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Ozet

Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin i¢inde en énemli grubu olusturmaktadir. Meyvelerde aroma, renk ve kismende tat olusumu,
ve ayrica antimikrobiyal etki olugturmasi bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Alig bazi fenolik bilesikler agisindan zengin olan meyvelerden
birisidir. Fenolik maddeler, diisiik yogunluklu lipoprotein kolesteroli inhibe etmesi, oksidasyon onleyici etkiye sahip olmasi
nedeniyle saglik {izerine olumlu etkiler gostermektedir. Bu etkiler hipertansiyon ve kardiyovaskiiler hastaligi dnlemek ve
antikanserojen etkiye sahiptir. Bunun saglanabilmesi i¢in gida destegi olarak son yillarda gelismis iilkelerde ali¢ meyve konsantreleri
kullanilarak katma degeri yiiksek fonsiyonel gida iiretimi yaygin hale gelmistir. Dolayisi ile Tiirkiye’de de alig¢ meyvesinden fonksiyonel
degeri yiiksek gidalar veya gida takviyesi iiretmek miimkiindiir. Ali¢ Tiirkiye'de cok fazla miktarda dogal olaral yetismesine ragmen
meyve degeri tam olarak anlasilamamustir. Ayrica fonksiyonel 6zellige sahip gida olarak tiiketimi pek fazla yapilmamaktadir. Dolayistyla
yuksek antioksidan madde igerigine sahip bu meyveden iiretilecek olan katma degeri yiiksek olan fonksiyonel tiriinler yiiksek fiyatlarla
cok Ozel marketlerde satisa sunulabilecektir. Ali¢ meyvesinden pekmez, marmelat, ezme, konsantre meyve suyu, alkolsuz icecekler, sos,
nektar, aligli yogurt, lokumda ¢esni maddesi, kurutulmus meyve olarak tiretilebilir. Ayrica alig¢ tozu tretilerek kek, biskiivi, sekerleme ve
dondurma iiretiminde de kullanilabilir.

Anahtar Sozciikler: Alig, Antioksidan, Fenolik madde, Saghk, Pekmez

Evaluation of Hawthorn Fruits in Production of Functional Foods and Importance for
Human Health

Abstract

The most important group of natural antioxidants are phenolic substances. Fruits aroma, color and flavor formation at least in part, to
create an antimicrobial effect, and also very important in terms. Hawthorn is one of the fruits which are rich some of phenolic compounds.
Phenolic substances to inhibit low density lipoprotein cholesterol levels and have an effect of preventing oxidation has a positive effect on
health. These effects prevent hypertension and cardiovascular disease, and anticancer effect. To achieve this, hawthorn fruit concentrates
in developed countries, food aid in recent years by using the high value-added functional food production has become widespread.
Therefore it is possible to produce high foods or food supplements that has high functional value from hawthorn in Turkey. Parameter to
‘grow naturally in Turkey, despite the large amount of hawthorn fruit value not fully understood. In addition, consumption of food with
functional properties is not very much done here. Therefore, these fruits have a high content of antioxidant substances that are widely used
in high value-added functional products will be offered for sale at high prices in very special stores. Aligtan syrup, jelly, paste,
concentrated fruit juice, soft drinks, sauces, nectar, yogurt aigli, lokum seasoning agent, dried fruit can be produced. Hawthorn fruit syrup,
jelly, paste, pekmez, soft drinks, sauces, nectar, yogurt with hawthorn, flavoring agent for lokum, dried fruit can be produced. In addition,
hawthorn powder produced can be used in the production in cakes, biscuits, candy and ice cream.

Keywords: Hawthorn, Antioxidant, Phenolic compounds, Health, Pekmez

agaclart mayis aymda ¢igeklenir ve meyveleri
sonbaharda toplanir. Tiirkiye’nin birgok bdlgesinde

GIRIS

Alig (Crataegus oxyacantha) genellikle kisa boylu
kirmizi, pembe sar1 veya beyaz renkli ¢igegi ve 6-10
mm ¢apinda, 1-3 tohumlu, lezzetli, meyveleri hafif
eksimsi ve yenilmektedir. Gilgiller familyasina ait olup
yaklasik olarak 280 tane tiiriiniin oldugu sanilmaktadir.
Kurak kosullara uyum saglayabilen, kumlu tash
topraklarda yetigsebilen uzun Omiirlii bir tirdiir. Alig

0Ozellikle daglik alanlarda ve hatta topragin fakir oldugu
yerlerde bile fazla miktarda yetismektedir [3]. Alig,
kalp-damar sistemi Uzerinde pozitif etkiler gosteren 3
grup ana bilesik icerir. Bu bilesikler; triterpenoid

saponinler, aminler ve flavonoitlerdir.  Ali¢’in
antioksidant  etkisi, serbest radikal olusumunu
engelleyerek  kalbin  timund  olumlu  ydnde

etkilemektedir. Avrupali aragtirmacilar, bu bitkinin kalp
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ve beyne olan kan akigini artirdigini, kalbi diizensiz
atiglara karst korudugunu, kalbin kasilma gilictni
artirdigmm1 ve kan basincimi (tansiyon) dengeledigini
ispatlamislardir [1]. Yapilan arastirmalar ile aligin
bir¢ok fonksiyonel dzellige sahip oldugu saptanmis olup
baslica neurosedatif ve kardiyotonik islevi olan en
populer bitkisel tedavi araglarindandir. Kalp yetmezligi,
damar tikanikligi, anjin ve hipertansiyon tedavisinde
kullanilmaktadir.

Alig ¢ok giiglii antioksidan 6zellikler veren flavonoit

bilesikleri agisindan olduk¢a zengindir. Ali¢’in
antioksidan  6zellikli  serbest radikal olusumunu
engelleyerek  kalbin  timind  olumlu  yo6nde

etkilemektedir. Oligometrik proanthocyanadin (OPC)
icerigi  dolayisiyla  kan  damarlarinin  kolajen
entegrasyonunda gelisme saglar. OPC igerigi dolayisiyla
alic damarlarin i¢ cidarlarinda plaka birikimlerini 6nler
ve mevcutlarin da Kalinliklarin1  azaltarak inceltir.
Ayrica kan damarlarinda kolajen entegrasyonunu
saglanmasini tesvik eder ve kolesterol seviyesini de
distiriir.

Igindeki flavanoitlerden dolay1 kalbe kan getiren
damarlar1 genisleterek kan sirkiilasyonunu hizlandirir.
Genislemis damarlar yiiziinden kalbe oksijen dagilimi
da 1iyilesir. Kalp kaslarina olan kan dolagimim
arttirdigindan ~ dolayisiyla  kaslarin = oksijenden
faydalanabilmelerini de arttirmig olur. Kalbe olan kan
akisim1  arttirarak  ve  peripheral dokudaki kan
sirklilasyonuna olan direnci diistirerek kalp kaslarinin
kasilma kuvvetini arttirtp tikanmalar1 azaltir. Alig
kalpteki enerjiyi arttirir, kalp kaslar1 cidarlarinin
kasilmalarini iyilestirir ve neticede kanin viicuda daha
etkin bir sekilde pompalanmasim1 saglayarak kalbi
oksijen eksikliginden korur. Kalp fonksiyonlarini
iyilestirerek, bir diliretik olarak caligarak, Angiotensin
Converting Enzyme (ACE)’ini de baskilayarak ve kan
damarlarim genisleterek kan basincim disiiriir. Birgok
farmakolojik ve klinik calismalar bu bitkinin damarlari
acict ozelligi oldugunu gostermektedir, boylece kalbin
kan destegini diizenler ve kolesterol seviyesini de
diistirdigii belirtilmistir [2].

OPC’ler vyapraklarda, meyvelerde ve cigeklerde
oldukga konsantre oranlarda bulunmaktadir. Bu
flavonoitler oldukca fazla miktarda vitamin P icerir ve
vitamin C ile sinerjist olarak ¢alisarak kilcal stabiliteyi
destekler [4; 5]. Kardiyovaskiller olarak birincil
derecede koruyucu bilesen flavonoitler ve OPC’lerdir.
Bu yizden aligc mikemmel derecede antioksidant
aktiviteye sahiptir. Koroner kan akisini artirir, oksijen
dolasimim destekler, ve bu da kalp i¢in oldukca
faydalidir. Bu bitkinin ekstaktlar1 flavonoit iceriginden
dolay1 kan damarlarim1 diizenler, kollajenleri stabilize
edici ozellik tagimaktadir. Ali¢ extraktlar1 kolesterol,
trigliserit, LDL ve VLDL gibi plazma lipidlerinin
taginmasini Onler. Ayrica karacigere LDL kolesterolun
girisiyle sonuclanan hepatic LDL reseptorlerini
duzenler. Ayn1 zamanda safranin akigini desteklemesi
ve kolesterol biyosentezini bastirarak karacigere
kolesterol birikimini onler. Alig cardiotropiktir ve kan
damarlarin1 genisletici etki gosterir. Kalp hastaligi,

atherosklerosis, hipertansiyon yada ytksek kolesterolii
olan hastalarda oldukca etkilidir ve fitoteropatik olarak
diisiik risklidir. Sekiz hafta boyunca tamamlayici olarak
alig kullanim1 sonucunda kalp performansi agisindan
acikca iyilesme gozlenmistir [6]. Hipertansiyona karsi
kullanilan bu bitki cesitli potansiyellerinden dolay1
kontrol edilmesi zor olan durumlarda disiik tansiyona
sebep olabilir [2]. Ayrica bugun ali¢ ilag endiistrisinde
de yararlanilan bir bitkidir. Almanya ve Isvigre basta
olmak iizere diinyanin bir¢ok yerinde aligtan hazirlanan
bitkisel ilaglar kullanilmaktadir [7].

Ali¢tan Kacimilmasi Gereken Durumlar

Alig digitaller gibi kardiyak glikosidazin etkinligini
arttirmaktadir. Ali¢ kalbi etkileyen kardiyak glikosidaz
iceren kurtpengesi, zencefil, aslankuyrugu, panax
ginseng gibi diger bitkilerle birlikte kullanildiginda
olumsuz sonuglar dogurabilecegi ve benzer etkiler
gbsteren bu gibi ilaglarla birlikte kullaniminin kalp
atiglarin1 azaltma ya da arttirma sebebiyle tehlikeli
olabilecegi vurgulanmistir. Kalp rahatsizliklarinda
kullanilan ilaglardan farkli olarak ritmi etkileyen bazi
ilaclarla birlikte kullamldiklarinda da yan etkiler
gozlenebilecegi  bildirilmistir.  Hipertansiyon  ig¢in
kullanilan ilaglarla birlikte alindig1 zaman hipotansiyona
sebep olabilecegi de belirtilmigtir. Boyle durumlarda
bitki aktivitesini kontrol etmek zor olabilir [2].

Algtan Fonksiyonel Olarak Uretilebilecek Urtinler

Fonksiyonel gidalar viicudun temel besin 6gelerini
karsilamanin o6tesinde insan fizyolojisi ve metabolik
fonksiyonlar1 iizerinde ilave faydalar saglayan ve
boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir
yasama ulagsmada etkinlik gdsteren gidalar veya gida
bilesenleridir. Gidalarin saglik amachi olarak ¢esitli
hastaliklarin tedavisinde ve onlenmesinde kullanimi
oldukg¢a artmistir. Her gegen giin fonksiyonel gidalara
olan ilgide oldukca artmaktadir. Tiiketicilerin saglik
beklentilerinin artmasi, saglikli beslenme bilincinin
gelismesi gibi sebeplerle artik tiiketiciler saglik ve gida
arasindaki baglantinin daha cok farkindalar.  Alig
tiketiminin glinlik hayatta ilag olarak kullaniminin
haricinde gidalara da islenilebilirligi tiiketiminin
artiritlmasi yeni bir fonksiyonel iiriin iiretimi agisindan
olduk¢a &nemlidir. Ornegin Cinliler aligin farkina on
yillar 6nce varmiglar ve gilinlik hayatlarinda fazla
miktarda tiikketmektedirler. Hatta ila¢ yapimi haricinde
aligtan igecek ve sekerleme iirlinleri bile yapmaktadirlar

[8].

Ali¢ Pekmezi Uretimi

Pekmez ulkemizde meyvelerin, genellikle uzum
sularinin kaynatilarak yogunlastirilmasi ile elde edilir [9
]. Pekmez elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir, seker
pancarindan da uretilebilir. Her pekmez cesidi uretildigi
meyvenin ismiyle belirtilir [10]. Son yillarda andiz ve
keci boynuzundan da pekmez uretilmeye baslamistir.
Ancak alictan marmelat iretimi bir ka¢ yildan beri
iretimine baglanmig olmasina ragmen pekmez {iretimi
ise halen hi¢ denenmemistir.
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Turkiyede diretilen pekmezler tatlarma gore eksi
veya tatli, rengine gore de koyu ve acik olmak uzere iki
gruba ayrilir. Batu ve ark. [11] tarafimizdan deneme
amaci ile uretilmis olan ali¢ pekmezinin tad1 eksi, rengi
bakimindan ise kara pekmez grubuna girdigi
belirlenmistir. Pekmez {ilkemizin bag olan her yoresinde
uretilmekle birlikte Uzim pekmezi daha ziyade Zile,
Kirsehir, Kastamonu, Balikesir, Kahramanmaras,
Gaziantep ve Hatay civarlarinda daha yaygindir [10;
11]. Alig pekmezi ise simdiye kadar hig¢ tretilmemis
olup bundan sonra uretim teknolojisi konusunda
arastirmalar yapilarak ve gelistirilerek iiretilebilecektir.
Ali¢ meyvesinde epikatesin, klorojenik asit, hiperasit,
isoquercitrin,  naringin  gibi  bircok  bilesikte
bulunmaktadir [7]. Alig pekmezi iretimi sekil 1°de
verilmistir. Hasat edilen aliglar 6zellikle tizerlerindeki
toz, toprak ve kismen de tarimsal ila¢ kalintilarimi
uzaklastirmak i¢in yikanmistir. Pekmez {iretiminde
hammaddenin ilk dnce iyice yikanmasi gerekmektedir.
Temizlenen aligtan sira eldesi i¢in daha ¢ok insan glcl
kullanilmaktadir. Alig¢ pekmezi tretimi yaygin olarak
yapilmadigindan {iretim teknigi de bilinmemektedir.
Ancak kuru Uzim pekmezi Uretim yontemine benzer
sekilde aligtan pekmez elde edilebilir.

Alig Meyvesi
Ayiklama ve Yikama
Parcalama ve Mayse eldesi
Ekstraksiyon/sira eldesi

Kaba Filrasyon

Asit Giderme (PeKmez Toprag: lavesi)

Durultma (Enzimatik ve Tanen-Jelatin)

g

Filtrasyon

I

Berraklastirma

Konsantrasyon

I

Ambalajlama

Sekil 1. Alig pekmezi tiretim agsamalari [11].

Alictan pekmez tiretimi i¢in ilk once ali¢ suyu elde
edilmektedir. Alig¢ meyvesini yogun bir sekilde seker ve
diger maddeleri icermektedir. Bu maddelerin su ile

digar1 alinabilmesi amaci ile parcalanmis ve ezilmis 1:3
oraninda su ile karigtirilarak kati sivi ekstraksiyonu
uygulanir ve ali¢ sirasi elde edilir. Alig¢ meyvesinin su
oraninin oldukca diisilk olmasi nedeniyle meyve once
parcalanarak mayse elde edilmelidir. Elde edilen
mayseye 70°C sicaklikta maysenin 2 kati su ilave
edilerek maysenin igindeki sekerin diger maddelerin
suya ge¢mesi saglanir. Boylece alig siras1 elde edilir [9].
Siranin igermis oldugu kaba tortular bir yardimu ile
stiziiliir. Boylece ekstraksiyon sonunda olusan posali
siraya On filtrasyon islemi uygulanarak icerisinde
bulunan kaba tortular siradan uzaklagtirilmustir.
Endustriyel ydntemde presten alinan sira genellikle
separatdrden gegirilerek tortu maddelerinden kismen
ayrilir. Eger berrak sira ile Uretim yapilmasi istenirse
pektolitik enzimlerden yararlanilarak durultma islemi
uygulanir.

Daha sonar asit ve kismende aciligi giderilmelidir.
Bunun igin siranin asitliginin giderilmesinde pekmez
topragt veya teknik Kalsiyum karbonat (CaCO3)
kullanilir. Siranin igerisine 10 gr/kg pekmez topragi
katilarak iyice karistirilir. Pekmez topragi genellikle
sicak olarak (80°C) uygulanmalidir. Bu yontemde siraya
gerekli miktarda pekmez topragi katkisi yapildiktan
sonra kaynama noktasina kadar 1sitilir. Bu sicaklikta 10
dakika kadar tutulup ardindan en az 6 saat bekletilerek
sogutulduktan sonra tortusundan ayrilir. Pekmez
topraginin CaCO3 icerigi fazla, rengi beyaz veya beyaza
yakin ve ayrica steril olmalidir [9]. Pekmez topragi
siraya veya mayseye katilabilir. Katilacak miktar %1-6
arasinda degisir. Bu oranda ali¢ cesidi, olgunluk
derecesi, bunlara bagli olarak siradaki toplam asit
miktar1 ve kullanilan topragin CaCO3 icerigine bagh
olarak degisebilmektedir. Kesin miktar bir 6n deneme
ile belirlenir.

Sirada durultma iglemi var. Ali¢ sirasinin tamamen
berraklastirilabilmesi  ve  buruk tatlarin  ortadan
kaldirilabilmesi icin siraya durultma islemi uygulanir.
Buruk tadin giderilmesi 1s1 uygulanarak, tanen-jelatin
veya enzimatik durultma ile saglanabilir [12]. Uzim
stras1 iizerine yapilmis olan bir arastirmada yeterli bir
durultma igin, %41 kurumaddeli siraya 10 g/hL, %17
kurumaddeli siraya ise 5 g/hL tanen ve jelatin ilave
edilmesi yeterli olabilecegi belirtilmistir [9; 13]. Boyle
bir arastirmanin ali¢ sirast i¢in de ayrica yapilmasi
gerekmektedir. Durultma sonunda sira filtre edilerek
berrak sira elde edilir. Sirada pisirme var. Pekmez
isletmelerinde  cogunlukla iglerinde karistiricilar:
bulunan bir veya 2 bullden olusan basit evaporatorler
kullanilmaktadir.  Son  zamanlarda diisen film
evaporatorer ilede pekmez pisirilmektedir. Bull’de
pisirme sirasinda kuru madde artis1 oldukga taze sira
ilave edilir, bullun kapasitesine ulagilincaya kadar
beslemeye devam edilir [14]. Pekmezin pisirilmesinde
bazi bolgelerde halen agik kazn yonteminin kullanildig
bilinmektedir. Bu ise saglik bakimindan son derece
sakincalidir. Vakumda pisirme islemiyle uygun renk, tat
ve kokuya sahip, karamelize olmamis pekmez
uretilebilmektedir.  Vakum  ydntemiyle  Gretilen
pekmezin HMF icerigi cok diisiikde olup, acik kazan
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yontemiyle Uretilen pekmezde bu deger yasal simirinin
cok Gzerinde olarak gerceklesmistir [11, 12].

Algtan Recel ve Marmelat Uretimi

Recel ve marmelat liretiminde uygulanan 6n islemler
hemen hemen aynidir. Marmelat iiretiminde ilave olarak
haslama, par¢alama ve pulp elde etme islemleri vardir.
Recel lretiminde yikama meyvelere uygulanan ilk 6n
islemdir. Meyve iizerindeki toz, toprak, yabanci
maddeler ve zirai ilag kalintilarinin yok edilmesi ve
mikroorganizma yiikiiniin azaltilmasi i¢in yikama isglemi
yapilir. Ayiklama, sap alma ve siniflandirma meyvelerin
ozelligine uygun olarak dal, yaprak, sap kisimlarinin,
bozuk, ¢iiriik, zedelenmis ve kiiflenmis kisimlarinin
ayiklanmasi gerekir. Ayrica 6zellikle regele islenecek
olan ¢ekirdekleri ¢ikartilmalidir. Marmelata islenecek
olan meyvelerin g¢ekirdekleri ¢ikartilmadan palperlere
verilerek palperlerde mekanik olarak cekirdeklerinden
ayrilmaktadirlar. Pulp haline getirilecek meyvelerin
oncelikle parcalanip  kiyilmasi yeterlidir. Yumusak
meyvelerin par¢alanmasinda doner bigaklar kullanilir.
Sert yapidaki meyveler ise meyve degirmenlerinde
parcalanabilir veya kismen haglandiktan sonar palpere
verilebilir. Haslanan meyveler kolay ezilerek piire
héline getirilebilir. Haslama ile hem mikrobiyal yonden
ireme engellenir hem de haslanip iyice yumusayan
mayse kolayca palperlerden gecer ve niteligi yiliksek
pulp elde edilir. Palperlerden gecirilen meyvelerden
kabuk, zar, tohum, c¢ekirdek vb. kisimlarindan
uzaklastirilarak pire haline getirilir. Kiigiik ¢apli
isletmelerde ve evlerde pulp elde etmede haslama,
kevgirden gecirme veya rendeleme gibi ezme
yoéntemleri kullanilmaktadir. Biiyiik ¢apli isletmelerde
pulp eldesinde palper kullanilmaktadir. Palperden elde
edilen pulp veya recgel lretimi icin kicik parcalara
boiinmils alic meyveleri uygun miktarda seker ile
karistiriip vakum altinda pisirilerek regel veya marmelat
tretimi  gerceklestirilmis olur. Ali¢ meyvesinin tadi
birazcik buruk olmasindan dolayr seker miktar1 1:1
oranindan biraz daha fazla olmasi regel veya marmelatin
yenebilecek tatda olmasini saglar. Aksi takdirde, yani
sekerin 1:1 oraninda veya daha az miktarda kullanilmasi
durumunda aligtan iretilmis olan regel veya marmelat
biraz buruk tatda olabilecektir.

Diger iirtinler

Diger iriinler olarak daha ¢ok Cin ve Avrupa
iilkelerinde ali¢ pulpi sikistirilarak parmak alig¢ ve
sucuk aliclar iiretilmektedir. Ayrica yine Cinde alig
surubuna bandirilarak {iretilmis elma sekeri veya bir sise
dizilmis ali¢ meyveleri koyulastirilmis ali¢ surubuna
daldirilarak aligh elma veya tatlandirilmis aliglar
cubuklara dizilerek ali¢ tatlis1 seklinde pazarlarda satisa
sunulmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Alicin gida degeri olduk¢a iyi olmasmna karsin
simdiye kadar iilkemizde gida olarak

degerlendirilmemistir. Meyvelerin fonksiyonel 6zelligi
son zamanlarda dah iyi anlagilmaya baglamistir.
Boylece aligtanda fonksiyonel ozelligi olan gidalar
Uretilmesi miimkiindiir. Ornegin alic pekmezi, alig
marmelatt ve surubu veya alicli sekerlemeler bu
baglamda onemlidir. Ancak Tirkiye’de alic fazla
miktarda bulunmasina ragmen cok fazla tiiketilmemekte
hatta bazen toplanmadan dalinda kuruyup yok
olmaktadir. Bu sebeple aligin kullanim alanlarin
genisletilip tiiketiminin arttirilmas: gereklidir. Alig
pekmezi ancak destekleyici fonksiyonel gida olarak
uretilerek normal pekmez fiyatinin tizerinde bir fiyatla
satilirsa ancak para kazanilabilir. Seker katilmadan elde
edilen alic pekmezi agizda fazlaca burukluk ve acimsi
bir tat birakmaktadir. Bu durum daha iyi bir durultma ve
asit giderme ile giderilebilir. Fakat aynmi sekilde iglenen
pekmeze koyulagtirma asamasinda seker ilavesi
yapilarak bu burukluk ve acimsi tat kaybolmaktadir.
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