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OZET: Altingilek meyvesi kendine has lezzeti olan, biyoaktif fonksiyonel ozelliklere sahip vitamin C,
vitamin E, karotenoit ve fenolik bilesikler ile fosfor, magnezyum, ¢inko ve demir gibi mineralleri igeren
tropikal bir meyvedir. Taze meyve olarak tiiketiminin yaninda, salatalarda, pismis yemeklerde, regeli
yapilarak, turta, jole gibi tatlilarda, et ve deniz iirlinlerine katilan soslarda, ¢ikolata iiriinlerinde, meyve suyuna
islenerek, koruyucu olarak ve kurutularak atigtirmalik olarak kullanilabilmektedir. Kurutulmus meyve,
atistirmalik olarak tiikketiminin yaninda, sahip oldugu tathi ve eksi tat bilesimi ile sekerleme, firincilik ve
kahvaltilik tahil endiistrilerinde 6nemli bir potansiyele sahiptir. Meyvenin suyu da, fenolik bilesikler ve
vitaminler gibi biyoaktif bilesiklerce zengindir. Bu 6zelligiyle yeni fonksiyonel icecekler i¢in farkli bir
secenek teskil etmektedir. Bu ¢alismada, altingilek meyvesinin kimyasal 6zellikleri ve kullanim alanlarinin,
literatiirdeki bu konudaki veriler dikkate alinarak incelenmesi ve degerlendirilmesi amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler — Altingilek, Tropikal meyve, Besin degeri

A Tropical Fruit: Cape Gooseberry (Physalis peruviana L.)
Chemical Properties and Usage Areas

ABSTRACT: Cape gooseberry fruit is a tropical fruit that has a unique taste and contains bioactive functional
properties, vitamin C, vitamin E, carotenoid and phenolic compounds, and minerals such as phosphorus,
magnesium, zinc and iron. In addition to its consumption as fresh fruit, it can be used in salads, cooked dishes,
by making jam, in desserts such as pies and jellies, in sauces added to meat and seafood, in chocolate products,
by processing into fruit juice, as a preservative, and as a snack by drying. Besides being consumed as a snack,
dried fruit has significant potential in the confectionery, bakery and breakfast cereal industries with its sweet
and sour taste combination. The juice of the fruit is also rich in bioactive compounds such as phenolic
compounds and vitamins. With this feature, it represents a different option for new functional drinks. In this
study, it was aimed to examine and evaluate the chemical properties and usage areas of cape gooseberry fruit,
regarding the data on this subject in the literature.

Keywords — Cape gooseberry, Tropical fruit, Nutritional value

1. Giris

Patlicangiller (Solanaceae) familyasi Physalis cinsine ait olan altingilek (Physalis
peruviana L.), Giiney Amerika orijinli tropikal bir meyvedir (Rodrigues ve ark. 2009).
Altingilek, Ingilizce konusulan iilkelerde goldenberry ya da cape gooseberry,
Kolombiya’da uchuva, Ekvador’da uvilla, Peru’da aguagmanto, Venezuella’da topotopo,
Misir’da harankash, Hindistan’da Rasbhari, Hawaii’de Poha olarak adlandirilir (Erkaya ve
ark. 2012; Kasali ve ark. 2013, Carillo-Perdomo ve ark. 2015). Tiirkiye’de yer kiraz1 ya da
altingilek olarak bilinmektedir. Meyveleri sari, turuncu renklerde, yuvarlaga yakin bigimde,
cap1 yaklasik 20-25 mm ve 4-5 gram kadar agirliktadir. Su orani yiiksek, tiziimsii bir
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meyvedir. Igerisinde 150-300 kadar sarims1 renkte tohumlar icermektedir. Tat ve gdriiniis
olarak domatesle benzerlikleri olan meyve, tropikal bollugun getirisi ile olduk¢a zengin bir
tada (tath ve eksi) sahiptir (Fischer ve Liidders, 1997; Ramadan, 2011a). Olgun meyve,
etrafini saran kagits1 kese benzeri kaliks adl1 yapiyla boceklere, kuslara, hastaliklara ve koti
iklim kosullarina kars1 korunmaktadir (Singh ve ark. 2019). Kaliks, meyvenin olgunlagmasi
boyunca meyveyi tamamen kaplar. Ayrica meyve, gelisiminin ilk yirmi giiniinde
karbonhidrat ihtiyacini baslica bu yapidan karsilar (Puente ve ark. 2011). Meyve hasati
sicakliga bagli olarak tohum ¢imlenmesinden 4-7 ay sonra baglar (Ramirez ve ark. 2013).
Meyvenin olgunlasmasi boyunca olgunlasma hormonu olan etilen {iretimi artar.
Olgunlasma ile su kaybi, solunum hizlanmasi ve polisakkaritlerin (nisasta, pektin ve
selilloz) enzimatik hidrolizi ger¢eklesmektedir. Meyvede klorofillerin  kirtlimi  ve
karotenoitlerin (6zellikle B-karoten) birikmesi ile renk yesilden turuncuya doner. Etilenin
hiicre duvar1 polimerlerinin ¢oziiniirligiinii arttirmasiyla yumusama gelisir (Trinchero ve
ark. 1998; Majumder ve Mazumdar, 2005; Gutierrez ve ark. 2008). Meyve olgunlastiginda
tath ve iliziim benzeri keskin bir tada sahip olur (Valdenegro ve ark. 2013). Sekil 1’de
Altingilek bitkileri ve Sekil 2’de bitki iizerinde kaliksi ile altingilek meyvesi
gosterilmektedir.

Sekil 1. Altingilek bitkileri Sekil 2. Bitki {izerinde kaliksi ile altingilek meyvesi
Figure 1. Cape gooseberry plants  Figure 2. Capegooseberry fruit with calyx on the
plant

Gliney Amerika kokenli olan ve uluslararas1 pazarlarda talebi siirekli artan bir iiriin olan
altingilek meyvesinin diinyadaki baslica tireticisi Kolombiya’dir (Sanchez ve ark. 2023).
Onu Giiney Afrika takip etmektedir. Bu ilkelerin disinda; 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 Uretilmektedir (Trinchero ve ark. 1998; Ramadan ve Morsel, 2003; Ramadan,
2011b; Anonim, 2014, Singh ve ark. 2019; Thuy ve ark. 2020). Ulkemizde bu meyve heniiz
tam anlamiyla kesfedilmemistir. Cogunlukla restorantlar ve otellerde kullanilmaktadir.
Altingilek, iilkemizin farkli bolgelerinde basariyla iiretilmekle birlikte, meyveye olan
mevcut talebin karsilanmasi i¢in yurt igindeki iiretimle birlikte ithalati da yapilmaktadir
(Anonim, 2014). Kolombiya’nin muzdan sonraki miktarsal olarak en biiyiik meyve ihrag
kalemidir (Mayorga ve ark. 2001). Diinya’da, altin¢ilek meyvesini en fazla ithal eden
iilkeler, Japonya A.B.D., Kanada, Almanya, Hollanda, Ingiltere ve Fransa’dir. Bu iilkelerin
altingilek meyvesini ithal ettikleri baslica iilke ise Kolombiya’dir (Anonim, 2014). Sekil
3’de altingilek meyvesi gosterilmektedir.
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Sekil 3. Altingilek Meyvesi (Anonim, 2023)
Figure 3. Capegooseberry fruit (Anonymous, 2023)

Altingilegin ilk olarak Giiney Amerika’da, Inkalar déneminden beri yetistirildigi
bilinmektedir. Meyve Avrupa’da, 1700°1ii yillarda Ingiltere’de yetistirilmeye baslanmis ve
daha sonra buradan gogmenlerce Giiney Afrika, Avustralya ve Yeni Zelanda’ya gotiirtilerek
oralarda da iiretilmeye baslanmustir (Klinac, 1986; Singh ve ark., 2019). Ulkemizde ilk defa
2007 yilinda yetistirilmis olan meyve, baslica Marmara, Ege ve Akdeniz Bolgelerinde
tiretilmekle birlikte ekilis alanlar1 tiim bolgelere yayilmigtir (Anonim, 2010a; Celik, 2011).

Bu c¢alismada, altingilek meyvesinin kimyasal 6zellikleri, besin degerleri ve kullanim
alanlariin incelenerek degerlendirilmesi amaglanmistir.

2. Altincilek Meyvesinin Besin Degerleri

Altingilek meyvesi lezzeti, igerdigi besin degerleri ve potansiyel saglik faydalari agisindan
dikkate deger bir meyvedir (ElI-Tohamy ve ark. 2009). Meyve, Vitamin C, Vitamin E,
karotenoit ve fenolik bilesikler agisindan kaynak teskil etmektedir. Ayrica 6nemli miktarda
fosfor ve diyetsel lif i¢erigine de sahiptir (Ramadan, 2011b; Valdenegro ve ark. 2013).
Genel bilesimi acisindan yapilan ¢alismalarda, su icerigi yaklasik % 80, suda ¢oziiniir kuru
madde orant % 13-15 arasinda, su aktivitesi (aw) degeri 0.98, pH’s1 3.6-4.1, sitrik asit
cinsinden titre edilebilir asitlik oram1 % 1.6-2.0 deger araliginda bildirilmistir (Puente ve
ark. 2011; Pena ve ark. 2012; Pena ve ark. 2013; Licodiedoff ve ark., 2013, Thuy ve ark.
2020). Yiiksek asitliginden dolay1 bakterilerden ziyade mantarla kontamine olmaktadir
(Pena ve ark. 2012). Altingilek, karbonhidrat agisindan zengin bir meyvedir. Sugiyma ve
ark. (1991), olgun altin ¢ilek meyvesinde bulunan seker komponentlerinin sakkaroz, glukoz
ve fruktoz oldugunu bildirmislerdir. Bu sekerlerin miktarlari, meyvenin olgunluk
asamasina, ¢esidine ve gelisme kosullarina bagh olarak degismektedir (Fischer ve Liidders,
1997). Altin ¢ilek suyunun seker igerigi bir ¢alismada 4.9 g/100 g ve altingilek suyunda
bulunan baslica seker bilesenleri sakkaroz (35 g/100 g seker) ve fruktoz (29 g/100 g seker)
olarak bildirilmistir (Ramadan, 2011b). Altingilek meyvesinin igerdigi fruktoz, meyveye
diyabetik fonksiyon katmaktadir (Ramadan, 2011b). Meyvenin enerji igerigi ise; 53
kcal/100 g olarak bildirilmistir (Thuy ve ark. 2020).

Altingilek meyvesinin protein igerigini % 0.3-1.9 arasinda gdsteren calismalar mevcuttur.
Bununla beraber icerdigi proteinlerin aminoasit kompozisyonlari ile ilgili yapilmig ¢aligsma
yoktur (Puente ve ark. 2011). Altingilek meyvesinin yag igerigi ise, yas agirlikta % 2 olarak
bildirilmistir. Meyvedeki bu yagin, % 90’1 meyve i¢indeki tohumlarda bulunurken, % 10’u
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pulp ve kabugunda bulunmaktadir. En fazla bulunan yag asidi linoleik asittir (% 70.50),
onu oleik asit (% 13) takip etmektedir. Palmitik asit % 8.62 ile {i¢iincii sirada yer alir ve
meyvede en fazla miktarda bulunan doymus yag asitidir. Dordiincii olarak yine doymus bir
yag asidi olan stearik asit (% 2.57) bulunmaktadir. Pulp ve kabuk yaginin tiim meyve ve
tohum yagina gore daha fazla miktarda doymus yag icerdigi bildirilmistir. Meyvedeki
notral yaglarin pulp ve kabuk yagina oranla biiytik bir kism1 tohum yaginda bulunmaktadir.
Meyvedeki baslica ndétral yaglar triagilgliserollerdir. Meyveden ekstrakte edilen yagin,
dokuz cesit triagil gliserol i¢cerdigi bildirilmistir. Bunlarin ii¢ tanesi; C54:3, C52:2 ve C54:6
toplam triagil gliseroliin % 91’ini olustururlar (Ramadan ve Morsel, 2003). Yapilan bir
bagka calisma da altingilek meyve yagindaki ¢oklu doymamis yag oran1 % 73.78, toplam
doymamis yag oram1 % 84,49 ve doymus yag oraninin % 12.87 oldugu bildirilmistir
(Rodrigues ve ark. 2009). Altingilek meyvesinin yagi 6zellikle linoleik asit ve diger ¢oklu
doymamisg yag asitlerini fazla miktarda igermesi ile 6ne ¢ikmaktadir. Linoleik asit¢e zengin
diyetlerin, kardiyovaskiiler rahatsizliklari, damar tikanikli1 ve hipertansiyonu dnlemeye
yardimc1 olabilecegi bildirilmistir. Ayrica linoleik asit tiirevleri plazma membraninin
yapisal bilesenidirler. Coklu doymamis yag asitleri de insan icin esansiyel yag asitidirler.
Metabolizmada hiicre membraninin siirdiiriilebilirligi, prostaglandinlerin olusumu gibi
onemli rolleri vardir (Puente ve ark. 2011; Ramadan, 2011a). Altingilek suyunun % 0.2 yag
icerdigi bildirilmistir. Bu su coklu doymamis yag asitlerince zengindir. Igerigindeki baslica
yag asitlerinin, linoleik asit, oleik asit, palmitik asit, y-linolenik asit ve palmitoleik asit
oldugu bildirilmistir (Ramadan, 2011b). Altingilek meyvesinden ekstrakte edilen yag
ayrica, biiyiikk miktarda fitosterol igermektedir (Ramadan ve Morsel, 2003). Fitosteroller
antiinflamatuar, antibakteriyel ve antifungal etkilere katki sunarlar. Bununla beraber
bilimsel olarak kanitlanmis en Onemli Ozellikleri kolesterol diisiiriicii etkiye sahip
olmalaridir. Hem toplam kolesterol hemde LDL kolesterol iizerinde etkiye sahiptirler
(Puente ve ark. 2011). Altingilek meyve yaginda en ¢ok bulunan fitosterol kampesteroldiir.
Ayrica [-sitosterol ve stigmasterol de bulunmaktadir. Bu fitosteroller, altingilegin
kolesterolii diistiriicli etkisinden sorumludurlar (Puente ve ark. 2011).

Altingilek suyunda da baslica AS5-avenasterol ve kampesterol olmak tizere fitosteroller
bulunmaktadir. Tiim meyve yaginda ve tohum yaginda kampesterol ve B-sterol baslica
sterollerken, pulp ve kabuk yaginda AS5-avenasterol ve kampesterol baslica sterollerdir
(Ramadan, 2011b). Altingilek meyvesi yiiksek miktarda diyetsel lif de (yas agirlik bazinda
% 4.9) igermektedir. Lifin icerigindeki meyve pektini bagirsak diizenleyici olarak rol
oynamaktadir (Ramadan, 2011a). Altingilekde askorbik asit (C vitamini) ise yiiksek
miktarda bulunmaktadir. Askorbik asit ayn1 zamanda onemli bir diyetsel antioksidandir
(Puente ve ark. 2011). Altingilegin yaklasik 46 mg/100 g taze meyve askorbik asit icerdigi
bildirilmistir. Bu deger armut (4 mg/100 g yas agirlik), elma (6 mg/100 g yas agirlik), seftali
(7 mg/100 g yas agirlik), ananas (25 mg/100 g yas agirlik), erik (3 mg/100 g yas agirlik) ve
kayist (9 mg/100 g yas agirlik) gibi pek ¢cok meyvenin askorbik asit igeriginden daha
yliksektir. Altingilegin askorbik asit icerigi yiiksek askorbik asit icerigiyle bilinen portakal
(50 mg/100 g yas agirlik) ve ¢ilege (60 mg/100 g yas agirlik) yakindir (Zhang ve ark. 2013).

Altingilek ayn1 zamanda E vitamini (tokoferoller) iceren bir meyvedir. Meyvede baslica y-
tokoferol ve a-tokoferol bulunmaktadir. Tokoferollerin lipit peroksidaz enzim seviyelerini
azaltarak serbest radikallerin olusturdugu hiicre membran zararlarini onlemeye katki
sunduklari bildirilmistir (Puente ve ark. 2011). Tokoferollerin bu iglevi hiicre membraninin
fosfolipit tabakasina yerleserek membrami lipit peroksidasyonuna karsi koruyarak
gerceklestirdigi ileri stirlilmiistiir (Puente ve ark. 2011). Tokoferoller arasindaki en etkili
antioksidan a-tokoferoldiir. B-tokoferoliin sahip oldugu antioksidan aktivite, a-tokoferol’tin
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% 25-50’si kadar, y-tokoferoliin antioksidan aktivitesi ise a-tokoferolin % 10-35’1
kadardir. Meyve pulpu ve kabugundan ekstrakte edilen yagda, meyve tohumlarindan
ekstrakte edilen yagdakine gore ¢ok fazla miktarda vitamin E bulunmaktadir (Ramadan ve
Morsel, 2003). Meyvenin suyunda da E vitamini miktarinin yliksek oldugu baslica vy-
tokoferol ve a-tokoferol’tin bulundugu bildirilmistir (Ramadan, 2011b).

Altingilek meyvesi yiiksek miktarda K1 vitamini igermektedir. Bu vitamin ¢ogunlukla yesil
ve yaprakli sebzelerden (1spanak gibi) saglanmaktadir. Vitamin K1, koenzim olarak ve kan
pihtilagsmasi ile kemik metabolizmasinda bazi proteinlerin sentezinde yer alir. Yetiskin
insanlar icin gereksinimi oldukga diistiktiir (Ramadan, 2011b). Altingilek meyvesinden
ckstrakte edilen yag, Ozellikle de pulp/kabuk yagi, yiiksek miktarda K1 vitamini
icermektedir. (Ramadan ve Morsel, 2003).

Altingilek meyvesi ayn1 zamanda farkli mineralleri igeren bir meyvedir. Mineraller insan
viicudunda metabolik fonksiyonlarda rol alan bilesiklerdir. Hiicre, doku ve organ
olusumunda rol alma, enzimlerin kofaktorii olma ve bagisiklik sisteminde yer alma sahip
olduklar1 fonksiyonlardan bazilaridir (Rodrigues ve ark. 2009; Puente ve ark., 2011).
Altingilek saglik acisindan fonksiyonel bir mineral olan fosforu Onemli diizeyde
icermektedir. Ayrica demir, potasyum, magnezyum ve ¢inko minerallerini igermektedir.
Meyvenin kalsiyum igerigi ise diistiktiir (National Research Council, 1989; Rodrigues ve
ark. 2009). Rodrigues ve ark. (2009), yaptiklari calismada altingilek meyvesinde
kurumadde bazinda; 1.47 mg/100 g demir, 34.70 mg/100 g magnezyum, 0.49 mg/100 g
¢inko, 9 mg/100 g kalsiyum, 347 mg/100 g potasyum, 1.10 mg/100 g sodyum, 0.28 mg/100
g bakir tespit etmislerdir. Leterme ve ark. (2006), fosfor miktarin1 27 mg/100 g yas agirlik
olarak bildirmislerdir.

Altingilek meyvesinin kaynak teskil ettigi bir diger mineral madde olan ¢inkonun,
antioksidan 6zellikte bir mineral oldugundan dolay1 hiicrenin oksidatif zararlara ugramasini
onlemeye yardimci oldugu bildirilmistir (Wu ve ark. 2005).

Altingilek meyvesinde yaklasik (40 mg/100 g yas agirlik, gallik asit cinsinden) fenolik
madde bulundugu bildirilmistir (Puente ve ark. 2011). Iceriginde bulunan fenolik bilesenler,
meyveye fonksiyonel Ozellik kazandirmaktadir. Fenolik bilesikler, vitaminlerle
karsilastirildiklarinda daha giiglii antioksidan aktiviteye sahiptirler. Miller ve Rice-Evans
(1997), portakalda miktarsal olarak en fazla bulunan antioksidan bilesenin Vitamin C
oldugu halde, antioksidan aktiviteye baslica katkinin fenolik bilesiklerce yapildigini
bildirmislerdir. Meyve sularinda toplam antioksidan aktiviteden baslica fenolik bilesiklerin
sorumlu oldugu bildirilmistir (Valdenegro ve ark. 2012). Wang ve ark. (1996)’na gore
meyvedeki toplam antioksidan aktivitenin % 15’inden az1 C vitamini kaynakhdir. Bu
orneklerden fenolik bilesiklerin meyvenin antioksidan aktivitesinde belirleyici rol oynadigi
anlasilmaktadir.

Altingilek karotenoitler agisindan da kaynak teskil eden bir meyvedir. Altingilek meyvesi
lizerine yaptigimiz ¢aligmada, toplam karotenoit igerigi 2.52 mg/100 g (yas agirlik) olarak
tespit edilmistir (Kara ve ark. 2021). Altingilekde 22 farkli karotenoit saptanmistir
(Ramadan, 2011a). Meyvenin turuncu renginden karotenoitler sorumludurlar. Ayrica -
karoten basta olmak lizere karotenoitlerin, antioksidan aktiviteleriyle dokularda olusan
serbest radikalleri pasifize ederek kanser gibi baz1 hastaliklarin olusma risklerini azaltmak
icin olumlu etkiye sahip olduklar1 bildirilmistir (Puente ve ark. 2011). Altingilek
meyvesinde en fazla bulunan baslica karotenoit B-karoten’dir (Ramadan ve Mdrsel, 2003).
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Meyve olgunlugu arttikca B-karoten iceriginin arttigi tespit edilmistir (Gutierrez ve ark.
2008).

Altingilek suyunun yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu gosterilmistir. Altingilek
suyunun antioksidan aktivitesinin DPPH metodu ile serbest radikal yakalama oraninin %
78 bulundugu, enzim uygulamasi yapilmis meyve suyunda ise inhibisyonun % 82’ye ¢iktigi
bildirilmistir (Ramadan ve Morsel, 2007). Altingilek suyunun antioksidan aktivitesi,
icerdigi farkli antioksidan bilesiklerin sinerjik etkileriyle olugsmaktadir. Meyve, antioksidan
ozellikteki fenolik bilesikler, karotenoitler ve C vitamini agisindan zengindir. Bununla
beraber altingilek meyvesinin antioksidan kapasitesi baslica igeriginde bulunan fenolik
bilesiklerden kaynaklanir. Meyvenin antioksidan kapasitesi, yetistirmenin yapildigi
cevresel kosullar, hasat zamani, olgunlasma donemi, depolama ve proses sartlar1 gibi pek
cok faktorden etkilenmektedir. (Valdenegro ve ark. 2012).

Altingilek meyvesinde bulunan biyoaktif ozelliklere sahip bir diger bilesik grubu
vitanolitlerdir. Vitanolitler steroidal lakton grubudurlar. Solanaceae familyasinin Physalis
cinsininde dahil oldugu bazi cinslerinden izole edilebilirler (Puente ve ark. 2011).
Vitanolitler, antimikrobiyel, antiinflamatuar, karacigeri koruyucu, antiparazit, zararlilara
kars1 uzaklastirict ve beslenmeyi Onleyici, bagisiklik sistemini diizenleyici etkilere
sahiptirler (Puente ve ark. 2011; Ramadan, 2011a). Lan ve ark. (2009), altingilekte 17 adet
vitanolit oldugunu bildirmislerdir.

Altingilekte bulunan bir baska biyolojik 6zellige sahip bilesik physalindir. Physalinler,
Physalis cinsine ait bitkilerden izole edilen bir seko-steroid serisidirler (Soares ve ark.
2006). Bu bilesiklerin farelerde lenfosit fonksiyonlari iizerinde immunosupresif etki
gosterdikleri bildirilmistir (Soares ve ark. 2006). Altingilekte, physalin A, physalin B,
physalin D ve physalin F bulunmaktadir (Wu ve ark. 2004).

Altingilek meyve aromasinin olusumuyla ilgili, yapilan bir ¢aligmada, meyve aromasina
oncii olan 1-O-trans-sinamol-B-D-glukopiranozil-(1—6)- B-D-glukopiranoz bilesigi izole
edilmistir (Latza ve ark. 1996). Bu bilesikten sinnamik asit tiirevi ucucu maddeler
olusmaktadir. Mayorga ve ark. (2002), altingilek meyvesinde aromaya katki sunan
bilesikler ~ olan,  etil-3-hidroksioktanoat’in ~ 3-O-f-D-glukopiranozil-(1—6)-p-D-
glukopiranozid esterleri, butil-3R-hidroksibutanoat’in 3-O- a-L-arabinopiranozil-(1—6)-
- D- glukopiranozid esterleri ve 3S-hidroksibutanoat’in 3-O-a-L-arabinopiranozil-(1—6)-
B- D- glukopiranozid esterlerini, meyveden izole etmislerdir.

3. Altingilek Meyvesinin Kullanim Alanlar

Glinlimiizde artan tiiketici bilinci, saglikli beslenmenin 6nemini ortaya koyan bilimsel
veriler ve gida teknolojisindeki gelismeler gibi nedenler, saglik acisindan daha faydali ve
uygun beslenme talebinin 6nemli 6l¢iide artisina yol agmistir. Bu talep, fonksiyonel gidalar
icinde 6nemli diizeyde bir ilgi ve pazar olusmasini saglamistir. Temel beslenmenin 6tesinde
saglik faydalar1 saglayan gidalara fonksiyonel gidalar denilmektedir (Anonim, 2010b).
Altingilek meyvesi de icermis oldugu farkli biyoaktif fonksiyonel bilesenlerle, bu baglamda
onemli bir secenek olma potansiyeline sahiptir. Taze meyve olarak tiikketiminin yaninda,
salatalarda, pismis yemeklerde, receli yapilarak, turta, jole gibi tathlarda, et ve deniz
iirlinlerine katilan soslarda, ¢ikolata {irtinlerinde, kurutularak atistirmalik olarak, meyve
suyuna islenerek, koruyucu olarak kullanilabilmektedir (Ramadan ve Morsel, 2003;
Ramadan ve Morsel, 2007; Puente ve ark. 2011; Singh ve ark., 2019; Sanchez ve ark.,
2023). Ayrica salata, tath ve pastalarda siis olarak kullanilmaktadir (Puente ve ark. 2011).
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Kurutulmus meyve, atistirmalik olarak tiiketiminin yaninda, sahip oldugu tath ve eksi tat
bilesimi ile sekerleme, firincilik ve kahvaltilik tahil endiistrilerinde 6nemli bir potansiyele
sahiptir (Valdenegro ve ark. 2013, Thuy ve ark. 2020). Yapilan bir ¢aligmada kurutulmus
meyve, dondurmada basariyla kullanilmistir (Erkaya ve ark. 2012). Ayrica meyvenin
ihracatinda, kurutularak ticaretinin gergeklestirilmesi, nakliye ve muhafaza agisindan
biiyiik kolayliklar saglamaktadir.

Sulu bir meyve olan altingilek meyvesi, meyve suyuna islemeye ¢ok elverislidir. Meyve
suyu verimi meyve agirhiginin % 70’1 kadardir. Asitligi yiiksektir (pH:3.79-3.86).
Meyvenin suyu, suda ve yagda ¢Ozlinen biyoaktif bilesiklerce (fenolik bilesikler,
vitaminler, coklu doymamis yag asitleri ve yagda ¢ozilinen biyoaktif maddeler) zengindir.
Bu ozelligiyle yeni fonksiyonel icecekler icin iyi bir kaynak teskil etmektedir (Ramadan ve
Morsel, 2007; Ramadan, 2011a, Singh ve ark. 2019).

Altingilek ilag¢ sanayinde de kullanilmaktadir. Bitkisinin koklerinde ve yesil kisminda 8 ayr1
alkoloid bulunmaktadir. Bu alkoloidler izole edilerek bitkisel kokenli ilaglarin hammaddesi
olarak degerlendirilirler (Anonim, 2014).

4. Sonug¢

Son yillarda, beslenme saglik iliskileri ile ilgili bilimsel verilerdeki artis ve tiiketicilerde bu
konulardaki biling diizeyinin yiikselmesi ile ayn1 zamanda gida teknolojisindeki gelismelere
de paralel olarak, fonksiyonel 6zellikteki bilesenleri igeren meyve ve sebzelerin tiiketimi ve
farkli iiriinlere islenmesi, giderek artan bir ilgiyle karsilasmaktadir. Altingilek meyvesi de,
sahip oldugu kendine 6zgii farkli tad: ve igerdigi fenolik bilesikler, vitaminler, karotenoitler
gibi fonksiyonel bilesenler ile diyetsel lif ve mineral igerigi ile diyette taze olarak tiiketimi
ile ya da gida endiistrisinde farkli gida {iriinlerinde bilesen olarak yer alabilecek bir se¢cenek
olusturma potansiyeline sahip tropikal bir meyvedir. Bu baglamda hem meyvenin kimyasal
ve biyokimyasal 6zellikleri hem de gida endiistrisinde yeni iiriinlere isleme olanaklari
konusunda daha ileri arastirmalar yapilmasi gerekmektedir.
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