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Abstract

Kurutma yontemleri gidalarin besin degerleri tizerinde biiyiik etkiye sahiptir. Sicak hava gidalarin
kurutulmasinda yaygin olarak kullanilmasinin yani sira gidalarin lezzet, renk, besin maddeleri
gibi 6zelliklerini dogrudan olumsuz olarak etkileyebilmektedir. Bu nedenle, gidalarin kurutulmasi
sirasinda besin degerlerinin korunmasi i¢in dondurarak kurutma gibi alternatif kurutma teknikleri
ilgi odag: haline gelmistir. Bu ¢alismanin amaci, portakal, hiinnap, mango ve ananas meyvelerini
once piire haline getirdikten sonra dondurarak ve sicak hava ile kurutarak elde edilen meyve piiresi
tozlarinin, antioksidanaktiviteleri ve duyusal 6zelliklerini arastirmaktir. Bu amagla, ananas, portakal,
mango Ve hiinnap meyveleri dondurarak kurutma ve sicak hava kurutma teknikleriyle kurutularak
toz haline getirildi. Toz haline gelen meyve tozlar1 Fourier doniistimlii kiziltesi spektroskopisi
(FTIR) ile kimyasal bilesimi analiz edildi. Meyve tozlarinin renk degerleri (L*, a*, b*) Lovibond
Tintometresi ile belirlendi. Sicak hava ve dondurarak kurutulmus meyve piiresi tozlarinin DPPH
radikal stiptirme aktivitesi, pH, nem, kirilma indisi ve duyusal analizleri yapildi. Analiz sonuglarina
gore, sicak hava ile kurutulmus meyve tozlarinin daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi ve
en yiiksek aktivitenin hiinnap meyvesinden elde edildigi goriildii. Duyusal analiz sonuglarina gére
koku parametresi i¢in meyve tozlarinin begeni yiizdeleri Ananas>Hiinnap>Mango> Portakal iken,
tat parametresi i¢in begeni yiizdelik siralamasi ise Ananas>Hiinnap>Mango> Portakal seklinde
siralandi.

Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivite, dondurarak kurutma, meyve fozlari, sicak hava kurutma
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Determination of Antioxidant and Sensory Properties of Dried Fruit Powder by Different
Methods

Abstract

The drying methods have a great influence on the nutritional value of foods. The hot weather can
directly affect the properties of foods such as flavor, color and nutrients negatively. For this reason,
alternative drying techniques such as freeze drying have become the focus of attention in order
to preserve the nutritional values during drying of foods. The aim of this study was to investigate
the antioxidant activities and sensory properties of fruit puree powders obtained by first pureeing
orange, jujube, mango and pineapple fruits, then freeze drying and hot air drying. For this purpo-
se, pineapple, orange, mango and jujube fruits were dried and pulverized using freeze drying and
hot air drying techniques. The chemical composition of powdered fruit powders was analyzed by
Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR). Color values (L*, a*, b*) of fruit powders were
determined by Lovibond Tintometer. DPPH radical scavenging activity, pH, moisture, refractive
index and sensory analyzes of hot air and freeze-dried fruit powders were performed. According
to the analysis results, it was seen that hot air dried fruit powders showed higher antioxidant ac-
tivity and the highest activity was obtained from jujube fruit. According to the sensory analysis
results, the liking percentage order of the fruit powders for the odor parameter was determined as
Pineapple>Jujube>Mango> Orange, while the liking percentage order for the taste parameter was
determined as Pineapple>Jujube>Mango>Orange.

Keywords: Antioxidant activity, freeze drying, fruit powders, hot air drying

Giris li diger hastaliklar1 6nlemede oldukga etkilidir
Kurutma islemi uygulanan meyvelerin, taze (Cumhur, 2019; Giirel vd., 2016)_. "ljoksin_lerin
meyvelere kiyasla igindeki suyun buharlagma- Viicuttan atilmasini saglayarak cildi temizler,
s1 sonucu ¢ok az vitamin ve mineral kaybina saglikli temiz ve piiriizsiiz bir cilde sahip olun-
ugradigi bilinmektedir (Aktas vd., 2014). Ku- masini saglar. Bir diger faydas: ise kurutulmus
rutulmus meyve ve sebzeler giiclii demir ve lif meyvelerin igeriginin ¢ok O6nemli bir mineral
kaynaklaridir, kansizhig1 onler, bagisikligi giic- olan demir ile ytiklii olmasidir. Demir hemoglo-
lendirir, kemikleri kuvvetlendirir ve kan basin- bin tiretimine olanak saglamaktadir. Hastaliklar
cint diizenler. Kurutma islemlerinde meyveler, ile miicadele etmeyi, anemi ve diger kan has-
lifli yapisim korudugu i¢in son derece saglikl; taliklarmi, yorgunluk ve viicutta zayiflik gibi
besin kaynaklaridir (Kaplan vd., 2020). Bilin- durumlari tedavi etmek i¢in 6nemli olan beyaz
digi gibi lifli gidalari tiketmek, kilo kontrolin- V€ kirmiz1 kan hiicrelerinin liretimini tesvik et-
de, sindirim saghiginda, kolesterol ve kan sekeri Mektedir. Kurutulmus meyvelerin diger saghk
kontroliinde oldukca destekleyicidir. Bunun Yararlari, kalp hastalig, k_olon 1_<anseri, astim,
yani sira meyvelerin yiiksek lif icerigi, sindirim ~ Yiiksek kan basinci, romatoid artrit, ateroskleroz
sisteminin daha saglikli calismasini saglar. Sin- Ve osteoartrit gibi gesitli durumlarm 6nlenme-
dirim sisteminin diizenli ¢alismastnin yaninda, Sidir. Bu durum serbest radikallerin olusmasini

viicuttaki yabanci maddelerin atilmasini sagla- €ngelleyen ‘anti_(?kSiqanlar bakimindan zengin
yarak kabizlik ve mesane problemleri ile ilgi- olduklart i¢in miimkiin olmaktadir. Bununla be-
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raber, yiiksek kalsiyum igerigi saglikli kemikler
ve dislerin yani sira gorme bozukluklarini da te-
davi etmektedir (Ayriksa, 2022).

Meyvelerin kurutulmasi ¢ok daha uzun raf
omriine sahip olmasina olanak saglamaktadir.
Kurutulan meyveler arasinda en yaygin olarak
kayisi, kuru iizlim, erik, hurma, kizilcik, yaban
mersini ve incir vardir. Ancak bu ¢alisma kuru-
tulmus meyve tliketimini tesvik etmek i¢in por-
takal, ananas, mango ve hiinnap gibi pek yaygin
kurutulmayan meyveler i¢cinde beslenme alis-
kanlig1 olusturmay1 ve ayni zamanda bu mey-
velerinde zengin mineral/ vitamin igerigi ve lif
yapisindan saglik agisindan faydalanilmay1 ola-
st hale getirmeyi amaglamaktadir.

Portakal (Citrus aurantium), Tiirkiye’de ireti-
mi yapilan bir meyve olarak C vitamini degeri
oldukca yiiksek olup kabuklarinin icerdigi 6z-
ler, damar tikanikliklari ve kanser gibi daha bir-
cok hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir.
Portakal meyvesi ayn1 zamanda B grubu vita-
minleri ve E vitamini bakimindan da oldukga
zengindir. E vitamini bakimindan zengin ol-
mast yliksek antioksidan aktivitesinin yaninda
cilt ve kemik saglhigini da desteklemektedir. Bu
vitaminlerin yani sira potasyum, magnezyum,
kalsiyum ve lif gibi mineralleri de igermektedir.
Tiim bu besinler, portakalin sagliga olan fayda-
larina katkida bulunur (Aktas vd., 2014). Hiin-
nap meyvesi ise, vitamin bakimindan zengin
olup, %5 A vitamini, %17 B vitamini tiirevleri
ve %83 C vitamini igermektedir. Bunun yan1
sira, potasyum, demir, manganez, magnezyum,
fosfor, kalsiyum, ¢inko ve sodyum mineralleri
acisindan zengindir. Fonksiyonel tipta mantar
Onleyici, anti bakteriyel, iilser onleyici, iltihap
onleyici, sakinlestirici, hipotansif, antioksidan
ve antienflamatuar etkisi nedeniyle yayginca
kullanilir (Korkut vd., 2022).

Mango, A, C, K vitaminleri, potasyum, mag-
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nezyum ve diger dnemli mineraller agisindan
zengindir. Ayrica, antioksidanlar ve diyet lifi
bakimindan da zengindir. A vitamini, cildi ve
mukozay1 korur; enfeksiyonlara karsi diren-
ci arttirir. C vitamini ise, bagisiklik sisteminin
diizgiin ¢aligmasina yardimct olur ve enfeksi-
yonlarla savasir. Ayrica potasyum bakimindan

zengin olmasi kalp sagligin1 korumada oldukga
etkilidir.

Mango fitokimyasallar ve besin 6geleri baki-
mindan olduk¢a zengin bir meyvedir. Mango
meyvesi i¢eriginde antioksidan pigmentler-ka-
rotenoid, polifenol bilesikleri ve ¢oklu doyma-
mis yag asitleri icermesinin yani sira meyvenin
kabuk kisminda bol miktarda karotenoidler, pro-
vitamin A, beta-karoten, lutein, quercetin, ka-
empferol, gallik asit, kafeik asit, tannin gibi
antioksidan maddelerde igermektedir (Alibas,
2015; Chauhan ve Patil, 2013). Mangonun ige-
riginde bulanan bu bilesikler yiiksek serbest ra-
dikal siipiiriicii etkisi gosterirler ve bu yiizden
bir¢ok hastaligin tedavisinde tercih edilmekte-
dirler.

Iki yiiz ml ananas suyu yetiskin bir insanmn
giinliik; manganez ihtiyacinin %6’smi, C vita-
minin %42’sini, B1 vitamini, B5 vitamini, B6
vitamini, B9 vitamininin de en az %10 kada-
rin1 kargilamaktadir. Kalsiyum ve potasyum
bakimindan zengindir. Sodyum miktar1 ¢cok dii-
siiktiir ve Beta karoten igerir. Ananas, oksidatif
stresi, iltthaplanmay1 azaltarak bazi kanser tiir-
lerinin gelisimini 6nlemektedir (Sar1 ve Kara-
raslan, 2014).

Bu calismanin amaci, portakal, hiinnap, mango
ve ananas meyvelerini 6nce piire haline getir-
dikten sonra dondurarak ve sicak hava ile ku-
rutarak elde edilen meyve piiresi tozlarmin,
antioksidan aktiviteleri ve duyusal 6zelliklerini
aragtirmaktir.
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Farkh Yontemlerle Kurutulmus Meyve Tozlarimin Antioksidan ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Gere¢ ve Yontem

Gerec¢

Ananas, portakal, mango ve hiinnap meyveleri
Istanbul/Tiirkiye’de biiyiik market zincirinden
satin alindi. Etil alkol (%95 saflik derecesin-
de), Hidroklorik asit (%37 derisik), Sodyum
hidroksit, Asetik asit, Maltodekstrin ve DPPH
Sigma-Aldrich’ten satin alindi.

Yontem
Meyvelerin sicak hava ile kurutulmasi
Ananas, portakal, mango ve hiinnap meyveleri

oncelikle yikanip kurulandiktan sonra kabuklari
soyularak blender da piire haline getirildi. Bu
islemden sonra hassas terazide tartim alinarak,
karisima, tartim miktarinin %10 oraninda mal-
todekstrin (MD) ilave edildi ve tekrar karigtir-
ma islemi yapildi. Sicak hava kurutma islemi ev
tipi bir firinda (Silverline AEF, 6601 WO2, Tiir-
kiye) meyve piireleri tepsiye yayilarak 50 °C’ de
kurutuldu. Kurutulan meyve piireleri toz 6gii-
tiicide ogiitiildii (Aktas vd., 2014). Cizelge 1
orneklerin kodu kurutma yontemlerini gosterir.

Cizelge 1
Orneklerin kodu ve kurutma yéntemleri
Grup no Ornek Kurutma yontemi

Ml Mango Firinda kurutma
M2 Mango Dondurarak kurutma
Al Ananas Firinda kurutma
A2 Ananas Dondurarak kurutma
HI1 Hiinnap Firinda kurutma
H2 Hiinnap Dondurarak kurutma
P1 Portakal Firinda kurutma
P2 Portakal Dondurarak kurutma

Meyvelerin Dondurarak kurutulmasi

Meyveler kurutma i¢in 6n isleme tabi tutuldu.
On islem yukarida agiklanan yikama ve piire
haline getirme asamalar1 tekrarland1 ve mey-
ve piirelerinin tartimlar1 sonucu %10 oraninda
maltodekstrin ilave edilerek karistirildi, daha
sonra -18 °C’de 48 saat 6n sogutma islemi ev
tipi buzdolabiin derin dondurucu béliimiinde
yapildi. On sogutma isleminden sonra -50 °C’ye
sogutulmus liyofilizatorde (TRS-2/2V, Tiirkiye)
ortalama 48 saat boyunca kurutma islemi yapil-
di. Kurutulan meyveler toz dgiitiiciide ogiitiile-
rek analiz edilmek tizere +4 °C’ de saklandu.
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Yapilan Analizler

Nem tayini

Meyve piiresi tozlar1 hassas terazide 1 g ola-
rak tartildi ve darasi alinmig aliiminyum fol-
yo kaplara koyuldu. Etiivde (Binder 9010-
0078&EDS53, Tiirkiye) 105 °C“de 2 saat siire ile
bekletildi. Yapilan kurutma isleminden sonra
hassas terazide tartim alindi. Meyve piiresi toz-
larmin kuru madde miktar1 ve % nem degerleri
olarak hesaplandi (Soylu vd., 2020).

pH tayini
Kurutulmus meyve piiresi tozlar1 2 g tartildi1 ve
5 ml oraninda saf su ilave edilerek karistirildi.



Homojen olarak karistirilmig ¢ozeltinin pH de-
geri pH metrede (Inolab PH7110/Wtw, Alman-
ya) Olgiildii (Soylu vd., 2020).

Renk tayini

Meyve tozu oOrneklerinin renklerinin L* (O-
100= koyuluk-agiklik), a* (at= kirmizi, a- =
yesil) ve b * (b+ = sar1, b- = mavi) degerleri
Lovibond Tintometresinde (PFXi/ 995, Tiirki-
ye) Olctildii. Tartimi1 alinan meyve tozlart (1,0
gr), saf su ile 10 ml’ye tamamlanarak 6lgtim kii-
vetleri ¥ oraninda 6rneklerle dolduruldu ve L*,
a*, b* degerleri tintometrede okundu (Yildiz
Akbulut, 2021).

Kirilma indisi tayini

Kurutulan ananas, mango, hiinnap ve portakal
meyve tozlarmin 1/10 oraninda sulu ¢ozeltile-
ri hazirlanarak Abbe Refraktometresinde (Re-
icherd 1310488/MI1II, ABD) kirilma indisi de-
gerleri analiz edildi ve bu analiz sonucuna gore
konsantrasyonlari degerlendirildi (Y1ldiz Akbu-
lut, 2021).

%DPPH radikal siipiirme aktivitesi

Her meyve tozunun antioksidan aktivite yilizde-
si, DPPH serbest radikal yontemi ile belirlendi.
DPPH radikal siipirme aktivitesinin 6lgiimii,
Brand-Williams vd. (1995) tarafindan agikla-
nan metoda gore analiz edildi. Hesaplamalar
icin esitlik (1) kullanilds;

% DPPH radikal stiptirme aktivitesi =
A kontrol- A 6rnek (1)
A kontrol

FTIR analizi

Elde edilen meyve tozlarmin bilesimindeki or-
ganik gruplar FTIR spektrofotometresiyle (Bru-
ker Invenion S) belirlendi. FTIR spektrumlari
4000-400 cm* dalga boyu araliginda 4 cm™ ¢6-
ziiniirliikte olgtilda.

Duyusal analiz
Duyusal analizler 18-40 yas grubuna sahip egi-
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timli 1 erkek 7 kadin olmak {izere, 8 panelist
tarafindan yapildi. Renk, goriiniis, koku ve tat
degerlendirme parametreleri puanlama siste-
minde 1 ve 5 aralig1 (1: ¢ok kotii, 2: kéti, 3: ivi,
4: daha iyi, 5: ¢ok iyi) kullanild1 (Bagis ve Giin,
2023).

Istatistik analiz

Istatistiksel analiz i¢in Minitab 16 yazilimi kul-
lanild1. Gliven diizeyi %95 olan ANOVA ve Tu-
key testi kullanildi.

Bulgular ve Tartisma

FTIR analizi

Dondurarak ve sicak hava kurutma metotlariyla
kurutulmus meyve tozlarinin FTIR spektrumla-
11 Sekil 1°de gosterilmektedir. 4000-2500 cm™
dalga boylar1 arasinda meydana gelen pikler,
molekiilde O-H, N-H, C-H gerilme bolgesini
temsil eder. 3400-3390 cm™ de beliren genis
spektrumlu pik hidroksil grubunun varlhigini ka-
nitlar. 2922 ve 2853 cm* pikleri alifatik C-H tit-
resimlerini temsil eder. 1800-1650 cm™ bolgesi
karbonil (C=0) grubunun varligina isaret eder.
1743 cm™ bandi burada karbonil varligimi gos-
terir. 1642 band1 ise C=C c¢ift baginin varligini
gosterir. 1240, 1149, 1077 ve 1016 cm™ bantlari
ise C-O gerilme baglarinin varligina isaret eder.
1640 cm™ bandi ise yapida C=C ¢ift baginin bu-
lunduguna atfedilir (Baysal vd., 2023).

Maltodextrin (MD) tipik pikleri 1646 cm™ de
C-OH gruplar1 ve O-H gerilmeleri, 1704 cm™
de C=0 gerilmesi, 2925 cm™ de C-H gruplari,
3400-3475 cm™ de hidroksil gruplar varligin
gosterir. Ayrica 800-1500 cm™ araliginda beli-
ren pikler tipik karbonhidrat bolgesi olarak ra-
por edilir (Paulino vd., 2011; Sritham ve Gu-
nasekaran, 2017). MD spesifik bantlar1 ise 929
cmtile 759 cm™ arasinda goriiliir.
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Sekil 1
Meyve tozlarinin FTIR spektrumlart
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Renk, pH, nem ve kirilma indisi analizleri

Meyve suyu ve meyve tozu tiretiminde kirilma
indisi, nem, pH ve renk parametreleri oncelikli
olarak triinlerin tiiketici begenisini karsilamak
icin belirleyici 6zellikleridir. Renk parametrele-
ri olarak L*, a*, b* degerleri iiriiniin tiiketilme
arzusunu artiran bir 6zellik iken kirilma indisi
degerleri iiriiniin konsantrasyonu hakkinda be-
lirleyici 6zellik olarak tat ve agizda dolgunluk
hissini belirlemektedir. Bunun yan1 sira asitlik
degeri ise yine lirliniin lezzet bilesenlerinin bir
uyum i¢erisinde olup olmadigi konusunda fikir
vermekte ve ayni zamanda saglik agisindan tii-
ketilebilecek bir degerde olup olmadigi konu-
sunda belirleyici olmaktadir. Nem analizleri ve
asitlik degerleri {iriinlerin raf omri analizleri
tizerinde etkili olup, anlaml1 bilgiler sunmakta-
dir. Cizelge 2 meyve tozlarinin renk, pH, nem
analizleri ve kirilma indisi degerlerini goster-
mektedir. Analiz sonuglarina gore, hiinnap ve
mangonun sicak hava ile kurutulmus hallerinin

100

1500 1000 500

dondurarak kurutulmus haline gore daha asidik
oldugu gozlemlendi. Portakal ve ananas meyve-
lerinin ise dondurarak kurutulmus hallerinin, si-
cak hava ile kurutulmus haline géredaha asidik
oldugu gozlemlendi (Wechtersbach, vd., 2011).
Nem (su) miktar1 gidanin raf dmriinii etkileyen
onemli bir parametredir. Bir gidada kuru madde
miktar1 o gidadaki su miktar1 ile ters orantili-
dir. Nem miktariin diisiik olmas1 zamanda raf
Oomriiniin daha uzun olmasi ve mikroorganizma-
lara kars1 daha direngli bir ortamin olusmasina
olanak saglamaktadir. Cizelge 2 de goriildigi
gibi sicak hava ile kurutulmus mango ve ananas
tozunun (%21 ve %16) dondurarak kurutulmus
mango ve ananas (%17 ve %13) tozlarina karsi
daha yiiksek oranda nem icerdigi goriildii. Bu
sonug dondurarak kurutulmus mango ve ananas
meyvelerinde raf dmriinii uzatmada daha etkili
oldugunu gostermektedir. Portakal ve hiinnap
meyveleri i¢in dondurarak ve sicak hava kurut-
ma yontemlerinin % nem degerlerine anlamli
bir etkisi goriilmedi.
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Cizelge 2
Meyve tozlarinin renk, pH, nem analizleri ve kirilma indisi degerleri
Grup Renk pH %o Kirilma indisi
1= ki o Nem

Ml 33,65 92,96 -106,50 3,86 21 1,3846
M2 9,85 1,75 10,11 3,90 17 1,3787
Al 14,78 6,32 22.89 3,76 16 1,3832
A2 6,31 0,36 3,72 3,63 13 1,3843
Hl 8,07 11,73 13,71 4,68 10 1,3861
H2 6,62 0,76 5,39 4,74 10 1,3783
Pl 12,62 5,98 19,19 423 13 1,3851
P2 5.41 1,33 6,15 414 14 1,3871

Kurutulmus meyvelerin % nem degerleri litera-
tiirle karsilagtirildiginda ananas igin sicak hava
ile kurutulmus meyvelerin % nem degeri 10
iken, portakal i¢in bu deger 9.53’diir (Polatci
ve Tasova, 2020; Giirel vd., 2016). Literatiire
gore, sicak hava ile kurutulmus mango icin %
nem degeri 12.75 iken, hiinnap i¢in bu deger
10.22°dir (Alibas, 2015; Koyuncu vd., 2021).
Bu calismada elde edilen sonuglarla kiyaslan-
diginda kurutulmus mango ve ananas meyve-
lerinin % nem degerlerinin literatiire gére daha
yiiksek degerde oldugu goriilmektedir. Ancak
kurutma sicakliklar1 ve stireleri géz ontine alin-
diginda nem oranindaki artisin beklenen stan-
dartlarda oldugu goriilmektedir.

Kirilma indisleri karsilastirildiginda sicak hava
ile kurutulmus mango ve hiinnap tozlarmin ki-
rilma indisleri dondurarak kurutulmus mango
ve hiinnap tozlarina gore 1,3846 ve 1,3861 ol-
mak lizere daha yiiksek degerlere sahiptir. Bu
sonuglar sicak hava ile kurutma isleminde daha
yiiksek konsantrasyon degerlerinin elde edildi-
gini gostermektedir. Bu durum liyofilizator ile
kurutulan tiriinde toplam kiitlenin fazla olma-
sina sebep olan immobilize suyun kalmasi ile
aciklanabilir.

Ik olarak deneyde dondurarak ve sicak hava
ile kurutulan meyve tozlarindan 1/10 oraninda
alinip, saf su ile seyreltilerek L*, a* ve b* de-
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gerleri hesaplandi. L* degeri aydinlik degeridir,
acik (+1*); koyu (-1*) olma durumu, a* degeri
kirmizi (-a*); yesil rengi (+a*), b* degeri sar1
(+b*); mavi rengi (-b*) gosterir. L*, a* ve b*
degerleri 0’dan 100’e kadar sayilarla ifade edi-
lir. Analiz sonuglarina gore genel biitiin dondu-
rularak kurutulmus meyve tozlarinin parlaklik
degeri gozle goriiliir bir sekilde daha parlak ve
aydinlik 1 degerlerine sahiptir. Ayni sekilde a
degerleri karsilastirildiginda yine biitiin dondu-
rularak kurutulmus meyve tozlar1 yesile daha
yakin olmak iizere kirmizidan uzaklagsmaktay-
di. Dondurarak kurutulmus meyve tozlarinin b
degerleri ise genel olarak sariya daha yakin ve
sicak hava ile kurutulmus meyve tozlarina gore
maviden uzaklasmaktadir.

% DPPH radikal siipiirme aktivitesi

Analizler i¢in 60 uM stok DPPH soliisyonu kul-
lanilarak %50 seyreltme ile 30 uM konsantras-
yonda seyreltik ¢ozelti kullanildi. Meyve tozla-
rinin % DPPH radikal siiptirme aktiviteleri ¢ok
etkili sonuglar gosterdi. Sicak hava ile kurutma
ve dondurarak kurutma uygulanan meyve toz-
lart drneklerinin % antioksidan aktivitesi kiyas-
landiginda ananas, mango ve portakalin analiz
sonuglart sicak hava ile kurutma yonteminde
daha yiiksek degerlere sahiptir. Meyve tozlari
arasinda sadece hiinnapa ait % siipiirme aktivi-
teleri dondurarak kurutma yonteminde %86,49
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olmak tiizere daha yiiksektir. En yiiksek DPPH
radikal siiplirme aktivitesi hiinnap meyvesinin
gostermesinin nedeni olarak klorojenik asit,
gallik asit, protoksekuik asit ve kafeik asit dahil
olmak tizere, fenolik bilesiklerin yiliksek sevi-
yedeki igerigine bagli oldugu diistiniilmekte-
dir (Zhang vd., 2010). Meyve tozlarinin DPPH

Cizelge 3

radikal siiplirme aktivitesi Cizelge 3’ de goste-
rildi. Literatiirde genel olarak meyve kabuklari-
nin tozlarinin antioksidan etkisi arastirilmistir.
Bu arastirmada meyvenin 6ziiniin tozu elde edi-
lerek DPPH radikal siiptirme aktiviteleri meyve
kabuklariin aktiviteleri ile oldukc¢a yakin de-
gerlere sahiptir (Ozkaynak Kanmaz vd., 2017)

Meyve fozlarinin % DPPH radikal siipiirme aktiviteleri

Meyve ¢esidi % DPPH radikal siiptirme aktivitesi*
Dondurarak kurutma Sicak hava ile kurutma

Hiinnap 86,49 +0.34 82,77 £0,11
Portakal 22,01 £0,23 50,57 £0,11
Mango 27,75 +0,34 46,78 +0.23
Ananas 36,97 0,11 57,2+0,11

* Ug paralel analizin ortalamasi + Standart sapma

Cizelge 4

Bazi meyvelerin literatiire gore antioksidan aktivitesinin karsilastirmasi
Ornek DPPH Radikal Kaynak

siipiirme aktivitesi

Limon kabuklar 25,62+0.68 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Mandalina kabuklari 20,90+0,47 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Portakal kabuklarn 18,40+0,37 (Giizel ve Akpar, 2017)
Greyfurt kabuklar 21,46+0,52 (Giizel ve Akpinar, 2017)
Nar ekstresi 83,36+0,18 (Tirkmen vd., 2022)
Mango 94.1+0.5 (Murathan vd., 2022)
Hiinnap ekstresi 71 (Ozkan, 2017)
Hiinnap ekstresi 10,34 (Y1ilmaz, 2019)
Dut ekstresi 34,58 (Yilmaz, 2019)
Ananas ekstresi 96,91 (Saksri ve Kumpun, 2019)
Ananas ckstresi 200+0,2 (Yuris ve Siow, 2014)
Ananas ekstresi 18,4+ 0.6 (Yuris ve Siow, 2014)
Kurutulmus ananas (mikrodalga) | 28,22 £0,033 ‘ (Vidinamo vd., 2022)
Kurutulmus Hiinnap (sicak hava) | 82,77 £0.11 ‘ {Bu calismada)
Kurutulmus Portakal (sicak hava) | 50,57 £0.11 ‘ (Bu calismada)
Kurutulmus Mango (sicak hava) | 46,78 £0.23 | (Bu calismada)
Kurutulmus Ananas (sicak hava) | 57.2£0,11 | (Bu calismada)
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Cizelge 4’de, bazi meyvelerin literatiire gore
antioksidan aktivitesi karsilastirilmaktadir. Ya-
pilan literatiir karsilastirmasina gére meyve
kabuklarinin ekstrelerinin genel olarak meyve
plresi ekstrelerine gore ¢cok daha diistik antiok-
sidan aktivite gosterdigi goriilmektedir. Ayrica
literatlirde kurutma islemi uygulanmadan mey-
velerin ekstrelerine ait DPPH radikal siipiirme
aktiviteleri kurutulmus meyve piiresi ekstre-
leriyle karsilastirildiginda bazi arastirmalarda
daha yiiksek degere sahipken bazi arastirma-
larda daha diistik aktiviteye sahip oldugu goriil-
mektedir. Bu bulgular, hem temin edilen mey-
venin igerigine, hem de kurutma islemlerinin
antioksidan aktiviteyi artiric1 bir etkisi oldugu
yoniinde yorumlanabilir.

Duyusal analiz

Duyusal analize gére dondurularak kurutulmus
meyve tozlarinin ham meyve formlarinin aro-
malartyla kargilastirilmasinda yiiksek genel ka-

Burcu ERSOY, Giilay BAYSAL, Tugce CEYHAN

bul edilebilirlik gosterdi. Duyusal analiz sonug-
larina ve 6riimcek diyagramina gore elde edilen
degerlendirmeler sirasiyla Cizelge 5 ve Sekil 2’
de verildi. Yapilan duyusal analiz sonuglarina
gore her bir kategoriye gére meyve tozlarmin
degerlendirilmesi asagidaki gibidir. Goriiniis
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Mango>Hiinnap>Portakaldir. =~ Renk
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Mango>Hiinnap=Portakaldir. =~ Koku
parametresine gore panelistler tarafindan
meyve tozlarinin begeni yiizdelik siralamasi
Ananas>Hiinnap>Mango> Portakaldir. En son
olarak tat parametresine gore begeni yiizde-
lik siralamasi Ananas>Hiinnap>Mango> Por-
takaldir. Sonuglar dogrultusunda en fazla bege-
ni alan meyve tozu keskin aromasiyla ananas
oldu.

Cizelge 5
Dondurarak kurutulmus meyve tozlarimin duyusal analiz sonuglar: (%)
Ornek Degerlendirme Cok Kotii Ne iyi Tyi Cok iyi
parametresi kotii ne kotii
Gortiniis 12,5 - - 37,5 50
A2 Renk 12,5 - - 37,5 50
Koku - 12,5 - 375 50
Tat : 12,5 ; 37,5 50
Goriiniis - 12,5 12.5 375 37.5
M2 Renk - 12,5 12,5 37,5 37,5
Koku 12,5 25 25 25 12,5
Tat 12,5 12,5 12,5 50 12,5
Gortiniis - 12,5 25 375 25
H2 Renk - 12,5 25 37.5 25
Koku - 12,5 25 375 25
Tat 12,5 ] 25 375 25
Goriiniis - 50 25 25
P2 Renk - 12,5 25 37,5 25
Koku - 87.5 12,5 ;
Tat - 37,5 37,5 25 -
AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 95-107, 2024 103



Farkl Yontemlerle Kurutulmug Meyve Tozlarmin Antioksidan ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Sekil 2
Meyve tozlarimin duyusal analiz oriimcek diyagrami
portakal mango
¢ok
kétii cok B
100 kotii =@megorinds
60
gok 50 . =@mmgOrinis 40
i kotii ok
Iyl glyl 20 kotii a=@usrenk
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iyi ne ==o==renk ne e
kotii iyi i
Iyi ne
e=@umtat koti
a=@umtat
ananas hiinnap
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kotu
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) 20 k g $
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Sonu¢

Elde edilen sonuglara gore, dondurarak kurutul-
mus meyve piiresi tozlarinin % nem ve asitlik
degerlerinin daha diisiik oldugu goriildi. Bu
sonug, dondurarak kurutulmus meyve piiresi
tozlariin daha uzun raf dmriine yatkin oldugu-
nu gostermektedir. Ayn1 zamanda antioksidan
aktivite analiz sonuclarina gore ise sicak hava
ile kurutulmus meyve tozlarinin DPPH radikal
stiplirme aktiviteleri hiinnap disinda daha yiik-
sek aktivite gosterdi. Duyusal analiz sonuglari-
na gore ise, dondurarak kurutulmus meyve pii-
resi tozlarindan Ananas ve Hiinnap meyvesinin
daha yiiksek begeni kazandig1 goriildii.
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