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OSMANIYE KOSULLARINDA YETISEN OSMANLI VE
RUBYGEM CIiLEK CESITLERININ KALITE VE
FITOKIMYASAL BIiLESIMININ BELIRLENMESI

Ayse Tiilin OZ1 Tiilin EKER?
OZET

Bu calismada Osmaniye kosullarinda yetisen Osmanh ve Rubygem cilek cesitlerinin kalite
ve fitokimyasal bilesiminin belirlenmesi ama¢lanmistir. Bu amagcla, ticari optimum hasat
zamaninda derilen cilek meyvelerinin, hasat edildikten hemen sonra meyve eti sertligi (N),
meyve rengi (L, a*, b¥), suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) (%) miktar, titre edilebilir asitlik
(TA) (g/100g), toplam fenolik madde miktar1 (mg/kg), toplam flavonoid madde miktar: (mg/kg),
antioksidan aktivite miktari (%) belirlenmistir. Buna gore Rubygem ve Osmanh ¢esitlerinin
titre edilebilir asitlik (TA) miktari sirasiyla, 0.7 ve 0.89 g/100g ve SCKM miktar %7.95 ve 11.68
olarak belirlenmistir. Rubygem cesidinde toplam fenolik madde miktar1 3774 mg/kg iken
Osmanh cesidinde ise 3053 mg/kg olarak tespit edilmistir. Bir ¢esidin genetik ozellikleri kadar
yetistirildigi bolgenin ekolojiside cesit kalitesi iizerine etki eden 6nemli faktérlerden biridir ve
bu calisma ile Osmanh ve Rubygem cilek cesitlerinin kalite ve fitokimyasal maddeler
bakimindan farklhiiklar1 belirlenmistir. Bu farkhliklarin belirlenmesi c¢esitlerin hangi
ozelliklerinin hangi amag icin uygun olduguna yoénelik bilgiye ulasmada katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Cilek, toplam fenolik, toplam flavonoid, tekstiir, rubygem, Osmanli
ABSTRACT

DETERMINATION OF OSMANLI AND RUBYGEM STRAWBERRY CULTIVARS
QUALITY AND PHYTOCHEMICAL COMPOSITION GROWN IN OSMANIYE
PROVINCE CONDITIONS

In this study quality and phytochemical composition of Osmanh and Rubygem strawberry
varieties grown in Osmaniye were determined. For this purpose Osmanh and Rubygem
strawberry varieties were harvested at optimal harvest and after harvest fruit flesh firmness
(N), fruit color value, total soluble solids (TSS) (%), titratable acidity (TA) (%), total phenolic
and total flavonoid content (mg/kg), antioxidant activity (%) were determined immediately.
According to titratable acidity (TA) Rubygem and Osmanh variety were 0.7 g/100 g and 0.90
9/100 g, respectively. TSS content was 7.95% for Osmanh varieties while Rubygem was 11.68%.
The total phenolic contents of Rubygem and Osmanlh were3774 mg/kg and 3053 mg/kg. Ecology
of the cultivated area is one of the important factors on the quality of varieties as well as genetic
characteristics of variety. In this study, the differences of 'Ottoman’ and 'Rubygem’ varieties in
terms of quality and phytochemicals properties were determined.

Keywords: Strawberry, total phenolic content, total flavonoid content, texture, rubygem, Osmanl
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GIRIS

Tiirkiye cilek tiretiminde (376 bin ton) ABD ve
Meksika’dan sonra diinyada ii¢lincii sirada yer
almaktadir [11]. Cilek meyvesinin sahip oldugu
yogun koku, tat, aroma yaninda bilesimindeki
fenolik bilesikler gibi fitokimyasal maddeler
bakimindan zengin olmasi, kanseri 6nleyici etkisi,
diisiik kalorili bir meyve olmasi nedeniyle bu
meyveye olan ilgi artmaktadir [12, 7].

Cilek meyvesinin hem ellajik asit, A, B ve C
vitaminleri, kalsiyum ve demir gibi mineral
maddeler bakimindan zengin olmasi ve hem de
seliiloz icerigi agisindan ¢ok yararli meyvelerden
biridir.

Son zamanlarda yapilan calismalar islenmis
(meyve suyu, ezmesi veya tozu) veya taze gilek
tilketiminin insanlarda, iltihaplanma, oksidatif
stres, tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastalik,
hipertansiyon, yemek borusu kanseri ve kansere
kars1 koruyucu etkisi oldugunu gdstermektedir
[10].

Calismada kullanilan Rubygem yogun aromali
bir ¢esit olup, Ozellikle hafif kis iklime sahip
bolgeler i¢in uygun iken [4], Osmanli ¢esidi ise
nazik yapili, oldukca aromali, agirhigr yaklasik 2—
3 g olan, nakliyeye dayanikli olmayan bir ¢esittir
[7].

Cilek meyvesinin pazarlama kalitesi iizerinde
en Onemli kalite kriterleri olarak kabul edilen
faktorlerin basinda renk, aroma, tekstir ve
fitokimyasal ~ ozellikler — gelmektedir.  Cilek
meyvesi yiiksek antioksidan aktiviteye sahip
vitaminler (folik asit, C ve E), karotenoidler,
antosiyaninler, fenolik bilesikler ve organik asitler
gibi sagliga yararli bilesiklerce zengin bir
kaynaktir ve DPPH giderme aktivitesi antioksidan
aktivitenin belirlenmesinde siklikla kullanilan bir
metottur [2, 13].

Bunun yaninda Cilek meyvesinin fitokimyasal
kompozisyonu ve dolayisiyla besinsel ve duyusal
ozellikleri genotipi ile siki sikiya iligkilidir [5].
Ancak, bu kalite 6zelliklerine ilave olarak, ¢esidin
genetik Ozellikleri kadar yetistirildigi bdlgenin
ekolojisive uygulanan bakim sartlar1 da ¢esit

kalitesi iizerinde Onemlidir. Bu amagla, bu
calismada Osmanli ve Rubygem ¢ilek ¢esitlerinin
farkli  kullanom amaglarinin  belirlenmesine
yonelik kalite ve fitokimyasal maddeler
bakimindan farkliliklarinin arastirilmasi
planlanmugtir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Calisma 2016 yili yetistiricilik sezonunda
Osmaniye Korkut Ata Universitesi'nde plastik
alcak tlinellerde dikilmis Rubygem ve Osmanli
cilek c¢esidi meyveleri ile yiiriitiilmiistiir. Cilek
meyveleri, meyve etinin tamamimin kirmiziya
dondiigli ticari olgunluk asamasinda hasat
edilmistir.

Metot

Meyve kalite analizleri

Cilek meyvelerinin meyve sertligi CT3 model
tekstilir analiz cihazi kullanilarak (CT3 model,
Brookfield Engineering Labs. Inc. 11 Commerce
Boulevard Middleboro, MA 02346, 1031 USA)
Ol¢iilmistiir. Meyveler cihazin metal tabagi (TA—
BT—Kit Fixture Base Table) tlizerine konularak
meyvenin ekvator bolgesinden bir birine zit
yiizeyden silindirik u¢ (TA 44 cylinder 4 mm D)
yardimu ile dlglimler yapilmis ve sonuglar Newton
(N) olarak verilmistir. Meyve, SCKM miktar1 (%)
dijital refraktometre (Kriiss, HR Series, A. Kriiss
Optronic, Hamburg, Germany) ile Ool¢iilmiis,
sonuclar %cinsinden ifade edilmistir. Orneklerin
pH’lan dijital (CG 710 pH meter) pH metre ile
Olciilmiistiir. Meyvelerin renk degisimi, CIE L*
(parlaklik), a* (—yesil, +kirmuzi), b* (-sari,
+mavi) olacak sekilde Minolta renk 6l¢er (Model
CR-400, Konica Minolta, Tokyo, Japonya) cihazi
kullanimiyla, meyvelerin ekvator bdolgesinden
birbirine zit iki farkli ylizeyden Sl¢iim yapilmasi
seklinde tespit edilmistir. Meyve renk degisimi L*
(parlaklik), a* (—yesil, +kirmuzi), b* (-sari,
+mavi) degerlerinin dogrudan cihazdan okumasi
ile belirlenmistir.

Toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve
antioksidan kapasite miktar:

a. Toplam fenolik madde miktar: tayini:
Toplam fenolik bilesik tayini Folin—Ciocalteu
reaktifi kullanilarak yapilmistir [8]. Cileklerin
toplam fenolik bilesik miktar1725 nm dalga
boyunda spektrofotometrede yapilan oOlciimlerle
belirlenmistir. Sonuglar olusturulan standart egri
kullanilarak gallik asit cinsinden (mg/kg) ifade
edilmistir.
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b. Toplam flavonoid madde miktart tayini:
Toplam flavanoid bilesik miktar1 tayini Dowd
metoduna gore yapilmistir  [3].  Toplam
flavonoidmadde miktari, spektrofotometrede, 415
nmdalga boyunda yapilan Olciimlerle
belirlenmistir. Toplam flavanoid miktar1 kuarsetin
esdegeri olarak ifade edilmistir (mg/kg).

c. Antioksidan kapasite tayini: Cilek
orneklerinin DPPH serbest radikalini siipiirme
aktivitesi asagidaki formiile gore hesaplanmistir
[1]. Orneklerin absorbansi metanole karst 517
nmdalga boyunda spektrofotometrede yapilan
Olctimlerle  belirlenmistir.  Awonrot  DPPH
¢Ozeltisinin  absorbansini, Asme 1se  Ornegin
absorbansini ifade eder.

Abrnek

x 100

kontrol —

A
DPPH Giderme Aktivitesi (%) =
Akontrol

d. Istatistiksel analiz: Deneme 3 tekerriirlii
olacak sekilde diizenlenmis ve her bir tekerriirde
her biri 100g meyve kullanilmistir. Meyvelerde
kimyasal analizler 2 paralelli olacak sekilde
yapilmistir. Verilerin analizinde tek yonlii varyans

(ANOVA) analizi ve ortalamalarin
karsilagtirilmasinda ise Duncan testi (P<0.05)
kullanilmistir.  Istatistiksel ~ degerlendirmeler

IBM® SPSS® Statistics 19 (IBM, NY, USA)
paket programi kullanilarak yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Cilek meyvesinin sahip oldugu yiizey rengi,
meyvenin albenisini onemli diizeyde
etkilemektedir. Rubygem ve Osmanli ¢ilek ¢esidi
meyve yiizeyi L, a* ve b* renk degerlerinde ait
veriler Cizelge 1’de gosterilmigtir. Cesitler
arasinda L, &, b renk degisimleri bakimindan
onemli farkliliklar oldugu belirlenmistir. Osmanli
¢esidinde meyve L parlaklik degeri 64.02 iken
Rubygem c¢esidinde ise 33.87 olarak dlctilmiistiir.
a* kirmizi renk degeri Rubygem cesidinde 28.96
iken Osmanli ¢esidinde 8.84 olarak ol¢lilmiistiir.
Cesitlerin, L ve a* renk degerleri arasindaki
farkliligin  istatistiki olarak Onemli oldugu
belirlenmistir (Cizelge 1). b* renk degeri
Rubygem ve Osmanli ¢esidinde sirasiile 17.12 ve
18.060larak olciilmiistiir (Cizelge 1). Cilek gibi
cabuk bozulan meyvelerde meyvelerin hasat
sonras1 kalitesi {izerinde ¢ok 6nemli olan meyve
sertligi [8] gerek Rubygem ve gerekse Osmanli
cesidine ait sonuglar Cizelge 1°de gosterilmistir.
Rubygem cesidine gore ¢ok hassas bir yapiya

sahip olan Osmanl ¢ilegi meyve eti sertligi 0.46
N iken Rubygem ¢esidinde 1.36 N olarak
Olciilmiistiir. Meyve eti sertligi degerleri
bakimindan cesitler arasindaki farklilik istatistiki
olarak onemli bulunmustur (p<0.01). Hasat
sonrast ~ meyve  muhafazasina  uygunluk
bakimindan Rubygem, Osmanli ¢esidine gore
daha avantajli oldugu belirlenmistir.

Rubygem ve Osmanlt cilek c¢esidi meyve
SCKM miktar1 siras1 ile %7.8 iken Osmanli
cesidine ait meyvelerde ise SCKM miktar1 %11.7
dir (Cizelge 1). Jouquand ve Chandler [6],
yaptiklar1 ¢alismada Rubygem c¢esidi SCKM
miktarmin %7.1-9.3 oldugunu rapor etmislerdir.
Calisma sonuglari bizim ¢alisma sonuglarina
yakin oldugu goriilmiistiir.

Rubygem ve Osmanli ¢ilek ¢esidi meyve TA
degerlerinde ait veriler siras1 ile 0.70 ile 0.89 g/
100 g olarak olgtlmiistiir (Cizelge 1). Herrington
ve ark. [4], Rubygem ¢esidi igin titrasyon asitligini
sirasiyla 0.51 ve 0.48 g/100 g olarak belirtirken
Jouquand ve Chandler [6], ise asitligi 0.63-0.75
9/100 g oldugunu bildirmistir. Bu g¢alismadaki
sonuglar ile Rubigem ¢esidinin TA degerleri ile
uygunluk gostermektedir.

Rubygem ve Osmanl ¢ilek c¢esitlerine ait
toplam fenolik bilesik ve toplam flavonoid
(mg/kg) miktarlari sirasi ile 3774-3053 mg/kg ve
121.7-36.5mg/kg olarak belirlenmistir (Cizelge
2). Terefe ve ark. [10] ii¢ farkli ¢esidin (Rubygem,
Camarosa ve Festival) toplam fenolik bilesik
miktarlarini sirasiyla, 2362, 2652 ve 2399 mg
GAE/kg olarak bildirmistir. Bu calismadaki
Rubygem ve Osmanli gesitlerinin toplam fenolik
igeriklerinin arastiricilarin bulgularindan yiiksek
oldugu goriilmektedir. Bu farkliligin bakim ve
ekolojik farkliliklardan meydana gelebilecegi
sonucuna varilmstir.

Rubygem c¢esidine ait meyve oOrneklerinde
DPPH giderme aktivitesi %91 ve Osmanli ¢ilek
cesidi meyvelerinde ise %58.6 olan veriler
Cizelge 2°de gosterilmistir. Cesitlerin, DPPH
serbest radikalini siiplirme aktiviteleri arasindaki
fark o6nemli bulunmus (p<0.01) Rubygem
¢esidinde daha yiiksek ¢ikmustir.

Yiiksek antioksidan kapasitesi meyvenin
reaktif oksijen tiirlerini (ROS) gidermesi
acisindan  gereklidir. Antioksidan aktivitenin
azligimda ROS  birikimi  hiicrelerin  zarar
gérmesine ve bunun sonucunda meyvenin
yaslanip hiicrelerin 6lmesine sebep olabilir [2].
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Cizelge 1. Osmaniye kosullarinda yetisen Osmanli ve Rubygem ¢ilek ¢esitlerinin kalite parametreleri”
Table 1. Quality parameters of the Osmanii and Rubygem strawberry varieties grown in Osmaniye

conditions =
L Renk degerleri b Meyve eti sertligi TA SCKM
Color values a Fruit firmness (N) [Titratable acidity (g/100 g)| Soluble solids (%)
Rubygem 33.87b+1.8| 28.96a+2.0 |(17.12a+2.5| 1.359a+0.27 0.70b+0.0 7a.95
Osmanli 64.02a+7.1| 8.839b+4.3 |18.06a+3.6| 0.461b+0.15 0.89a+0.0 11a.68
Onem diizeyi . . O.D. . o O.D.
Significance level N.S. N.S.

2Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 0.01 ve 0.05seviyesinde dnemlidir. **p<0.01, *p<0.05. O.D.: Onemli degil
“Mean separation within columns by LSD multiple test at, 0.01 and 0.05. N.S.: Nonsignificant

Cizelge 2. Osmaniye kosullarinda yetisen Osmanli ve Rubygem ¢ilek ¢esitlerinin fitokimyasal madde

bilesimi*

Table 2.Phytochemical composition of Osmanli and Rubygem strawberry varieties grown in Osmaniye

conditions -

Toplam fenolik bilesik (mg/kg)

Toplam flavonoid (mg/kg) DPPH giderme aktivitesi

Significance level

Ornek Total phenolic compounds Total flavonoid DPPH scavenging activity (%)
Rubygem 3774.09a+35.4 121.69a£10.6 91.03b+7.5
Osmanlt 3053.00b+51.4 36.48b+8.0 58.56a+19.5
Onem diizeyi . . *

2Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 0.01 ve 0.05seviyesinde 6nemlidir. ** p<0.01, *p<0.05.

“Mean separation within columns by LSD multiple test at, 0.01 and 0.05.

SONUC

Bu c¢alismadan elde edilen sonuglara gore,
Rubygem ve Osmanl ¢ilek cesitlerinin meyve a*
renk degeri, meyve muhafazasi i¢in ¢ok 6nemli
olan meyve sertligi, gerek beslenme ve gerekse
meyve kalitesi acisindan Onemli olan toplam
fenolik, toplam flavonoid ve DPPH aktivitesi
Rubygem cilek ¢esidinde Osmanli ¢esidine goére
daha yiiksek oldugu fakat meyve L parlaklik ile b*
renk degerinin ise Osmanli c¢ilek ¢esidinde
Rubygem gére daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

TESEKKUR
Bu calismada, kullanilan ¢ilek meyvelerinin
teminindeki yardimlarindan dolay1 Ziraat Yiiksek
Miihendisi Gokhan BAKTEMUR’a tesekkiir
ederiz.
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