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Gelincik Cigegi (Papaver rhoaes L.) Ekstraktindan Soguk Gay Uretimi
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GlUnumuzde siklikla tiketilen igecekler arasinda bulunan soguk gaylar gogunlukla siyah gaydan uretiimektedir ve farkl
bitki kdkenli soguk ¢aylarin Uretimi oldukga sinirlidir. Gelincik bitkisi (Papaver rhoaes L.), Papaveraceae familyasina
ait tek yillik yenilebilir bir cigek turidir ve ozellikle igerdigi antosiyaninlerin antiinflamatuar, antimikrobiyal ve
antiproliperatif gibi biyoaktif 6zelliklere sahip oldugu ¢esitli galismalarca belirtiimistir. Bu ¢alismada, gelincik gicegi
antosiyaninleri asitli etanol-su ekstrasiyon yontemi ile elde edilmis ve ekstrakt puskirtmeli kurutucuda maltodekstrin
ile kurutulmustur. Kurutulmus gelincik ekstrakti soguk gay formuilasyonunda sakaroz ve sitrik asit ile farkli oranlarda
kombine edilerek 8 farkl gelincik soguk cayi Uretimleri gergeklestiriimistir. Soguk gaylarin toplam antosiyanin ve
toplam fenolik madde igerikleri sirasiyla 10.98-28.49 mg cyn-3-O-glu/100 mL ve 9.15-21.96 mg GAE/100 mL olarak
belirlenmistir. Soguk gaylarin Gretimi agsamasinda uygulanan pastérizasyon igleminin Grlnlerin antioksidan aktivite
degerlerinde anlamli artiglara neden oldugu belirlenmistir (p<0.05). Uriinlerin duyusal degerlendirmeleri sonrasi 0.40 g
kurutulmus gelincik ekstrakti, 10 g sakaroz ve 0.25 g sitrik asit iceren G6 kodlu soguk ¢ayin panelistlerce en begenilen
Ornek oldugu belirlenmistir. Bu durumun G6 kodlu 6rnegin antosiyanin, renk yodunlugu ve sakaroz degerlerinin
digerlerine gore daha yiksek olmasindan kaynaklandidi dusunilmektedir. Duyusal begenisi yuksek olarak
degerlendirilen ve gelincik cigegdi ekstrakti iceren soduk caylarin sinirli gesitlilikteki soguk caylara bir alternatif
olabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gelincik, Soguk ¢ay, Pastorizasyon, Antosiyanin, Puskurtmeli kurutma

Production of Iced Tea from Poppy Flowers Extract
ABSTRACT

Iced teas, which are among the drinks that are frequently consumed today, are mostly produced from black tea and
the production of iced teas of different plant origins is very limited. Poppy plant (Papaver rhoaes L.) is an annual
edible flower species belonging to the family Papaveraceae, and it has been stated in various studies that the
anthocyanins it contains have bioactive properties such as anti-inflammatory, antimicrobial and antiproliferative. In this
study, poppy flower anthocyanins were obtained by acidic ethanol-water extraction method and the extract was dried
with maltodextrin in a spray dryer. Eight different poppy iced teas were produced by combining dried poppy extract
with sucrose and citric acid at different rates in the iced tea formulation. Total anthocyanin and total phenolic content
of iced teas were determined as 10.98-28.49 mg cyn-3-O-glu/100 mL and 9.15-21.96 mg GAE/100 mL, respectively. It
was determined that the pasteurization process applied during the production of iced teas caused significant
increases in the antioxidant activity values of the products (p<0.05). After the sensory evaluations of the products, it
was determined that the G6 coded iced tea was the most liked sample by the panellists. This is thought to be due to
the fact that the anthocyanin, colour density and sucrose values of the G6 coded sample containing 0.40 g of dried
poppy extract, 10 g of sucrose and 0.25 g of citric acid. are higher than the others. It was concluded that iced teas

263


https://orcid.org/0000-0003-4480-5356
https://orcid.org/0000-0002-6609-7904
https://orcid.org/0000-0002-9224-3581
https://orcid.org/0000-0002-7229-3215
https://orcid.org/0000-0002-5195-0685
https://orcid.org/0000-0003-1258-0834

M. Yiiksel, A. Acar, F. Gogen, N.M. Arslantas, S. Berktag, M. Cam Akademik Gida 20(3) (2022) 263-273

containing poppy flower extract, which were evaluated as high sensory liking, could be an alternative to a limited

variety of iced teas.

Keywords: Poppy, Iced tea, Pasteurization, Phenolic compounds, Spray drying

GiRIiS

Bitkilerin farkh amaglarla kullanimi oldukga eski yillara
dayanmaktadir.  Ozellikle sagligin  desteklenmesi
konusunda bitkilerin  c¢esitli  tibbi  6zelliklerinden
geleneksel tipta faydalaniimistir [1]. Son yillarda bitkiler
gida endustrisinde dogrudan bitki gayr Uretiminde
kullanildigi  gibi  gidalarin  duyusal  &zelliklerinin
gelistirimesinde de yardimci Grin olarak tercih
edilmektedir [2]. Birgok bitki tlrleri lzerinde yapilan
arastirmalar neticesinde bitkilerin insan sagligi Gzerinde
olumlu etkileri oldugu ve biyoaktif bilesiklerce zengin
oldugu ortaya konulmustur [3]. Bu Ozelliklere sahip
bitkilerden biri olan gelincik (Papaver rhoeas L.)
Papaveraceae familyasina ait olan ve dinyanin farkl
bélgelerinde yetisen tek yillik otsu bir bitkidir. Ozellikle,
Bati Asya, Kuzey Avrupa ve Afrika bolgelerinde
yetismekte olup yaygin olarak tarla hashasi, misir
hashas! ve hashas gibi ¢esitli isimlerle de anilmaktadir
[4]. Gelincik bitkisinin govde, tohum ve tag yapraklar
gida olarak tiiketim alanlarina sahiptir. Ozellikle gévde
kisimlari salatalarda kullanilirken, kirmizi tag yapraklari
gelincik serbeti yapiminda kullaniimaktadir [5]. Gelincik
bitkisi basta fenolik ve antosiyanin maddeler olmak
Uzere icerdidi cesitli aktif fitokimyasal bilesiklerin
zenginligi agisindan terapétik alanlarda yaygin olarak
kullanilan bitkiler arasindadir [6].  Bununla birlikte
gelincik bitkisinde yapilan fitokimyasal arastirmalarda
coptisine, berberine, rhoeadine ve alotropine gibi bazi
alkoloidlerin  varligina rastlanilmigtir ~ [7].  Cesitli
calismalarda  gelincik  bitkisinin  antiinflamatuvar,
antimutajenik, antigenotoksik, antikarsinojenik etkilerinin
oldugu ve anksiyete, Oksurik, uyku problemleri ve gesitli
noronik durumlarin tedavisinde farmakolojik 6zelliklerinin
oldugu bildirilmistir [6, 7]. Ayrica gelincik ekstrakti ile
fareler Uzerinde yapilan farmako-toksikolojik
arastirmalarda LDso degerinin 4000 mg/kg olarak
belirlenirken, 400 mg/kg'lik gelincik gicegi ekstrakti
dozunun fareler Uzerinde sakinlestirici etkiye sahip
oldugu tespit edilmistir [7].

Dinya capinda gay ve c¢ay bazl igecekler insanlar
tarafindan siklikla tiketilen igeceklerin  basinda
gelmektedir [8]. Ozellikle lilkemizde ¢ok tiiketilen bir cay
trd olan siyah gay, cay bitkisi yapraklarinin enzimatik
oksidasyona ugratilmasi sonucu elde edilirken, bitkisel
caylar tibbi ve aromatik bitkilerin tohum, ¢icek, meyve,
yaprak ve kabuk gibi kisimlarindan hazirlanmaktadir [9].
Cay yapiminda kullanilacak olan bitkinin tari ve
kullanilan kisminin kimyasal bilesimine bagh olarak
gayin aromasinin farkhlastigi ve bu bilegiklerden ugucu
ve ucucu olmayanlarin cayin burukluk ve acilik gibi
lezzet unsurlarini tat profiline kazandirdigi
belirtiimektedir [10, 11].

Siyah cay ile hazirlanan soguk caylar yillardir tiketime
hazir icecek kategorisinde satisa sunulmaktadir [12].
Bununla birlikte tlketiciler tarafindan soguk olarak
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tuketilen bir bagka igcecek turt olan gazl igeceklere olan
onyarginin artmasi ve tuketicilerin daha saglikh Grtinlere
ydnelmesi soduk veya sicak olarak tuketilen iceceklere
olan talebi artirmaktadir. Tim bunlarin sonucunda gida
endustrisi de tiuketime hazir farkh icecek arayislarina
yonelmistir [13]. Farkh bitkisel kaynakli soguk caylarin
Uretilmesi ve 6zelliklerinin incelenmesi ile ilgili calismalar
literatirde sinirh sayida bulunmaktadir. Bu ¢alismada
hem geleneksel olarak bazi rahatsizliklarin tedavisinde
kullanilan hem de gida olarak kullanimlarina ek olarak
gelincik giceginin yeni bir igcecek formu olan soguk cay
uretiminde kullanilabilirliginin belirlenmesi ile gecmigte
kalmis olan bu degerli bitkinin gin yizine g¢ikariimasi
amaclanmigtir.  Ayrica gelincik c¢icedi ekstrakti ile
duyusal agidan kabul edilebilir nitelikte olabilecek soguk
gaylarin Uretilerek elde edilen ardnlerin
karakterizasyonlarinin yapilmasi amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOT
Hammadde ve Kimyasallar

Gelincik gicegi (Papaver rhoaes L.) kuru formda yerel bir
aktardan (istanbul Baharat, Tirkiye) temin edilmigtir.
Calismada kullanilan kimyasallar su sekildedir; Folin &
Ciocalteau reaktifi (Merck, 1.09001.0500), gallik asit
(Sigma-Aldrich G7384), DPPH radikali (Sigma-Aldrich,
D9132), sodyum karbonat (J.T. Baker, S2127), Trolox®

(Sigma-Aldrich, 238813), aliminyum klortr (Merck,
8.01081.1000), hidroklorik asit (J.T.Baker, 6081),
maltodekstrin  (13-17 DE, Sigma-Aldrich, 419680),

potasyum kloriir (Merck, 1.04936.1000), sodyum asetat
(Sigma-Aldrich, S2889), metanol (106035, Sigma),
etanol (1.11727.2500 Merck), potasyum siilfit (Supelco,
55777), sodyum nitrat (J.T. Baker, 6739), sodyum
hidroksit (Merck, 106462).

Ekstraksiyon iglemi

Kuru formdaki gelincik gicekleri bir blender (Waring
Blender, Staufen, Almanya) yardimi ile 6gitme islemine
tabi tutulmus ve bir elek yardimi ile de yabanci maddeler
uzaklastinimistir. Toz hale getirilmis gelincik giceginden
20 g tartilarak, %1 sitrik asit iceren su-etanol (50:50, v/v)
karisimindan 400 mL ilave edilmis ve 40°C’ de
calkalamali su banyosunda (NUVE ST30, Ankara,
Turkiye) ekstraksiyon iglemi gercgeklestiriimistir. Elde
edilen ekstrakt kaba filtre kagidi ile suzuilerek filtre
edilmis ve evaporatérde (Heidolph Value G1, Almanya)
40°C’de, 100 mbar basing altinda Brix derecesi 13.5
olana kadar konsantre edilmistir. Elde edilen ekstraktin
kurutma islemi ve analizleri uygulanana kadar -18°C’de
saklanmistir.
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Piskiirtmeli Kurutma ile Gelincik Ekstraktinin
Kurutulmasi

Gelincik giceginden elde edilen ekstraktlarin puskurtmeli
kurutma ile toz forma donisturidlmesi igin ekstraktin kuru
maddesi ile ayni oranda olacak sekilde (1:1)
maltodekstrin (DE:13-17) eklenmis ve homojenizatérde

1 . p P
Vo, _‘
N N e &
2.0 AT RS 2 2 N

(T18 Basic, Staufen, Almanya) 10000 rpm’ de 5 dakika
sure ile homojenize edilmigtir. Ardindan elde edilen
besleme c¢ozeltisi 140°C giris sicakligi, %100 aspirator
galisma hizi ve 8 mL/dk besleme hizi sartlarindaki
piskirtmeli kurutucuya (Buchi B290, Flavil, isvigre)
verilerek %51.36 verimle kurutulmus gelincik ekstrakti
elde edilmistir (Sekil 1).

BE—— |

Sekil 1. Gelincik cicegi (A) ve kurutulmus gelincik cicegi ekstrakti (B)
Figure 1. Poppy flower (A) and spray dried poppy flower extract (B)

Soguk Cay Formiilasyonlarinin Belirlenmesi ve
Soguk Cay Uretimi

Soguk gay Uretimleri igin piyasada satisa sunulan soguk
caylarin formdlasyonlart g6z Ontinde bulundurularak
bilesimde yer alacak olan girdilere karar verilmistir. On

Tablo 1. Soguk ¢ay formilasyonlari
Table 1. Iced tea formulations

duyusal denemeler sonrasi ise igerikte yer alacak
bilesenlerin ¢alisma miktari araliklari belirlenmistir. 8
farkli soguk cay Uretimi icin belirlenen bilesenlere
(kurutulmus gelincik ekstrakti, sitrik asit ve sakaroz) ait
miktarlar Tablo 1’de belirtilmistir.

. Soguk Cay Ornekleri
Bilegenler Gl G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8
Kurutulmus gelincik
ekstrakti (g/100 mL) 0.15 0.25 0.35 0.35 0.35 0.40 0.35 0.35
Sakaroz (g/100 mL) 7.00 7.00 7.00 9.00 9.00 10.00 9.00 8.00
Sitrik asit (g/100 mL) 0.10 0.10 0.10 0.20 0.30 0.25 0.10 0.10

Formilasyonlara go6re ayri ayri olarak hazirlanan
Ornekler 250 mL’lik steril cam sigelere alinmis ve
bilesenler ¢oézindurilerek ilgili  hacme su ile
tamamlanmistir. Ardindan Onceden sterilize edilmis
kapaklan kapatilarak galkalamali su banyosunda 10

dakika sure ile 80°C’de pastorizasyon iglemi
uygulanmistir. Daha sonra hizli bir sekilde sogutulan
ornekler (Sekil 2) analizlere kadar 4°C’de muhafaza
edilmigtir.

Sekil 2. Gelincik gicegi ekstrakti iceren soguk caylar
Figure 2. Iced tea samples with poppy flower extract
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Fizikokimyasal Analizler

Soguk gay orneklerinin pH degerlerini belirlemek igin 10’
ar mL beher icerisine alinan o6rneklere pH metre
(HANNA, Amerika) probu daldirilarak degerler
kaydedilmistir. Toplam asitlik 0.1 N NaOH ile volimetrik-
potansiyometrik titrasyon yontemine gore tayin edilerek
sonuglar sitrik asit es degeri cinsinden belirlenmistir [14].
Uriinlerin rengi, L*, a*, b* degerleri acisindan bir
kolorimetre cihazi (CR-5, Konica Minolta, Japonya) ile
Olcllmustir. Soguk gay Orneklerinin ve ekstraktin suda
¢ozlinur kuru madde degerleri (°Brix) Abbe
refraktometresi (SOIF, 2WAJ) ile élgiilmistiir. Bulaniklik
degerleri ise turbidimetre cihazi (Hach, 2100 N, Tirkiye)
ile belirlenerek sonuglar NTU cinsinden verilmistir.

Toplam Fenolik Madde Miktari

Spektrofotometrik analizlerde kullanilacak olan soguk
cay ornekleri ve gelincik ekstrakti herhangi bir islem
yapmadan direk olarak kullanilirken, gelincik ekstrakti
tozu 1:20 (g/mL) oraninda metanol-su (%50-50) ile
ekstrakti alindiktan sonra denemelerde kullaniimistir [2].

Analizi yapilacak orneklerin toplam fenolik madde igerigi
Folin-Ciocalteau (FC) metodu [15] kullanilarak
spektrofotometrik olarak belirlenmistir. Sonuglar gallik
asit esdegeri (GAE) cinsinden ifade edilmistir. Kisaca,
0.4 mL ornek alinarak deney tuplerine aktariimis,
ardindan 10 kat su ile seyreltiimis olan Folin-Ciocalteau
reaktifinden 2 mL ilave edilmistir. Ardindan sodyum
karbonat ¢ozeltisinden (%7.5, m/v) 1.6 mL ilave edilerek
vorteks yardimiyla karistirma islemi gergeklestiriimis ve
Ornekler oda sicakliginda karanlikta 60 dakika sure ile
inkibe  edilmistir.  Stre  sonrasinda  6rneklerin
absorbanslari spektrofotometrede (UV-1800, Shimadzu,
Japonya) 765 nm dalga boyunda, 6rnek yerine ayni
miktarda saf su kullanilarak hazirlanan kor g¢ozeltiye
karsi 6lgulmustur.

Toplam Monomerik Antosiyanin Madde Miktari
Orneklerin  toplam monomerik antosiyanin madde

miktari pH differansiyel yontemi ile belirlenmistir [14]. pH
1.0 (potasyum klorir, 0.025 M) ve pH 4.5 (sodyum

asetat, 0.4 M) tampon c¢ozeltileri ile tampon
kapasitelerini asmayacak sekilde seyreltilerek
hazirlanan  drneklerin  absorbanslari 30  dakika

inkibasyonun ardindan spektrofotometre cihazi ile
Olgulmastir. Sonuglar Esitlik 1 ve 2 ile hesaplanarak
cyanidin-3-O-glukozid esdegeri (MW: 445.2, : 29600)
olarak verilmistir.

A=(As15-A700)pH=1 — (As15-A700)pH=4.5
A+MW4SF+1000
Exf

@)
@)

. , , mg.
Monomerik GIII’OS!}’GIHR (T) =

Degradasyon indeksi= ((As20-A700) / (As20-Az00)) * SF
Renk Yogunlugu= ((Asz0-A700) + (Aa20-A700)) * SF
Polimerik Renk= ((As20-A700) + (A420-A700)) * SF

Kararma indeksi= ((As20-A700)) * SF

Polimerik renk orani= (Polimerik renk/ Renk yodunlugu) * 100

A: absorbans farki, MW: hesaplamada kullanilacak
antosiyaninin molekul agirhgi, SF: seyreltme faktori, e:
molar absorptivite, {: spektrofotometre kiveti katman
kalinhgi (£: 1 cm).

Toplam Flavonoid Madde Miktari

Orneklerin toplam flavonoid madde igerigi Zhishen ve
ark. [16] metodu kullanilarak spektrofotometrik olarak
belirlenmis ve sonuglar katesin esdegeri (KE) olarak
verilmistir. Orneklerden deney tiipii icerisine 1 mL alinip
Uzerine 4 mL saf su ve 0.3 mL NaNO:2 (%5, m/v) ilave
edilerek 5 dakika bekletilmistir. Ardindan 0.3 mL AICls
(%10, m/v) eklenmis ve 1 dakika sonra da 2 mL NaOH
(I N) eklenerek hacim saf su ile 10 mlye
tamamlanmigtir. Orneklerin absorbans degerleri érnek
yerine saf su eklenerek hazirlanan kér c¢ozeltiye karsi
spektrofotometrede 510 nm dalga boyunda 6lgilmustir.

DPPH Metodu ile Antioksidan Aktivite

Singh ve ark. [17] metoduna gore 6rneklerin antioksidan
aktiviteleri tayin edilmis ve sonuglar Trolox® esdegeri
(TE) olarak ifade edilmistir. Ekstraktlardan analiz tupleri
icerisine 0.1 mL alinarak Uzerine metanolde hazirlanan
DPPH c¢ozeltisinden (6.25 mM) 3.9 mL eklenmistir.
Kontrol 6rnegi igin ise ornek ile ayni miktarda saf su
kullanilmigtir. ~ Hazirlanan  6rnekler  vorteks ile
karistinldiktan sonra karanlikta 30 dakika inkiibe edilmis
ve spektrofotometrede 515 nm dalga boyunda metanole
kars1 absorbans degerleri 6lguimustur.

Gelincik Cigegi Antosiyaninlerin pH’ya Bagl Renk
Degisimi

Gelincik gigegdi antosiyaninlerinin farkl pH degerlerindeki
renk degisimlerini tespit etmek igin belirli oranda saf su
ile seyreltilen ekstrakt pH 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12
degerlerine 0.1 N HCI ve 0.1 N NaOH c¢ozeltileri ile
ayarlanarak g6zlemlenen renk degisimleri
kaydedilmigtir.

Degradasyon inde_ksi, Renk Yogunlugu, Polimerik
Renk ve Kararma Indeksi

Yuzde polimerik renk analizleri Wrolstad [18] yéntemine
gore gerceklestirilmistir. Bisulfat (K2S20s) uygulanmis ve
uygulanmamis olan dérneklerin 420 nm'de (kahverengi
pigmentler), 520 nm (monomerik antosiyaninler) ve 700
nm  (bulanikhik  dlzeltmesi) dalga  boylarinda
absorbanslari saf suya karsi spektrofotometre cihazinda
Olculmastir. Degradasyon indeksi ve renk yogunlugu
parametreleri tespit edilirken bisllfat uygulanmamis
orneklerin, kararma indeksi ve polimerik renk
parametreleri igin ise bisilfat uygulanmig Orneklerin
absorbanslari kullaniimistir. Renk degerleri Esitlik 3, 4,
5, 6 ve 7’ ye gore hesaplanmistir.

®3)
(4)
(5)
(6)
()

(A: absorbans, SF: seyreltme faktori)
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Duyusal Analiz

Kurutulmus gelincik ekstrakti ile dretilen soguk caylarin
duyusal degerlendirmeleri renk, tathhk, burukluk, asitlik

ve genel begeni agisindan 15 panelist ile
gerceklestiriimigtir.  Panelistler Gida  Muhendisligi
Bolimu &6grenci ve &gretim elemanlari arasindan

segilmistir. Duyusal analiz 6ncesinde 4°C’ ye sogutulan
ve 3 haneli rastgele kodlarla numaralandirilan érnekler
seffaf bardaklara konularak (-~ 30 mL) panelistlerin
degerlendirmelerine sunulmustur. Degerlendirmeler 5
puanl hedonik skala testine gore (1: hi¢c begenmedim,
3: bedendim, 5: ¢cok begendim) gergeklestiriimistir [19].

istatistiksel Analiz

iki tekerriir ve iki paralelli olarak gergeklestirilen analizler
sonras! elde edilen veriler SPSS 10.0.1 istatistik paket
programi (SPSS Inc., Sikago, IL, ABD) kullanilarak
karsilagtinlmigtir.  [ki grup arasindaki farkhlik ki
Oorneklem t testi ile, ikiden fazla grubun karsilastirmasi
ise varyans analizini (ANOVA) takiben Tukey testi ile
anlamlilik duzeyinde (p<0.05) gergeklestirilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Gelincik Cicegi ve Kurutulmus Gelincik
Ekstraktinin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri

Gelincik ¢gigcegi ve kurutulmus gelincik ekstraktin
fizikokimyasal Ozellikleri Tablo 2' de gdsterilmigstir.
Gelincik gigeginin toplam fenolik, toplam flavonoid,
antioksidan  aktivite ve antosiyanin  degerlerinin
kurutulmus gelincik ekstraktinin degerlerinden daha
yuksek oldugu (p<0.05) belirlenmigtir. Degerler
kiyaslandiginda, toplam fenolik, toplam antosiyanin,
toplam antioksidan ve renk yogunlugu degerlerinin
gelincik gigeginde kurutulmus gelincik ekstrakt’ na gore
yaklasik 2 kat daha fazla oldugu gorilmektedir. Bu
durum dikkate alinarak sonuglar degerlendirildiginde,
renk, toplam fenolik madde, toplam antioksidan aktivite
Uzerine  etkili  bilesenlerin  kurutma islemi ile
etkilenmedigini ortaya koymaktadir. Bu durum temel
olarak kurutulmus gelincik ekstrakti igerisindeki 1:1
oraninda bulunan maltodekstrinden kaynaklanmaktadir.
istisnai olan ise toplam flavonoid miktaridir. Kurutma
isleminin flavonoidler lizerinde daha fazla negatif yonde
etkili olmasi ve bu azalmalarin kurutulmus gelincik
ekstraktinin puskirtmeli kurutma esnasinda maruz
kaldigi sicakhigin etkisi (140°C) ile meydana geldigi
disunulmektedir. Gelincik bitkisi ve kurutulmus gelincik
ekstraktr nin  degradasyon indeksi  degerleri
karsilastirildigr zaman sicakligin olumsuz etkisine ve
belli bir derecede degradasyona isaret etmektedir.
Marsoul ve ark. [6] gelincik gigeginin ekstraksiyonunda
maserasyon ve Soxhlet tekniklerini calismislar ve
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Soxhlet tekniginin toplam fenolik madde (165.4 mg
GAE/g) ve toplam flavonoid madde (21.7 mg KE/g)
acisindan daha yuksek sonuglar verdigini
belirlemiglerdir. Bu degerler calismamizdaki toplam
fenolik madde miktari degerinden daha yuksek iken,
toplam flavonoid madde miktari degerinden daha disik
olarak goérilmektedir. Puskirtmeli kurutma islemlerinde
sicakligin yuksek olmasi ile birlikte antosiyanin igeren
Urtnlerin antosiyanin miktarinda azalmalar oldugu,
ancak kurutma ajani kullanimi ve puskirtmeli kurutucu
cikis sicakliginin kontrol edilmesi sayesinde antosiyanin
miktarindaki azalmalarin minimumda tutulabilecegine
dair calismalar rapor edilmistir [20,21].

Yukarida ifade edilen gelincik ekstraktina kiyasla
kurutulmus gelincik ekstrakt’ nin toplam fenolik, toplam
antosiyanin, renk yogunlugu ve toplam antioksidan
miktarlarindaki yaklagik 2 katlik azalma kurutulmus
gelincik ekstraktinin kuru maddece 1:1 oraninda gelincik

ekstrakti ve maltodekstrin icermesinden
kaynaklanmaktadir.  Dolayisiyla, belirtilen 2 kat
azalmalar proses etkisinden ziyade “bilesenlerin
seyrelmesi” ile ilgilidir. Ancak, 1sil islemin etkisini

gOsterebilecek diger parametrelerden polimerik renk,
kararma indeksi ve degradasyon indeksi degerlerinde
oransal olarak azalma degil bilakis artiglar gorulmustur.
Ozellikle degradasyon indeksi degerindeki artis dikkat
cekicidir. Polimerik renk ve kararma indeksi degerleri
degradasyon sonrasi meydana gelen polimerik
bilesiklerden kaynaklanan urindeki renk yogunlugunun
arttiginin bir gostergesidir [22]. Degradasyon indeksi ise
genel olarak Ornek igerisinde bulunan antosiyaninlerin
stabilitesi hakkinda fikir veren bir parametre olmakla
birlikte ekstrakt igerisindeki karbonhidratlarin isil islem
neticesinde olusturacag uriinlerden de kaynaklanabilir.
Karbonhidrat kaynakli 1sil islem sonucunda olugmasi

muhtemel Maillard reaksiyonu arunleri ve
karamelizasyon reaksiyonu Urinleri de degradasyon
indeksine  katkida  bulunmus olabilirler.  Ayrica,

ekstraktlar igerisine kurutma yardimci maddesi olarak
katilan maltodekstrinin de bu tip reaksiyonlara ugramasi
muhtemeldir. Degradasyon indeksi, kararma indeksi ve
polimerik renk analizleri kurutulmus gelincik ekstraktinin
puskurtmeli kurutma esnasinda ugradidi yuksek sicaklik
nedeniyle gelincik ¢icedi ekstraktina goére degisime
ugradigina isaret etmektedir.

Gelincik gigegi antosiyaninlerinin farkli pH degerlerindeki
renk degisimi Sekil 3’'te verilmistir. pH’ nin asit ortamdan
bazik ortama dogru gittikge antosiyaninlerin rengindeki
degdisim literatlr verileri ile uyumlu olup carpici bir
degisiklik gozlemlenmemigtir. Antosiyaninlere bagli bu
renk donlsuminin materyale bagli olmakla birlikte
antosiyanin bilesimi ve c¢esidine bagl olarak da
degisebilecedi bildiriimektedir [18, 23].
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Sekil 3. Gelincik gigedi antosiyaninlerinin pH’ ya bagli renk degisimi
Figure 3. Colour changes of anthocyanins of poppy flowers

Tablo 2. Gelincik ¢icegi ve kurutulmus gelincik ekstraktinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
Table 2. Some physicochemical properties of poppy flower and dried poppy extracts

Ozellikler
Ornek Toplam . s n -
fenolik I;plz:(rg/flz)avonmd .?mntlo.ll_(;d?n aktivite J(Ammoily:nllrllﬂ ) Renk yogunlugu iEZELaS?asycn Polimerik renk :::13:2;61
(mg GAE/g) g KE/g g /g g cyn-giu/g
Kurutulmus
Gelincik Ekstrakt 48.09£0.312  7.56+0.182 60.13+1.65° 371.243.42 23.45£0.352 64.95+0.93¢ 16.63+0.392 9.9840.112
Gelincik Cicegi 90.88+0.29°  29.18+0.00° 153.38+14.88° 777.7+60.5° 39.98+0.25° 56.60+0.66° 21.70£0.35° 12.90+0.07°

*. Tablo Uzerinde bulunan degerler iki tekerrir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama * standart sapma degerlerini ifade
etmektedir. Tabloda ayni sutun igerisindeki farkl harfler iki érneklem t testi sonuglarina gére gruplar arasindaki anlamh farkhligi
(p<0.05) belirtmektedir. **: GAE: gallik asit esdegeri, KE: katesin esdegeri, TE: Trolox® esdegderi, cyn-glu: cyanidin-3-O-glukozid

Soguk Gaylarin Bazi Fizikokimyasal Ozellikleri

Soguk caylarin bazi fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 3'te
g6sterilmistir. Orneklerin igeriginde yer alan sitrik asit
miktari ile toplam asitlik degerlerinin (%0.16-0.55)
paralellik gosterdigi, toplam kuru madde igerigi ile briks
degerlerinin (%6.25-10.25) orantili oldugu belirlenmigtir.
Meyve suyu gibi iceceklerin suda ¢6zinir kuru madde

degerlerinin  belilenmesinde en yaygin kullanilan
parametrelerden birisi briks degeridir. Kristanti ve
Punbusayakul [24] kavun suyu ile zenginlestirilen

caylarin bilesimindeki kavun suyu konsantrasyonun
artmasina bagli olarak caylarin briks degerlerinin
arttigini belirtmistir. Ozinlii ve Ergezer [25] caylarin
briks degerleri Uzerinde ¢ay hazirlama suresinin,
sicakhigin ve igerikte bulunan diger bilesenlerin 6nemli
oldugunu belirtmiglerdir. Gelincik gigedi ekstrakti igeren
soguk caylarin pH degerlerinin (2.81-3.51) toplam asitlik
degerleri ile uyumlu oldugu gorulmektedir. Toplam asitlik
miktari eklenen sitrik asit miktarindan fazla bulunmustur
ki bu da beklenen bir durumdur. Zira gelincik soguk
caylari, toplam asitlige katki saglamasi beklenen
gelincik ekstraktindan gelen fenolik maddeler ve
antosiyaninler icermektedir. Bulaniklik degerlerinin
(11.20-19.85 NTU) soguk cay formulasyonlarindaki
toplam kuru madde ile paralellik gosterdigi tespit
edilmigtir. Karatasoglu ve ark. [26] kalorisi azaltiimig mor
reyhan soguk gaylarinin briks ve pH degerlerini sirasiyla
%7.12-7.73 ve 2.84-2.91 olarak, Oziinlii ve Ergezer [25]
ise enginarli-limonlu soguk yesil gaylarin asitlik ve briks
degerlerini %1.16-1.24 ve %5.60-7.55 olarak, bulaniklik
degerlerini ise 63.45-69.05 olarak belirtmislerdir. Bir
baska bitkisel soguk c¢ay calismasinda ise nane
ekstraktli soguk gaylarin briks degerleri %7.2-8.1 olarak,
pH degerleri 3.45-3.99 olarak ve bulaniklik degerleri ise
47.20-230.50 olarak belirtilmigtir [27]. Yapilan
calismalardaki degerler g6z o©nunde alindiginda
calismamizdaki soguk cay o&rneklerinin pH, asitlik ve
briks degerlerinin literatiir verileri ile uyumlu oldugu
gorilmektedir. Ayrica, soguk gaylarin iceriklerinde farkl
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miktarda bulunan bilesenlere bagl olarak fizikokimyasal
Ozelliklerinin degistigi gortlmektedir.

Gida Urinlerinde ve Ozellikle igeceklerde tlketicinin
tercihini etkileyen ve o gidanin olumlu bir izlenim
birakmasini saglayan en o6nemli etkenlerden birisi
Urtndn rengidir [18, 28]. Gunumuzde rengin tespit
edilebilmesi amaciyla objektif kriterlerden biri olan L*, a*,
b* degerleri siklikla kullaniimaktadir. Calismamizdaki
soguk cay Oorneklerinin a* (kirmizi-yesil) degerlerinin
(0.84-0.90) birbirine yakin oldugu ve aralarinda
istatistiksel olarak anlamli bir farkhihgin olmadig
gOrulmustur (p>0.05). L* degerleri agisindan ise en az
kurutulmus gelincik ekstrakti iceren G1 kodlu 6rnegin en
yuksek L* (aydinlik) degerine (23.46) sahip oldugu,
diger Ornekler arasinda ise anlamli bir farkliigin
olmadigi (p>0.05) tespit edilmigstir. Literatlirdeki soguk
caylar ile ilgili calismalar incelendiginde, tibbi ve
aromatik nane turleri ile Uretilen soguk caylarin L*
degerlerinin 71.96-85.95 ve a* degerlerinin -0.85-4.28
arasinda oldugu belirtilmistir [27]. Enginarh-limonlu
soguk vyesil cgay orneklerinin Uretildigi bir baska
calismada ise L* degerleri 56.67-62.13 olarak, a*
degerleri ise -3.80 ve -4.50 olarak tespit edilmistir [25].

Kurutulmus gelincik ekstrakti igeren soguk caylarin
polimerik renk degisimleri renk yogunlugu, polimerik
renk degeri, kararma indeksi ve degradasyon indeksi
parametreleri ile belirlenmistir. Antosiyaninlerin sicaklik,
sure, pH gibi cgesitli islem kosullarindan etkilenmesi
sonras! parcalanma Urlnleri meydana gelmektedir. En
yuksek renk yogunlugu, polimerik renk ve kararma
indeksi degerlerine  kurutulmus gelincik  ekstrakt
miktarinin en fazla oldugu G6 kodlu drnekte ulagiimigtir.
Ote yandan kurutulmus gelincik ekstrakti miktarinin esit
ancak eklenen sitrik asit miktarinin farkh oldugu G3, G4
ve G5 kodlu drnekler kiyaslandiginda asitlik miktari
arttikga renk yogunlugunun arttigi gézlemlenmigtir. EKkici
[5] gelincik serbetinin renk yogunlugu degerlerini 12.60-
28.86, degradasyon indeksi degerlerini 8.52-15.34,
kararma indeksi degerlerini 1.27-4.42 ve polimerik renk
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degerlerini 2.07-9.11 olarak tespit etmistir. Bu degerler
¢alismamizdaki renk yogunlugu (0.92-2.88),
degradasyon indeksi (0.49-0.65), kararma indeksi (0.14-
0.37) ve polimerik renk degerleri (0.23-0.65) ile
karsilastirildiginda oldukca yuksek oldugu
gorilmektedir. Bu farkhlik Griinlerde bulunan gelincik
gicegi antosiyaninlerinin farkli miktarlarindan ve sicaklik
basta olmak Uzere islem kosullarindan ileri geldigi
disunilmektedir. Depolanmis ve islenmis meyve ve
sebze sularinin polimerik renk oraninin genel olarak
%30 civarinda oldugu ve bu degerin ylkselmesinin
antosiyaninlerin  pargalandigini  ve esmer renkli
pigmentlerin olusarak uUrindn dogal renginin kaybedildigi
belirtiimektedir [22]. Kurutulmus gelincik ekstrakti iceren
soguk caylardan G6 kodlu 6rnek disindaki tim
orneklerin bu degerin altinda oldugu G6 kodlu 6rnegin
ise sinir degerde (%31.32) oldugu goérulmustir. Santos

alindiginda soguk c¢aylara rengini veren antosiyaninlerin
gaylarin pH degerlerinin  etkisiyle iyi korundugu
soylenebilir.

Soguk caylarda toplam monomerik antosiyanin madde
miktar1 ve toplam flavonoid madde miktarlar sirasiyla
10.98-28.49 mg cyn-3-O-glu/100 mL ve 2.52-5.79 mg
KE/100 mL olarak tespit edilmistir. Soguk c¢aylarda
antosiyanin ve flavonoid madde degerlerinin bilesimdeki
kurutulmus gelincik ekstrakti miktari ile paralellik
gOsterdigi belirlenmistir. Ekici [5] gelincik serbetinin
antosiyanin madde miktarlarini 571.31-774.49 mg cyn-
3-glu/kg olarak belirlerken, Tokusoglu [29] inflzyon
yontemiyle elde ettigi aronia dutu cayinin antosiyanin
madde miktarini 9.05 mg/100 mL olarak belirlemistir.
Bununla birlikte, Hojjatpanah ve ark. [30] ve Mercali ve
ark. [31] meyve ve sebze Urunlerinde kullanilan sil

ve ark. [21] antosiyaninlerin asit pH degerlerinde islemlerin dehidrasyon slreglerinde antosiyanin ve diger

oldukga stabil oldugunu belirtmiglerdir. Bu galismadaki fitokimyasallarin miktarini etkileyebilecegini

soguk caylarin pH degerleri (2.81-3.51) gbdz Onine belirtmiglerdir.

Tablo 3. Soguk gay érneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Table 3. Some physicochemical properties of iced tea samples

Soduk Cay Ornekleri

Ozellikler G1 G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8
pH 3.07x0.01¢  3.51£0.01"  3.42:0.04° 2.98:0.01°  2.81x0.01°  290:0.02° 3.45:0.02°" 3.43:0.01°
Toplam asitlik (%) 0.20£0.017  0.16£0.017  0.18:0.01° 0.37£0.01°  055:0.02¢  0.42:0.04° 02120012  0.17x0.01°
Briks (%) 6.25:00° 7.00:00° 6.75+00° 9.00:00" 9.07+0.06"  10.25:00°  10.170.29°  8.00:0.25°
L* 23.46+023° 22.74x0.02° 22.86:0.01*  22.71x0.02* 22.87:0.01° 2270:0.02° 22.71x0.017 22.760.04°
a* 0.87+0.06°  0.90£0.02*  0.84:0.04° 0.89+0.05°  0.86+0.05°  0.89:0.08°  0.85:0.03  0.880.02°
b* 140£0.05°  1.58+0.03°  1.45:0.05®  1.58:0.05°  1.42+0.07%®° 1.52:+0.06*° 1.53+0.02°  1.56%0.05¢
Bulaniklik (NTU) 11.20£0.14°  14.31£0.41° 18.30:0.28°  19.15:0.07° 19.35:1.06° 19.85:0.78° 18.35:0.21° 19.3x1.41¢
Renk yogunlugu 0.92+0.037  1.47£0.00°  1.95:0.03¢ 247:0.02¢  273:0.01"  2.88:0.015 2110029  1.99+0.02°
Degradasyon indeksl  0.49:0.06°  0.63:0.003 0.62:0.03**  052:0.01°  0.52#0.01*  0.54x0.00® 0.630.01°  0.65£0.01°
Polimerik renk 0.23:0.00°  0.44:0.002° 0.55:0.01° 0.55:0.004° 0.63:0.001° 0.65:0.01"  0.60£0.003° 0.62+0.01¢
Kararma indeksi 0.14£0.003° 0.26:0.001° 0.33:x0.003°  0.32:0.001° 0.36+0.001¢ 0.37+0.002" 0.35:0.002¢ 0.37:0.001'
(F;/i’)"me”k renk oranl 5, 4840.89° 29.48+0.32° 2835:021°  2233:0.33% 23.00£013° 2249:020° 28.42+037° 31.3240.12°
f‘n'l;"f?.’ﬁglﬂnoo my  10.98:0.048 17.78:021° 2443:034°  2578:0.13° 24.19:034° 28.49:004° 26.35:162% 25.27:0.34°
Toplam flavanoid (g 5 74,0000 252:0.09° 550:0.18%  575:005¢ 500:0.047 579:0.00 522:0.009  3.62£0.02°

KE/100 mL)

* Tablo Uzerinde bulunan degerler iki tekerrlr ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama * standart sapma degerlerini ifade
etmektedir. Tabloda ayni satir icerisindeki farkl harfler Tukey testi sonucuna gére anlamli farkhhg (p<0.05) géstermektedir.
**Titrasyon asitligi degerlerini sitrik asit cinsinden belirtiimektedir.

Soguk Caylarin Toplam Fenolik Madde ve
Antioksidan Aktivite Degerleri

Kurutulmus gelincik ekstrakti iceren soguk cay
Orneklerinin  toplam fenolik madde ve antioksidan
aktiviteleri Uzerine pastorizasyon isleminin etkisini

beliremek amaciyla bu degerler soduk caylarin
pastorizasyon islemi Oncesinde ve sonrasinda
belirlenmigtir. Pastdrizasyon islemi (10 dk) sonrasinda
bazi soduk gaylarin toplam fenolik madde miktarlarinda
anlamh  (p<0.05) artislar goralmastar  (Sekil  4).
Pastorizasyon oOncesinde o6rneklerin fenolik madde
miktarlari  8.14-20.87 mg GAE/100 mL iken
pastorizasyon sonrasinda bu deger 9.15-21.96 mg
GAE/100 mL olarak belirlenmistir (p<0.05). En ylksek
fenolik madde miktarina en yuksek kurutulmus gelincik
ekstrakti icerigine sahip olan G6 6rneginde ulagiimistir.
Bununla birlikte, kurutulmus gelincik ekstraktinin toplam
fenolik madde miktari (48.09 mg GAE/g) g6z online
alindiginda, soguk caylarin pastérizasyon isleminin
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toplam fenolik madde miktarinda bir kayba neden
olmadi§i, aksine anlamli artiglara sebep oldugu
gOzlemlenmistir. Benzer sonuglar Isik ve Akyildiz [32],
Kim ve ark. [33] ve Jeong ve ark. [34] calismalarinda da
gorulmektedir. Bir diger galismada ise pastorizasyon
isleminin nar suyunun toplam fenolik miktarinda %17’ lik
bir artisa neden oldugu bildiriimistir [35]. Fenolik
bilesikler stabil olmayip oksidasyon ve polimerizasyon
gibi islemlerinin  etkisi ile birtakim degdismelere
ugrayabilmektedir. Bitki yapisinda bulunan protein ve
karbonhidrat gibi bilesiklere bagli formda bulunabilecek
olan bu bilesikler yukarida bildirilen islemlerin etkisi ile
serbest hale gegebilecegi ve fenolik madde miktarinda
artiglara neden olabilecekleri bildirilmektedir [33, 34].
Soguk caylardaki fenolik maddelerin pastérizasyon
isleminde uygulanan 1sil islemin etkisi ile serbest hale
gegmesine bagli olarak toplam fenolik madde miktarinda
anlamh artiglar gértlmastir. Ozinli ve Ergezer [25]
enginarli-limonlu soduk yesil cay oOrneklerinin fenolik
madde miktarlarini 280.75-296.23 mg/100 mL olarak,
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Viljoen ve ark. [36] fermente rooibos soguk caylarinin
fenolik madde degerini 49.712 mg GAE/100 mL olarak,
Alasalvar ve Cam [27] tibbi ve aromatik nane turlerinden
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Urettikleri soguk caylarin fenolik madde miktarlari 27.37-
46.31 mg GAE/100 mL olarak belirlemislerdir.

B Pastorizasyon sonrasi

Sekil 4. Soguk cay 6rneklerinde toplam fenolik madde miktari
Figure 4. Total phenolic content of iced tea samples
*Sekil Gzerinde bulunan farkli harfler iki tekerrir ve iki parallelli analiz sonuglarinin Tukey testi
karsilastirmasina gore 6rnekler arasindaki anlamli farklihgi (p<0.05) géstermektedir.

Kurutulmus gelincik gicedi ekstrakti iceren soguk cay
orneklerinin DPPH metodu ile antioksidan aktiviteleri
toplam fenolik madde belirlenmesinde oldudu gibi hem
pastorizasyon oncesinde hem de pastorizasyon islemi
sonrasinda tespit edilmistir (Sekil 5). Pastdérizasyon
Oncesinde Orneklerin antioksidan aktivite degerleri 3.59-
14.82 mg TE/100 mL iken, pastorizasyon sonrasinda bu
degerler 5.29-16.83 mg TE/100 mL olarak yukselmistir
(p<0.05). Pastdrizasyon islemi sirasinda uygulanan isil
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islemin antioksidan aktiviteyi artirdigi belirlenmistir. En
yuksek antioksidan aktivite degerine yine kurutulmus
gelincik ekstrakti miktarinin en ylksek oldugu G6 nolu
ornekte ulasilmistir. Bu durum antioksidan ozellik
gOsteren bazi bilesiklerin pastorizasyon iglemi ile
transformasyon/hidroliz gibi muhtemel olgular
neticesinde daha aktif 6zellikli bilesiklere dontismesine
baglanabilir [14, 33, 34].

B Pastorizasyon sonrasi

Sekil 5. Soguk cay orneklerinde antioksidan aktivite degerleri
Figure 5. Antioxidant activity of iced tea samples
*Sekil Gizerinde bulunan farkli harfler iki tekerrlr ve iki parallelli analiz sonuglarinin Tukey testi
kargilastirmasina gore érnekler arasindaki anlamli farkliligi (p<0.05) géstermektedir.

Soguk Caylarin Duyusal Analizi

Soguk gaylarin formulasyonlari olusturulurken
bilesenlerden kurutulmus gelincik ekstrakti (0.15-0.40
g/100 mL), sakaroz (7-10 g/100 mL) ve sitrik asitin
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(0.10-0.30 g/100 mL) farkli miktarlari ile soguk caylar
Uretilerek duyusal analizler gergeklestiriimistir. Gelincik
soguk ¢aylarinin duyusal degerlendirmeleri renk, tatlilik,
asitlik, burukluk ve genel begeni acgisindan
degerlendirilmis ve sonuglar Tablo 4’ te verilmigtir.
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Belirlenen duyusal degerlendirme sonuglarina gére 0.40
g kurutulmus gelincik ekstrakti, 0.25 g sitrik asit ve 10 g
sakaroz iceren G6 kodlu 6rnegin panelistlerce en gok
begenilen 6rnek oldugu belirlenmistir. Panelistlerce
gelincik cicegdi ve bu cigekten Uretilen soguk caylarin
herhangi  bir kokusunun olmadigi 6n duyusal
degerlendirmeler sonrasi belirtiimis, bundan dolayi da
koku duyusal degerlendirme kriteri olarak alinmamistir.
Orneklerin renk puanlari kurutulmus gelincik ekstraktinin
miktarinin artmasina bagh olarak artmig (p<0.05), tatlilik
ise sakaroz miktari ile paralel olarak algilanmistir. Soguk
caylarin asit igeriklerinin daha dusik veya daha ylksek
miktarlarinin  begenilirlik Gzerinde ©6nemli bir etkisi
oldugu, bunun dengeli bir sakaroz igerigi ile bir araya
gelmesi durumunda genel begeni puanlarinin arttigi

Tablo 4. Soguk cay érneklerinin duyusal 6zellikleri
Table 4. Sensory properties of iced tea samples

belirlenmistir. Buruklugun en yiksek oldugu G5 kodlu
ornegin digerlerine goére en yuksek sitrik asit icerdigi
belirlenmistir. Ayrica, burukluk Uzerine kurutulmus
gelincik ekstrakti fenoliklerinden ziyade daha ¢ok sitrik
asit miktarinin etkili oldugu goériimustir. G6 kodlu soguk
¢ay Orne@i burukluk disinda tim duyusal begeni
parametreleri agisindan en yuksek begeni puanini almis
ve en c¢ok tercih edilen 6rnek olmustur (p<0.05).
Panelistler tarafindan iceceklerin duyusal
degerlendirilmeleri géz 6nlne alindiginda gelistirilen bu
icecegin gelincik ¢icegi antosiyaninlerinden kaynakli
dogal renginin olmasina ek olarak antioksidan bilesikler
icermesi nedeniyle de diger alternatif iceceklere gore
tuketilebilirliginin yuksek olacagi dustnulmektedir.

Soguk Gay Ornekleri

Ozellikler

G1 G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8
Renk 2.75£1.028 3.60+105° 4.204£1.01°¢  4.25£0.91°¢  4.75+0.44° 4.90£0.31° 4.50+0.76°  4.30+0.86°°
Tathhk 2.95+£0.89* 3.10+0.85? 3.30+1.26° 3.70£0.73%>  3.75x0.79% 4.30£0.86> 3.20+1.01?  3.10%1.022
Asitlik 2.6041.278  3.0041.178¢ 3.05+1.23%c 3.55+1.05%¢ 3.75+1.07°¢ 4.00+1.08° 2.80+1.11% 2.80+1.01%
Burukluk 3.05£1.23%  3.1041.372>  3.15+1.18%  3.5011.24%°  4.15£0.99" 4.00£1.08%° 3.00+1.212® 2.95%1.15°
Genel Begeni  2.70+1.22®  2.85+1.042 3.2041.24%  3.55+0.89%¢ 3.95+0.76°¢ 4.35:0.81¢ 3.15+0.882° 3.00+1.03%

*Tablo Uzerinde bulunan degerler iki tekerrir ve iki parallelli analiz sonuglarinin ortalama

+

standart sapma degerlerini ifade

etmektedir. Tabloda ayni satir igerisindeki farkli harfler Tukey testi sonucuna gére anlamli farklihgr (p<0.05) gdstermektedir.

SONUG

Gelincik gigegdi ekstraktinin piskurtmeli kurutucuda kuru
forma donistirilmesi sonucu elde edilen kurutulmus
gelincik ekstraktinin farkl oranlarda sakaroz ve sitrik asit
ile kombine edilerek Uuretilen soguk caylarin fenolik
madde, antioksidan aktivite, fizikokimyasal ve duyusal
Ozellikleri belirlenmistir. Kurutulmus gelincik ekstrakti
iceren soguk caylarin pastOrizasyon Oncesi ve
sonrasinda toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerleri kargilastiriimis ve pastérizasyon sonrasinda bu
degerlerde anlamli artislar tespit edilmistir (p<0.05).
Duyusal degerlendirmeler sonrasinda ise 0.40 g/100 mL
kurutulmus gelincik ekstrakti, 0.25 g/100 mL sitrik asit ve
10 g/100 mL sakaroz igeren G6 nolu o6rnegin tim
duyusal parametreler agisindan en ¢ok begenilen 6rnek
oldugu belirlenmistir. Bu c¢alismada gelincik bitkisi
kaynakli antioksidan bilesikleri iceren ve duyusal agidan
kabul edilebilirligi ylksek olan soguk c¢aylarin
karakterizasyonu gerceklestiriimistir. Literatirde farkl
bitkisel ¢ay kaynakli soduk caylarinin Uretilmesi ve
Ozelliklerinin incelenmesi ile ilgili sinirli sayida calismalar
bulunmaktadir. Bu c¢alisma ile bu sinirh  sayidaki
calismalar desteklenmis ve kurutulmus formda gelincik
cicedi ekstrakti iceren alternatif bir soguk c¢ay
geligtirilmistir.

TESEKKUR

Bu calisma TUBITAK Bilim insani Destek Programlari
Baskanlhigi 2209-A Universite Ogrencileri Arastirma
Projeleri Destekleme Programi (1919B02005267)
kapsaminda desteklenmistir.

271

KAYNAKLAR

[1] Sayed, M.D. (1980). Traditional medicine in health
care. Journal of Ethnopharmacology, 2(1), 19-22.
[2] Alasalvar, H., Cam, M. (2019). Process for
production of ready to drink iced teas from sage
(Salvia officinalis L.) and linden (Tilia cordata):
pressurized hot water extraction and spray drying.
Food Science and Biotechnology, 28(3), 779-785.
Veiga, M., Costa, E.M., Silva, S., Pintado, M.
(2020). Impact of plant extracts upon human health:
A review. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 60(5), 873-886.
Katarzyna, J., Karolina, J., Patrycja, K., Mateusz,
B., lzabela, G. (2021). Mineral composition and
antioxidant potential in the common poppy (Papaver
rhoeas L.) petal infusions. Biological Trace Element
Research, 199(1), 371-381.
Ekici, L. (2014). Effects of concentration methods
on bioactivity and color properties of poppy
(Papaver rhoeas L.) sorbet, a traditional Turkish
beverage. LWT - Food Science and Technology,
56(1), 40-48.
Marsoul, A., ljjaali, M., Oumous, |., Bennani, B.,
Boukir, A. (2020). Determination of polyphenol
contents in Papaver rhoeas L. flowers extracts
(Soxhlet, maceration), antioxidant and antibacterial
evaluation. Materials Today: Proceedings, 31, 183—
189.
Soulimani, R., Younos, C., Jarmouni-ldrissi, S.,
Bousta, D., Khalouki, F., Laila, A. (2001). Behavioral
and pharmaco-toxicological study of Papaver

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]



M. Yiiksel, A. Acar, F. Gogen, N.M. Arslantas, S. Berktag, M. Cam Akademik Gida 20(3) (2022) 263-273

rhoeas L. in mice. Journal of Ethnopharmacology,

74(3), 265-74.

Hakim, I.A., Weisgerber, U.M., Harris, R.B.,

Balentine, D., Van-Mierlo, C.A.J., Paetau-Robinson,

I (2000). Preparation, composition  and

consumption patterns of tea-based beverages in

Arizona. Nutrition Research, 20(12), 1715-1724.

Malongane, F., McGaw, L.J., Mudau, F.N. (2017).

The synergistic potential of various teas, herbs and

therapeutic drugs in health improvement: a review.

Journal of the Science of Food and Agriculture,

97(14), 4679-4689.

[10] Yu, P., Yeo, AS.L., Low, M.Y., Zhou, W. (2014).
Identifying key non-volatile compounds in ready-to-
drink green tea and their impact on taste profile.
Food Chemistry, 155, 9-16.

[11] Del Rio, D., Calani, L., Scazzina, F., Jechiu, L.,
Cordero, C., Brighenti, F. (2010). Bioavailability of
catechins from ready-to-drink tea. Nutrition, 26(5),
528-533.

[12] Lee, S.M., Lee, H.S., Kim, K.H., Kim, K.O. (2009).
Sensory characteristics and consumer acceptability
of decaffeinated green teas, Journal of Food
Science, 74(3).

[13] De Beer, D., Joubert, E., Viljoen, M., Manley, M.
(2012). Enhancing aspalathin stability in rooibos
(Aspalathus linearis) ready-to-drink iced teas during
storage: The role of nano-emulsification and
beverage ingredients, citric and ascorbic acids.
Journal of the Science of Food and Agriculture,
92(2), 274-282.

[14] Cemeroglu, B.S. (2013). Gida Analizleri. Ankara
Universitesi Miihendislik Fakdiltesi, Bizim Grup
Basimevi, Ankara.

[15] Singleton, V.L., Rossi, J.A. (1965). Colorimetry of
total phenolics with phosphomolybdic-
phosphotungstic acid reagents. American Journal of
Enology and Viticulture, 16(3), 144-158.

[16] Zhishen, J., Mengcheng, T., Jianming, W. (1999).
The determination of flavonoid contents in mulberry
and their scavenging effects on superoxide radicals.
Food Chemistry, 64(4), 555-559.

(8]

9]

[17] Singh, R.P., Chidambara Murthy, K.N.,
Jayaprakasha, G.K. (2002). Studies on the
antioxidant activity of pomegranate (Punica

granatum) peel and seed extracts using in vitro
models. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
50(1), 81-86.

[18] Wrolstad, R. (1993). Color and pigment analyses in
fruit products. Agricultural Experiment Station
Oregon State University, Station Bulletin 624.

[19] Amofa-Diatuo, T., Anang, D.M., Barba, F.J., Tiwari,
B.K. (2017). Development of new apple beverages
rich in isothiocyanates by using extracts obtained
from ultrasound-treated cauliflower by-products:
Evaluation of physical properties and consumer
acceptance. Journal of Food Composition and
Analysis, 61, 73-81.

[20] Ersus, S., Yurdagel, U. (2007). Microencapsulation
of anthocyanin pigments of black carrot (Daucus

carota L.) by spray drier. Journal of Food
Engineering, 80, 805-812.
[21] Santos, S.S., Rodrigues, L.M., Costa, S.C.,

Madrona, G.S. (2019). Antioxidant compounds from

272

blackberry (Rubus fruticosus) pomace:
Microencapsulation by spray-dryer and pH stability
evaluation. Food Packaging and Shelf Life, 20,
100177.

[22] Cagindi, O. (2016). Mikrodalga uygulamasinin
kirmizi Gzim suyunun antosiyanin icerigi ile bazi
fizikokimyasal o6zellikleri Uzerine etkisi. Akademik
Gida, 14(4), 356-361.

[23] Tang, P., Giusti, M.M. (2020). Metal chelates of
petunidin derivatives exhibit enhanced color and
stability. Foods, 9(10), 1426.

[24] Kristanti, R.A., Punbusayakul, N. (2009). Inhibitory
effect of commercial Assam green tea infusion in
watermelon juice. Asian Journal of Food and Agro-
Industry, 2(03), 249-255.

[25] Oziinli, O., Ergezer, H. (2019). infliizyon ydntemi
kullanilarak kurutulmus enginar c¢anak yapragi
katkili soduk yesil cay uretimi. Akademik Gida,
17(4), 458-467.

[26] Karatasoglu, E., Demirel, E., Sahin, T., Berktas, S.,
Gam, M. (2021). Kalorisi azaltiimigs mor reyhan
soguk c¢ayi Uretimi. Harran Tarim ve Gida Bilimleri
Dergisi, 25(2), 163-171.

[27] Alasalvar, H., Cam, M. (2020). Ready to drink iced
teas from microencapsulated spearmint (Mentha
spicata L,) and peppermint (Mentha piperita L.)
extracts: physicochemical, bioactive and sensory
characterization. Journal of Food Measurement and
Characterization, 14(3), 1366-1375.

[28] Cheng, N., Barbano, D.M., Drake, M.A. (2018).
Hunter versus CIE color measurement systems for
analysis of milk-based beverages. Journal of Dairy
Science, 101(6), 4891-4905.

[29] Tokusoglu, O. (2019). Aronia berry tea as
antioxidant functional drink: Bioactive phenolic by
HPLC-DAD and LC-ESIQTOFF-mass spectrometry.
Journal of Food Health and Technology
Innovations, 2(6), 47.

[30] Hojjatpanah, G., Fazaeli, M., Emam-Djomeh, Z.
(2011). Effects of heating method and conditions on
the quality attributes of black mulberry (Morus nigra)
juice concentrate. International Journal of Food
Science and Technology, 46(5), 956-962.

[31] Mercali, G.D., Jaeschke, D.P., Tessaro, I.C.,,
Marczak, L.D.F. (2013). Degradation kinetics of
anthocyanins in acerola pulp: Comparison between

ohmic and conventional heat treatment. Food
Chemistry, 136(2), 853-857.
[32] Isik, O., Akyldiz, A. (2009). Pastdrizasyon

sicakhgdinin kozan yerlisi ve hamlin portakallarindan
Uretilen meyve sularinin kalitesi Uzerine etkisi.
Cukurova Universitesi Fen Bilim Enstitiisii Dergisi,
20(1), 69-77.

[33] Kim, S.Y., Jeong, S.M., Park, W.P., Nam, K.C,,
Ahn, D.U., Lee, S.C. (2006). Effect of heating
conditions of grape seeds on the antioxidant activity
of grape seed extracts. Food Chemistry, 97(3), 472-
479.

[34] Jeong, S.M., Kim, S.Y., Kim, D.R., Jo, S.C., Nam,
K.C., Ahn, D.U., Lee, S.C. (2004). Effect of heat
treatment on the antioxidant activity of extracts from
citrus peels. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 52(11), 3389-3393.



M. Yiiksel, A. Acar, F. Gogen, N.M. Arslantas, S. Berktag, M. Cam Akademik Gida 20(3) (2022) 263-273

[35] Giizel, N. (2010). Nar Suyu Konsantresi Uretim
Asamalarinda Prosiyanidinlerdeki Degisimler.
Yilksek Lisans Tezi. Ankara Universitesi Fen
Bilimleri Enstitlisu, Ankara.

[36] Viljoen, M., Muller, M., De Beer, D., Joubert, E.
(2017). Identification of broad-based sensory

attributes driving consumer preference of ready-to-
drink rooibos iced tea with increased aspalathin
content. South African Journal of Botany, 110, 177-
183.

273



