde igerigi,
degerler  dogrudan  refraktometreden  okunarak,
belirlenmistir [22]. Orneklerde su aktivitesi (ay) dijital
Aqualab CX-2 su aktivitesi dlcim cihazi (Decagon
Devices Inc. Pulman, Washington, ABD) ile
belirlenmigtir [23].

Fenolik Kompozisyonunun Belirlenmesi

Orneklerdeki fenolik maddelerin kompozisyonu HPLC
(yUksek performansli sivi kromatografi) ile belirlenmistir
[29]. Meyve Orneklerinden oncelikle 10 g tartilarak 20
mL metanol:su (4:1) ¢bzeltisiyle homojenize edilmistir.
Homojenizasyon islemi igin UltraTorax (IKA T18,
Staufen, Almanya) kullaniimistir. Devaminda o6rnekler
santrifj tiplerine alinarak santriflij cihazinda (Sigma 2-
6E, Osterode am Harz, Almanya), 4000 devir/dakika,
4°C, 20 dakika sure ile santrifiijlenerek Ustteki berrak
kisim alinmistir. Elde edilen bu kisimlar HPLC analizi
oncesi 0.45um go6zenek capli membran filtrelerden
(Millex, HV) gegirilip, filtratlardan 20 pL cihaza enjekte
edilerek, fenolik madde kompozisyonu belirlenmisgtir.
Analiz HPLC cihazi (Shimadzu, Kyoto, Japonya) ile
gerceklestirilmisti. DAD dedektdr ile 278 nm dalga
boyunda oOlgiim yapilmistir. Kolon sicakligi 30°C’ye
ayarlanmistir. Kolon olarak Agilent Eclipse XDB-C18
(250 x 4.60 mm, partikil blyukligd 5 pm) kolonu
kullaniimistir. Analizde gradient program kullaniimigtir.
Kullanilan mobil fazlar, ¢ozliclu A; su:asetik asit (3:97;
v/v), ¢bzicu B; metanoldir. Akis hizi 0.8 mL/dakikaya
ayarlanmistir. Gradient  sistem ¢oziicl akis
konsantrasyonu, ¢éziicl B oranlari: 0 dakika, %7; 0-10
dakika, %7; 10-20 dakika, %7-28; 20-28 dakika, %25;
28-35 dakika, %25-30; 35-50 dakika, %30; 50-60
dakika, %30-33; 60-62 dakika, %33-42; 62-70 dakika,
%42-50; 70-73 dakika, %50-70; 73-75 dakika, %70-80;
75-80 dakika, %80-100; 80-81 dakika, %100-7; 81-90
dakika, %7 seklindedir.

Karotenoit Kompozisyonunun Belirlenmesi

Karotenoit kompozisyon tayini igin, HPLC (yiksek
performansli sivi kromatografi) ile drneklerde a-karoten
ve [B-karoten miktarlari belirlenmistir [30]. Analiz igin
HPLC cihazi (Shimadzu, Kyoto, Japonya) kullaniimistir.
Oncelikle hekzan, aseton ve etanoliin (50/25/25, viv/v)
karistinimasiyla ekstraksiyon c¢ozeltisi elde edilmistir.
Daha sonra 5 g numuneye 50 mL ekstraksiyon ¢ozeltisi
ilave edilmistir. Cozelti manyetik karistiricida 30 dakika
kanistinlmistir. Uzerine 10 mL saf su ilave edilerek (st
faz bir balona aktariimistir. Evaporatérde (IKA Rv10,
Staufen, Almanya) kurutma islemi gergeklestirilip daha
sonra balon 1 mL kloroform ile yikanmigtir. Seyreltmeler
metanol/asetonitril/tetrahidrofuran (55/30/15, v/v/v) ile
yapilip orneklerden 20 pL cihaza enjekte edilerek analiz
uygulanmigtir. DAD dedektor ile 450 nm’de Olgim
yapiimigtir. Kolon sicakligi 30°C’ye ayarlanmistir. Kolon
olarak Luna C18 (250 x 4.60 mm, partikdl biydkliga 5
pm)  kolonu kullaniimigtir.  Kullanilan mobil fazlar;
Metanol/Asetonitril (90/10) ve 9 uM trietil amindir. Akis
hizi 1.2 mL/dakikaya ayarlanmistir.
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®)
Seker Kompozisyonunun Belirlenmesi

Orneklerde seker kompozisyon analizi, HPLC (ylksek
performansh sivi kromatografi) ile belirlenmigstir [31].
Ekstraksiyon su ile gergeklestirilmistir. 10 g drnege 40
mL su eklenerek ultratoraksta (IKA T18, Staufen,
Almanya) homojenize edilmistir. Daha sonra santrifUj
cihazinda (Sigma 2-6E, Osterode am Harz, Almanya)
6000 devir/dakikada 30 dakika santrifij
gergeklestirilmigtir. Ustteki berrak kisim, 0.45 pm
gézenek capli membran filtrelerden (Millex, HV)
gegirilecek 20 pL’si HPLC’ye enjekte edilmistir. Analiz
icin Shimadzu markali (Kyoto, Japonya) HPLC cihazi
kullanilmistir. RID 10A dedektor ile 6lgim yapilmistir.
Kolon sicakligi 80°C’ye ayarlanmigtir. Kolon olarak
Aminex HPX-87C (300 x 7.8 mm) karbonhidrat kolonu
kullanilmistir. Kullanilan mobil faz ultra saf sudur. Akis
hizi 0.6 mL/dakikaya ayarlanmistir.

istatistik Analizleri

istatistik analizlerinde, SPSS programi (versiyon 19,
IBM, 2010) kullaniimistir. Analizler, Uger kez tekrar
edilmis ve ortalamalari alinmigtir ve tum analizler Ug¢
paralelli gergeklestirilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Altingilek meyve orneklerinde gerceklestirilen
fizikokimyasal analiz sonuglari Tablo 1’'de verilmistir.
Titrasyon asitligi degerleri sitrik asit cinsinden literattirde,
%1.90-2.10 arasinda [5] ve %1.827 olarak [32]
bildirilmigtir. Meyvelerde olgunlasma ile asitlik miktarinin
azaldigi ve seker miktarinin arttigi  bilinmektedir.
Olgunlasma ile sitrik asit miktari da diismektedir [33]. Bu
baglamda meyvenin olgunluk dizeyi titrasyon asitligi
degerlerinde o6nemli etkiye sahiptir. Calismamizda
bulunan meyve titrasyon asitliginin yukarida belirtilen iki
calismaya kiyasla daha dusuk olmasi muhtemelen bu
nedenden kaynaklanmaktadir. Yapilan ¢alismalarda
altingilek meyvesinin pH degeri, 4.46 olarak [32] ve
3.39-3.67 degerleri arasinda [5] bildirilmistir.
Calismamizda tespit edilmis olan meyvenin pH
degerinin  bu sonuglarla oldukga yakin oldugu
goOrulmektedir. Meyvelerde renk degerleri ise, tuketici
tercihlerini etkileyebilen bir kalite kriteridir.
Calismamizda belirlenen renk degerlerinden L degeri
yuzey parlakligini, a degeri yesilden kirmiziya renk
degerlerini, b degeri de maviden sariya renk degerlerini
ifade ederken, kroma ve hue agisi ise rengin yogunlugu
ve algilanan renk farkini belitmede kullaniimaktadir
[34]. Literatirde, yapilan bir galismada, altin gilegin L
degerini; 56.62, a degerini; 5.45 ve b degerini; 31.98
olarak tespit edilmistir [32]. Bir bagska calismada L
degeri; 69.56, a degeri; 17.12, b degeri; 60.78, kroma
degeri; 63.15 ve hue agisi degeri; 74.26 olarak tespit
edilmistir [16].

Karotenoitler meyve ve sebzelerde renk maddeleri
olmalarinin yani sira antioksidan 6zellikleri, A vitamininin
oncil vitamini olmalari gibi 6nemli fonksiyonel 6zelliklere
sahip olan bilesiklerdir. Meyvede toplam karotenoit
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icerigi ortalama 2.52 mg/100 g (yas agirlik) olarak tespit
edilmigtir. Literatlirde yapilan galismalarda, 1.60 mg/100
g (yas agirlik) olarak [9] ve yaklasik 1.80 mg/100 g (yas
agirhk) [16] bildirilmigtir. Sebze ve meyvelerde
karotenoit miktarlari olgunluk seviyesi, iklim, toprak tipi,
glbre kullanimi gibi gesitli faktérlerden etkilenmektedir
[35]. Galismamizda buldugumuz karotenoit degerlerinin
diger iki calismaya gére yuksek olmasi muhtemelen bu
faktorlerden kaynaklanmaktadir. Farkli meyve ve
sebzelerle yapilan galismalarda da toplam karotenoit
iceriginde, yukarida belirtlen nedenlerle  6nemli
farklliklar goérilebilmektedir. Yapilan bir galismada; yas
agirhkta  havucun 159 mg/100 g, domatesin
12.7 mg/100 g, portakalin 0.40 mg/100 g, kayisinin
1.13 mg/100 g, cilegin 0.05 mg/100 g ve bdgurtlenin
0.90 mg/100 g toplam karotenoit igerdigi ve genel olarak
sebzelerde, meyvelere gore karotenoit igeriginin daha
fazla oldugu tespit edilmistir [36]. Altingilek meyvesinde
toplam fenolik madde miktari gallik asit esdegeri olarak
ortalama 42.2 mg/100 g (yas agirlik) olarak
bulunmustur. Literatirde, vyapilan bir ¢alismada,
altincilek meyvesinde yas agirlikta ve gallik asit
esdegerinde 40.45 mg/100 g toplam fenol [37], bir diger
galismada ise, 39.15 mg/100 g toplam fenol tespit
edilmistir [38]. Farkli meyve ve sebzelerin toplam fenolik
madde iceriklerini belirlemek igin yapilan bir calismada;
gallik asit esdegeri olarak yas agirlkta seftalinin
19.46 mg/100 g, armutun 9.48 mg/100 g, ananasin
44 .14 mg/100 g, portakalin 79.73 mg/100 g, domatesin
17.89 mg/100 g, muzun 10.22 mg/100 g toplam fenolik
madde icerdigi tespit edilmigstir [39].

Meyvelerde gerceklestirilen  bir
antioksidan aktivite analizidir. Antioksidan aktivite,
fenolik bilesikler, karotenoitler, askorbik asit gibi
meyvedeki biyoaktif bazi bilesenlerin sinerjik etkisiyle
gerceklesmekle birlikte baslica etki fenolik bilesiklerce
olusturulur. Literatirde, yapilan bir galismada, altingilek
suyunun DPPH indirgeme orani %78 olarak bildirilmistir
[40]. Buradan altingilek meyvesinin karakteristik olarak
yuksek antioksidan aktivite sergiledigi goruimektedir.
Meyvenin protein miktar icin, literatirde, yapilan
calismalarda protein igeriginin yas agirlikta %0.3-1.9
degerleri arasinda oldugu bildirilmigtir [5]. Bizim
calismamizda da meyvenin protein orani yas agirlikta
%1.64 ile bu degerler araligi iginde tespit edilmistir. Yag
orani igin, yapilan bir ¢alismada, altingilek meyvesinin
yas agirlikta %2 yag igerdigi bildiriimigtir [8]. Bir diger
calismada, yapilan galismalarda yas agirlikta %0.2-0.5
arasinda degerler bulundugu bildirilmistir [5]. Bagka bir
calismada ise, altingilekte yad miktari, kurumadde
bazinda %3.16 olarak belirtiimigtir [41]. Bizim
calismamizda meyvede yag orani yas agirlikta %0.98
olarak saptanmistir. C vitamini insan saghg! agisindan
Ozel bir 6neme sahiptir. Vicutta sentezlenemedigi ve
depolanamadig igin dizenli olarak tiketimi gereklidir.
Suda ¢6zlnen bir vitamin olan C vitamini, pek ¢ok sebze
ve meyvede dogal olarak bulunmaktadir [42]. Altingilek
meyvesinin de oldukga yiksek oranda (159.76 mg/100 g
kurumadde) ihtiva ettigi bu vitamin, ne var ki gok duyarli
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bir gida bilesenidir. Ozellikle islenmis gidalarda yiiksek
sicaklik, oksijen, agir metaller gibi nedenlerle kolaylikla
parcalanarak denatlre olabilmektedir. Literatiirde
altingilek meyvesinde C vitamini igin farkli degerler
bildirilmistir. Yapilan bir g¢alismada, yas agirlikta
43 mg/100 g [3], bir digerinde, 95-97 mg/100 g kuru
agirhk [43], bagska bir ¢alismada, yaklagik olarak 90
mg/100 g kuru agirlik [44], son bir calismada ise, yas
agirlikta 20-43 mg/100 g aras! [5] degerler bildiriimistir.
Bizim calismamizda ise yas agirlikta 34.98 mg/100 g
olarak tespit edimistir. iklim sartlari, ézellikle de sicaklik
ve 1sik yogunlugunun meyvelerde besinsel 6zellikler
Uzerinde glglu etki sahibi oldugu bilinmektedir. Duisuk
sicakliklarda C vitamini sentezinin arttigi ve
oksidasyonunun azaldigi ve 1s1k yogunlugundaki artisin
C vitamini miktarini arttirdidi bildirilmistir [45, 46]. Farkl
calismalarda C vitamini degerlerinin farkli gikmasi
muhtemelen bu nedenlerden kaynaklanmaktadir. Farkli
meyve ve sebzelerin C vitamini miktarlarinin verildigi bir
kaynakta; yas agirlikta, portakalin 40-55 mg/100 g,
elmanin 2-10 mg/100 g, cilegin 60 mg/100 g, erigin
3-5 mg/100 g, muzun 10-25 mg/100 g, havucun
6-10 mg/100 g ve domatesin 25-35 mg/100 g C vitamini
icerdigi bildirilmistir [47]. Bu deg@erler 1s1ginda, altingilek
meyvesinin C vitamini agisindan iyi bir kaynak oldugu
belirtilebilecektir.

Meyve Orneklerinde ayrica a-karoten ve B-karoten igerigi
saptanmig, B-karoten miktarinin a-karoten miktarindan
belirgin duzeyde daha yuksek oldugu belirlenmistir
(Tablo 1). Altingilekte belirleneni fenolik bilesikler ise,
Tablo 2'de gdsterilmistir. Meyvede rutin, gallik asit,
vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit ve sinamik asit
saptanmistir. Baslica saptanan fenolik bilesik rutindir.
ikinci en yilksek saptanan fenolik bilesik gallik asittir.
Literatirde, bir g¢alismada, altingilek meyvesinde
bulunan flavanoller c¢alisiimistir [48]. Bu c¢alismada,
meyvede rutin, mirisetin ve kuersetin varligi gézlenmis,
kuersetin bulunmadigi baslica rutin ayrica mirisetin
bulundugu tespit edilmistir [48]. Olgun meyvede 6.76-
6.90 ug/g rutin oldugunu tespit etmiglerdir. Bu deger
bizim ¢alismamizda bulunan rutin igerigine (0.0058 mg/g
yas agirhk) oldukga yakindir. Literatirde altingilek
meyvesinin fenolik kompozisyonu ile ilgili daha kapsaml
bir calismaya rastlaniimamistir. Altingilek meyvesinde
baslica sekerler ise, sakkaroz, glikoz ve fruktoz olarak
belirlenmistir (Tablo 3).Literatirde altingilek meyvesinin
seker kompozisyonunun belirlendigi bir c¢alismada,
galismamizda bulunan sonu¢ ile uyumlu olarak
meyvede, sakkaroz miktari, glikoz ve fruktozdan daha
yuksek olarak tespit edilmistir [2]. Portakal, kavun,
ananas, seftali, kayisi ve muz meyvelerinin de en fazla
icerdikleri seker sakkarozdur. Elma, armut, cilek ve nar
meyvelerinin baslica icerdikleri seker ise fruktozdur [2,
45]. Altngilek meyvesinin en fazla igerdigi seker
sakkaroz olmakla birlikte, sakkaroz ve fruktoz miktarlari
birbirine ¢ok yakin tespit edilmistir.
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Tablo 1. Altingilek meyvesinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
Table 1. Some physicochemical properties of cape gooseberry fruit

Ozellikler OrtalamazStandart Sapma
pH 3.6410.01
Titre edilebilir asitlik (%) 1.69+0.04
Su aktivitesi (aw) 0.97+0.01
Kul (% km*) 4.62+0.04
Suda ¢6zlinebilir kuru madde 15.10£0.10
Kuru madde 21.90£0.19
L 57.89+0.15
a 14.35+0.31
b 41.074£0.22
Kroma 43.51+0.19
Hue agisi 70.731£0.44
Protein (% km) 7.49+0.13
Yag (% km) 4.47+0.51
Karbonhidrat (% km) 83.43+0.63
Enerji (kcal/100 g) 68.87+1.12
Toplam fenolik madde (mg/g km) 1.92+0.03
Toplam karotenoit madde (mg/100 g km) 11.50+0.05
Vitamin C (mg/100 g km) 159.76+8.25
Antioksidan inhibisyon (%) 88.03+0.13
a-karoten (mg/100 g km) 2.79+0.05
B-karoten (mg/100 g km) 5.37+0.07
Tablo 2. Altingilek meyvesinin  fenolik

kompozisyonu (mg /100 g km)

Table 2.

Phenolic composition of

cape

gooseberry (mg /100 g dry matter)

Fenolik bilesen

OrtalamaztStandart Sapma

Rutin

Galllik asit
Vanilin

Ferulik asit
p-Kumarik asit
Sinamik asit

2.65+0.15
2.10+0.92
0.37+0.10
0.27+0.10
0.18+0.00
0.09+0.00

Tablo 3.

Altingilek

meyvesinin  seker

kompozisyonu (g /100 g km)
Table 3. Carbohydrate composition of cape
gooseberry (mg /100 g dry matter)

Seker bilegeni

OrtalamaztStandart Sapma

Sakkaroz
Friktoz
Glikoz

11.42+0.65
10.11+1.54
8.57+1.12

SONUG

Meyveler insan metabolizmasinin fonksiyonlarini yerine
getirmesi igin duzenli olarak ihtiyag duyulan bilesenleri
icerir. Ayrica saglik Uzerinde olumsuz etkilere neden
olan pek cok etkene kargi koruyucu etki gosterdikleri
bilinmektedir. Bu nedenle saglikl bir diyet icin yeterli
miktarda meyve tiuketimi 6nemlidir. Altingilek meyvesi,
fenolik bilesikler, vitamin C ve karotenoidler gibi biyoaktif
ozelliklere sahip bilesenleri iceren tropikal bir meyvedir.
Ayrica yuksek miktarda diyetsel lif ve mineral igerigine
sahiptir. Bu Ozellikleri ile ve kendine has farkh tadi ile
yeni gelistirilecek gida drinlerine islenmeye aday bir
meyvedir. Bu galismada, son yillarda tropikal meyve
yetistiriciliginin  oldukga yayginlastigi Antalya ilinde
yetistirilen  altingilek  meyvelerinin  fizikokimyasal
ozellikleri ve besin degerleri incelenmistir. Meyvenin, C
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vitamini, karotenoitler ve fenolik bilesikler agisindan
oldukga zengin oldugu tespit edilmisgtir.
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