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KUSBURNU MEYVESININ DEGISiK URUNLERE
ISLENIRKEN BESINSEL KALITESINDEKI DEGISIM

Ziihal OKCU! Sevgi KERSE? Yasemin YAVUZ?
OZET

Kusburnu iilkemizde yabani olarak yetisen Rosaceae familyasina ait cok yillik bir
bitki olup, diinyada 100’den fazla tiirii belirlenmistir. Beslenme fizyolojisi ve gida
teknolojisi acisindan giiniimiizde onemli bir yere sahip olan kusburnu, taze olarak
tiiketilebildigi gibi marmelat, pul, recel, nektar ve ¢ay gibi iiriinlere islenerek ya da
kurutularak farkli yollarla degerlendirilebilmektedir. Kusburnu meyvesi ozellikle
icerdigi C ve E vitaminleri, karotenoidler, flavonoid glikozit ve proantosiyanidin gibi
fenolik maddeler nedeniyle giiclii bir antioksidan kaynagidir. Farkh sekillerde tiiketimi
yapilan kusburnunun gordiigii islemler icerdigi bilesenlerin miktarim1 da 6nemli derecede
etkileyebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kusburnu, kalite, besinsel degisim
ABSTRACT

CHANGES IN THE NUTRITIONAL QUALITY DURING THE PROCESSING
DIFFERENT PRODUCTS OF ROSEHIP FRUIT

Rosehip is a perennial plant belongs to the Rosaceae family that grows wild in our
country and around the world more than 100 species have been identified. In terms of
nutritional physiology and Food Technology, rosehip which has an important place in
nowadays, can be evaluated in different ways by processing into the products such as
marmalade, jam, pulp or dried as well as can be consumed freshly. Rosehip fruit is a
powerful antioxidant source due to contains vitamins C and e, carotenoids, flavonoids
glycosides and phenolic substances as proantosiyanid. The processes exposed by the
rosehip that be consumed in different ways, may significantly effect their components.
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GIRIS

Kusburnu (Rosa canina L.), Rosaceae
familyasinin Rosoideae alt familyasina ait olan
cok willik bir bitki olup, [17] halk arasinda
Giilburnu, Yabangiilii, Giil Elmasi, Kopek Giilii
ve Silan gibi isimlerle de bilinmektedir [12, 40].
Kusburnu Latince’de Fructus rosae denilen bir
gil meyvesidir [8, 17]. Diinyada 100’den fazla

Anadolu ve Asya’da yetisen kusburnu
iilkemizde 6zellikle Kastamonu, Corum, Amasya,
Tokat, Sivas, Gilimiishane, Erzincan ve Erzurum
gibi sehirlerde olmak tizere Orta—Kuzey Anadolu
bolgesinde yaygin olarak bulunurken [12, 17]
cogunlukla ovalarda, yol kenarlarinda, vadilerde,
yaylalarda, bahge citlerinde ve mezarliklarda
dogal olarak yetistirilmektedir [12, 40].

Koti iklim sartlarina oldukca dayanikli bir
meyve olan kusburnu, soguga karst dayanikl
oldugu gibi kdkleri 4 m derine kadar gittiginden
kurakliktan da etkilenmez. Agaglar ¢ok yilliktir,
cogunlukla 1-3, 5 m yiiksekligindedir. Govde ve
dallar1 genelde dikenli olup, 151k alan bolgelerde
ve agik alanlarda yetismektedir [30]. Cigekleri
beyaz ya da pembe olan kusburnunun, meyve
sekli ise basik yuvarlaktan—uzun eliptik sekle
kadar degisen sari, turuncu veya kirmizi renkte
kizilciga benzerken, meyve i¢i ise tliylidiir ve
cok sayida sert gekirdek igermektedir. Ekolojik
sartlara gore Agustos ortasi—Ekim basi arasinda
meyveler olgunlasmaktadir [8, 17]. Yaklagik
%711 perikarp ve %29’u cekirdek kismindan
olugsan meyvenin agirligi 1.25-3.25 g arasindadir
[29]. Kiiltiire alinmis kusburnularin yabanilere
gore meyveleri daha iri olup, bunlardan bir

hektarlik alandan 6-8 ton meyve elde
edilebilmektedir [30].

Kusburnunun Besinsel Bilesimi

Icerdigi mineral madde ve vitaminler

yoniinden gida ve ilag sanayinde aranan bir bitki
olan kusburnunun onemi Ozellikle son yillarda
daha da artmistir [3]. Cizelge 2’de kusburnu
cesitlerine goére meyvenin et kisminin bilesim
Ogeleri gosterilmistir [5].

Farkli olum asamalarinda kusburnunun
%21.13-33.80 kuru madde, %13.0-25.5 suda
¢ozlinlir kuru madde, %0.99-1.57 toplam asitlik
(malik asit), %1.42—12.63 toplam seker, %1.24—
10.52 invert seker, %0.23-1.89 sakkaroz, kuru
maddede %6.10-9.74 kil ve kuru maddede
19713158 mg/100 g askorbik asit icerdigi
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tirii belirlenen kusburnunun Kuzey Amerika,
Ortadogu, Asya ve Avrupa’da yayilis gosterdigi
[38] iilkemizde ise yabani olarak yetisen 27
tiirliniin mevcut oldugu bildirilmistir (Cizelge 1).
Bu tiirlerden 16’s1 Dogu Karadeniz bolgesinde
bulunmaktadir. Ayrica 5 alt tiir, 2 varyete ve 15
melezinin oldugu da bildirilmektedir [30].
Cizelge 1°de Tiirkiye’de dogal olarak yetisen
kusburnu tiirleri ve yayilis alanlar1 gosterilmistir.
belirlenmistir [3, 35]. Dogu Anadolu bolgesinde
4 farkli kusburnu tiirii izerinde yapilan calismada
suda c¢oziinebilir kuru madde miktar1 14-22
derece Brix arasinda bulunurken, en yiiksek
toplam fenolik, L—askorbik asit igerikleri ve
toplam antioksidan kapasite R. canina tiiriinde
tespit edilmistir [21].

Kusburnu meyveleri, mineraller, vitaminler,
karotenoidler, tokoferol, bioflavonoidler, meyve
asitleri, tanen, pektin, aminoasit ve Onemli
yaglar1 biinyesinde barindirmaktadir [7].

Mineral madde bakimindan incelendiginde;
potasyum 4203 mg/kg, kalsiyum 99 mg/kg,
sodyum 18 mg/kg, magnezyum 152 mg/kg,
fosfor 1341 mg/kg, demir 21 mg/kg, bakir 3.2
mg/kg ve c¢inko 1.9 mg/kg icerdigi tespit
edilmistir [25].

B:;, Bz, P, E ve K vitaminleri bakimindan
zengin olan kusburnu o6zellikle C vitaminini en
fazla iceren meyveler arasinda bulunmaktadir.
Bazi kaynaklarda 1000-1700 mg/100 g olarak
belirtilen kusburnundaki C vitamini miktar
turunggil meyvelerinden 20-30 kat daha fazladir
[3]. Nojavan ve ark. [23]’min, yaptiklar1 bir
calismada kusburnundaki askorbik asidin (417
mg/100 g), portakaldaki askorbik asite gore (76
mg/100 g) yaklasik 6 kat daha fazla oldugunu
saptamislardir [40]. Ulkemizde yetisen kusburnu
meyvelerinin C vitamini igeriginin 0.73-27.12
mg/g arasinda oldugu bildirilmektedir [8, 9, 10,
12, 16, 17, 40]. Keles ve Kokosmanl [17]
polietilen torbalarda oda sicakliginda 8 ay
kusburnu c¢aylarim depolayarak C vitamini
iceriginin ortalama %82.19 azaldigin gosterirken
bagka bir calismada taze kusburnu ornekleri 50,
60 ve 70°C’de 0.5, 1.0 ve 1.5 m/sn’de
kurutulmus; en diisik kaybin 60°C’de 1.5 m/sn
hava hizinda iken en yiiksek kaybin ise 50°C’de
0.5 m/sn’de oldugu tespit edilmistir. Ayrica Spiro
ve Chen [28] Avrupa’da yaptiklar1 c¢alismada
Kuzey Avrupa’da yetisen kusburnu meyvelerinin
C vitamini igeriklerinin Giiney Avrupa’da
(italya) yetisen renkli kusburnu meyvelerinden
daha fazla oldugunu tespit etmistir.
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Kusburnu rubiksantin, B—karoten, likopen,
lutein, B—kriptoksantin ve zeaksantin gibi major
karotenoidleri icermekte olup, rengini ise P-—
karoten, likopen ve ksantofillerden almaktadir.
Fenolik bilesikler bakimindan bakildiginda
hidroksisinamik asit, Kkatesin, kuersetin ve
kamferol gibi bilesikleri igeren kusburnunun
fenolik igerigi c¢eside baghi olarak da
degismektedir. Uc farkli kusburnu tiiriiniin (R.
nutkana, R. pisocarpa ve R. woodsii) incelendigi
bir ¢alismada R. nutkana ve R. woodsii’nin
perikarp kisimlariin fenolik konsantrasyonlari
tohum kisimlarindan daha fazla oldugu
goriilmiigtiir [19, 37].

Kusburnu ¢ekirdegi incelendiginde %1, 94—
2.09 kil; %91.84-92.24 kuru madde; %6.89—
8.64 protein; 0.22-0.44 mg/100 gr askorbik asit;
%6.92-8.60 yag ve %2-3 eterik yag bulundugu
goriilmiistiir. E vitamini ve yag acisindan meyve
kismina nazaran daha zengin olan kusburnu

cekirdeginin  yaginda  o—ve  y-tokoferol,
fosfotidilkolin, fosfotidilinozitol,
fosfotidiletanolamin,  B-sitosterol,  palmitik,
stearik, oleik, linoleik ve linolenik asit

bulunmustur [24, 37]. Meyve ugucu yaginda ise
aldehit, keton ve asit yapisinda maddeler tespit
edilmistir [24].

Kusburnu; C vitaminini fazlaca i¢cermesi ve
tadinin sevilmesinden dolay1 bir bir¢ok tiiketici
tarafindan sevilerek tiiketilmektedir [11]. Ancak
meyvesi tohumunun etrafindaki tiiylii yapidan
dolay1 higbir islem goérmeden tiiketilemez [15].
Bu nedenle bir¢ok farkli {iriine islenerek
(marmelat, nektar gibi 1sil islem gorerek ya da
kurutularak pelte, corba veya c¢ay olarak)
degerlendirilmektedir [17]. Ayrica lezzet vermek
amaciyla dogal igecekler, alkolsiiz igecekler,
meyveli igecekler ve meyve sulari, pudingler,
firin iriinleri, ekstriide gidalar, salata soslari,
cesniler, sekerlemeler, cips ve pizza gibi aperatif
gidalar, dondurma, yogurt gibi siit triinleri,
salatalar, su iiriinleri, kiimes hayvanlar1 ve et gibi
gidalarda da kullanilmaktadir [18, 40]. Ayrica
kusburnu tohumlar1 yiiksek miktarda doymamis
yag asidi i¢erdiginden hem gida hem de kozmetik
alaninda; kokleri ve cicekleri ise boya maddesi
olarak gida ve tekstil sanayinde kullanilmaktadir
[30].

Kusburnu Uriinleri

1. Pulp ve marmelat

Kusburnu  meyvesi  mamule  islenme
asamasina gelinceye kadar yas veya kuru olarak
muhafaza edilmekte ve daha sonra mamule
islenmektedir [37]. Marmelat ve nektara islemede
ilk asama kusburnu pulpu tiretimidir [40]. Ayrica
marmelat ve nektara islenirken ilave edilecek su,
seker ve asit konsantrasyonuna dikkat edilmelidir
[22].

Kusburnu meyvesinin pulpa islenmesi
sirasinda baz1 bilesim 06gelerinin degisiminin
incelendigi aragtirmada; kuru madde %28.82’den
%19.17’e, suda ¢oziiniir kuru madde %23.67°den
%15.33’¢, titrasyon asitligi (malik asit cinsinden)
%1.94’ten %1.69’a, pH 3.79’dan 3.88’e, kiil
%1.88’den %0.78’e, formol sayisi 33’ten 18’e,
toplam gseker 143.80 g/kg’dan 84.17 g/kg’a,
invert seker 67.01 g/kg’dan 39.48 g/kg’a,
sakkaroz 72.22 g/kg’dan 43.13 g/kg’a, askorbik
asit 597.90 mg/100 g’dan 214.93 mg/100 g’a
kadar degisim gosterdigi belirlenmistir [1, 3].

Yapilan bir ¢alismada kusburnundaki C
vitamini miktarinin sicaklik arttikca azaldigi,
meyvede 150-170 mg/100 g diizeyinde olan C
vitamininin, meyvenin pulpa islenmesiyle 21-22
mg/100 g’a diistiigii saptanmustir [15]. Karhan ve
ark. [15] 70-95°C sicaklikta  anaerobik
kosullardaki 1sitma sirasinda pulpun askorbik asit
kaybini inceleyerek 1s1 uygulanmig kusburnu
pulpunda askorbik asit kaybini matematiksel
olarak modellemislerdir. Sonugta; kusburnu
meyvesinde, haglanmig kusburnu ve pulpunda L—
askorbik asit i¢erigini sirayla 150-170 mg/100 g,
33-35 mg/100 g ve 21-22 mg/100 g oldugunu ve
isleme sirasinda, palper ¢ikisinda askorbik asidin
%86.5’inin  parcalandigimi  belirlemislerdir.
Kadioglu ve Yavru [14] kugburnu meyvelerinden
hazirlanan ¢ay, recel ve marmelat gibi {rilinlerin
C vitamini igerdigini, fakat bunlar hazirlanirken
onemli C vitamini kayiplarmin oldugunu da

belirtmislerdir. Yapilan analizler sonucunda
kusburnu marmelatlarindaki kaybin %3366,
cayinda ise  %44-77 arasinda  oldugu
belirlenirken, 60°C’de 270 dakikalik

inklibasyondaki C vitamini kaybi %13.5; kuru
meyvelerin 80 dakika kaynatilmasi sirasindaki
kaybi ise %15 oldugu bildirilmistir.

91

Z. OKCU, S. KERSE, Y. YAVUZ / BAHCE 46 (Ozel Say1 1): 89-96 (2017)



Cizelge 1. Tiirkiye’de dogal olarak yetisen kusburnu (Rosa L.) tiirleri ve yayilis alanlari [6]
Table 1. Species and distribution areas of rosehip growing in Turkey

Kusburnu (Rosa L.) tiirleri
Rosehip (Rosa L.) species

Bolge
Area

Rosa sempervirens L.

Canakkale, Istanbul, Maras

R. phoenicia boiss

Canakkale, izmir, Adana, Adiyaman, Siirt

R. arvensis huds

Adana

R. pisiformis D. Sosn.

Kars, Erzincan, Erzurum, Agri, Van

R. beggeriana schrenk

Amasya, Erzurum, Elazig

R. foetida J. Herrm

Manisa, Ankara, Maras, Erzincan, Van

R. hemisphaerica J. Herrm

Konya, Kars, Usak, Elazig

R. pinpinellifolia L.

Giimiigshane, Agr1, Van

R. clymaitica boiss.& hausskn

Coruh vadisi

R. gallica L.

Ordu, Ankara, Sinop

R. villosa L.

Cankiri, Yozgat, Balikesir

R. hirtissima lonacz.

Coruh vadisi

R. tomentosa simith

Hatay

R. jundzillii beser

Sivas, Erzincan

R. micrantha sm.

Izmir, Trabzon, Konya

R. agrestis savi

Karklareli, istanbul

R. pulverulenta bieb.

Tiirkiye

R. horrida fischer

Istanbul, Antalya, Amasya

R. iberice stev. _n bieb

Bolu, Kars, Van

R. montana chaix subsp. Woronowii é. nilsson Sivas, Agri
R. canina L. Tiirkiye
R. dumalis bechst. subsp. Boissieri 6. Nilsson Isparta

R. heckeliana tratt.

Sivas, Bitlis, Mardin

Cizelge 2.Degisik ¢esitlere gore olgun kusburnu meyvesinin et kisminin bilesim ogeleri [5]
Table 2. Composition of flesh of ripe rosehip according to different varieties

Bilegim Ggeleri _ Kusburnu gesitleri / Rosehip varieties

Birim RDB RDA RC RP RM
Su % 61.16 70.08 69.52 67.01 66.20
Toplam kuru madde % 38.84 29.92 30.48 32.99 33.80
Suda ¢6ziiniir kuru madde % 22.5 20.50 21.5 27.0 25.2
Coziinmeyen kuru madde % 16.34 9.42 8.98 5.99 8.30
Toplam asitlik (malik) % 1.00 0.99 1.01 1.11 1.18
pH - 4.40 4.38 4.36 4.22 4.30

Askorbik asit mg/100 g 2610 3158 2411 3062 2122
Toplam seker % 11.45 12.52 11.87 12.01 8.62
Invert seker % 9.72 10.52 9.98 10.17 7.54
Sakaroz % 1.73 2.00 1.89 1.84 1.08

Kiil, kuru maddede % 7.14 6.33 6.10 6.72 7.72
Protein, kuru maddede % 9.65 8.72 9.67 11.45 9.61
Seliiloz % 240 2.10 3.03 243 3.81

Ca mg/100 g 138 100 94 119 135

Mg mg/100 g 85 56 72 80 124

Na mg/100 g 1.3 1.0 1.2 14 5.9

K mg/100 g 665 485 461 607 795

P mg/100 g 543 415 337 469 834

RDB:Rosa dumalis subps. boisseri var. boisseri; RDA:Rosa dumalis subps. boisseri var. antalyensis; RC:Rosa canina; RP:Rosa

pulverulenta; RM:Rosa montana

Ozdemir ve ark. [26] yaptiklar1 calismada
40/60 ve 45/55 oranlarinda pulp/seker karigimi
acik ve vakumlu kosullarda pisirilerek marmelat
elde etmis sonucta ise; vakum altinda pisirilen
marmelatlarda inversiyonun yetersiz oldugu,
HMF degerinin diisiik ve askorbik asidin daha iyi
korundugu saptanmustir.
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Kusburnunun en yaygin ticari degerlendirme
kusburnu meyvesinin endiistriyel 6lgekte isleme
kosullarinin ~ askorbik asit miktar1 iizerine
etkisinin arastirildigi baska bir calismada ise
maysede %60, 1sitilmig maysede %47.5 ve
palperleme asamasinda %36.5 askorbik asitte
kay1ip oldugu saptanmustir [2].

Z.OKCU, S. KERSE, Y. YAVUZ / BAHCE 46 (Ozel Say1 1): 89-96 (2017)



2. Kusburnu nektart

Kusburnu  meyvesinin  gida  sanayinde
kullanim1 ve marmelata islenmeye uygunlugu
konusunda degisik yorelerden alinan Ornekler
pulpa islenerek marmelata uygunlugu
arastirllmig; sonugta asitlikte c¢ikan farkin
meyvelerin degisik olgunlukta olmalarindan,
suda ¢Ozinlir kuru maddedeki farkin pulptaki
katki suyundan, C vitaminindeki farkin ise

pulpun eldesinde kullanilan su nedeniyle
askorbik  asit  icerigindeki seyrelmeden
kaynaklandigi gercekte ise bu sonuglarin

meyvenin kendi yapisinda daha yiiksek oldugunu
bildirmislerdir [3]. Ozdemir ve ark. [26]’nin
kusburnu pulpunun marmelata islenmesinde
pisirme yontemi ve formiilasyonunun marmelat
kalitesine etkisini inceledikleri ¢alismada; vakum
altinda pisirilen marmelatlarda inversiyonun
yetersiz olmasiyla beraber HMF degerinin diisiik
ve askorbik asidin ise daha iyi korundugu
gosterilmistir.

Kusburnunun en yaygin ticari degerlendirme
sekillerinden biri de nektara islemektir [40]
Yapilan bir aragtirmada kugburnu meyvelerinden
pulp, marmelat, nektar TUretimi ile degisik
oranlarda kusburnu pulpu ilavesiyle, kayis1 ve
seftali nektarlar1 hazirlanmigtir. Sonugta Uriinlerin
askorbik asit degerleri ortalama olarak pulpta 350
mg/100 g, marmelatta 165 mg/100 g, kusburnu
nektarinda 110 mg/100 ml bulunmustur [25].

3. Kusburnu suyu

Kusburnu suyunda oncelikle meyveler
pargalanir ve %50 oraninda sulandirilarak
maserasyon islemine tabi tutulur. Preslemeden
sonra santrifiijlenerek kusburnu suyu elde edilir.
Kusburnu suyunda meyve miktar1 %100 diir [4].

Yapilan bir calismada kusburnular
toplanarak -20°C’de depolanmis sonra bunlar oda
kosullarinda ¢oziindiiriilerek hammadde, 6n 1s1l
islem, pulp ve meyve suyu olmak iizere 4 farkl
asamadan Ornekler alinarak baz1 fiziksel,
kimyasal ve antioksidan aktivite oOzellikleri
incelenmistir. Sonucta, kusburnu hammaddesinde
ve meyve suyunda kuru madde sirasiyla %39-
7.58 arasinda; suda ¢oziiniir toplam kuru madde
miktar1 %?22.86-8.6 arasinda; pH 3.78-3.72
arasinda; titrasyon asitligi %1.94-0.61 (malik
asit) arasinda; kiill %2.8214-1.2107 arasinda;
formol sayist1 10-5, 5 arasinda; toplam seker
%13.12-5.90 arasinda; invert seker %9.58-3.82

arasinda; sakaroz 3.36-1.97 g/100 g arasinda;
HMF 1.26-28.45 mg/L arasinda; renk 6l¢limii L,
a, b degerleri sirasiyla 24, 96-26, 52; 26, 27-18,
07; 10, 59-15, 04 arasinda oldugu belirlenmistir.
Kusburnu oOrneklerinin antioksidan kapasitesi
TEAC degerleri hammadde, 6n 1s1l islem, pulp ve
meyve suyu asamalarinda sirasiyla; 696.71 uM
troloks /g, 682, 57 uM troloks/g, 346.02 uM
roloks/g, 28.24 puM troloks /g olarak tespit
edilmistir [3].

4. Alkollii ve diger alkolsiiz igecekleri

Kusburnundan hafif alkollii igecek yapilirken;
meyve pargalanarak seker surubu ile karigtirilir.
Icerisine  %2-3  oraninda  Medusomyces
gisevilindau mayast katilip fermantasyona
birakilir ve 12-14 saat sonra filtrelenerek
siselenir. Ayrica kusburnu 5.5-7 kg/1000 It
olacak sekilde Rukhovzo denilen alkolsiiz icecek
yapiminda da kullanilmaktadir [37].

5. Kusburnu ¢cayt

Kusburnu ¢ay1 eskiden beri kurutularak ya da
taze olarak tiiketilmekle beraber bitkisel
karigimlar igerisinde de yer almaktadir. Burada
meyveler biitiin veya parcalanarak
kullanilabildigi gibi teknolojik boyutta kusburnu
cayl posetlenmis olarak iiretilir. Ogiitiilmiis
kusburnu meyveleri ticari amagla renk albenisini
daha cazip kilmak ve farkli bir tat
yakalayabilmek igin baz1 bitkisel {irtinlerle
karistirilabilir. Bu dogrultuda hibiskus ve mallow
yapraklar ile kullanimi oldukca yaygindir. Caya
islenecek  kusburnular  6zel olarak tam
olgunlagmis, rengi kirmiziya dénmiis ve saglam
olanlardan se¢ilmektedir. Olgunlagmis olanlardan
elde edilen kuru iirlin asir1 olgunlagsmis olanlara
gore renk ve lezzet agisindan daha Ustiindiir [37].

Spiro ve Chen [28] kusburnu ¢ayinin popiiler
bitki c¢aylar1 arasinda oldugunu, biitiin veya
parcalanmig  halde, kurutulmus ve poset
icerisinde veya agik sunulan kusburnu g¢aylarina
hibiskus ¢iceginin karistirilarak sunulabilecegini
belirtmislerdir. Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada
3 gr 6giitiilmiis kugburnu 6rneklerinden destile ve
oksijeni alinmamig su ile 80°C’de 30 dakika
stireyle yapilan infiizyon sonucunda 200 ml’deki
C vitamini miktarlar1 7.40-16.96 mg olarak
bulunmustur. Kusburnu+hibiskus paketlerinde ise
C vitamini %0.15 oranindadir.
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Spiro ve Chen [28] kusburnu caylarinda L—
askorbik asit ekstraksiyonunun denge ve kinetigi
tizerine yaptiklar1 ¢alismada; askorbik asitin
caylardan  ekstraksiyon = hizinin  partikdil
boyutunun artmasiyla azaldigi, bununla birlikte
70-90°C  arasindaki  sicakliklarda  veya
ekstraksiyon ortamimnin pH’st ile ¢ok az
degistigini gostermislerdir.

Wolff 1987 [34]’de yaptig1
sonucunda insanlarin kafeinsiz ¢aya olan
egilimlerinin kugburnu ¢ayma olan talebi
etkiledigini belirtmistir. Kafeinsiz cay tiiketimi
ile normal g¢aydaki kafeinden kaynaklanan
uykusuzluk probleminin Oniine gegilebilecegini
ve kusburnu ¢ayimnin i¢ilmesi ile stres atma ve
sindirime yardimci1 olma gibi faydalarinin oldugu
sonucuna ulagmigtir.

aragtirmalar

6. Yag teknolojisinde kullanimi

Kusburnu yag1 ile ilgili degerlendirme
yapmadan oOnce kusburnu ¢ekirdegine de
deginmek gerekir [20]. Kusburnu c¢ekirdeginin
yagi linoleik asit ve doymamisligi linoleik asitten
daha fazla olan yag asitlerini igermemesi
nedeniyle bu yagin oksidasyon stabilitesi
yiiksektir ve tat ve aroma bozulmasina karsida
diren¢lidir. Bundan dolay1 kusburnu g¢ekirdek
yagmin gurme yagi olarak kullanilabilecegi
boylelikle iiriin ¢esitliliginin artmasina da katki
yapabilecegi belirtilmektedir. Misir 6zii, aycicek
yagi, kolza ve pamuk tohumu yagi ile ayn1 sinifta
olan kusburnu c¢ekirdek vyag1 bunlar gibi
yemeklik, kizartmalik ve salata yagi olarak
kullanilabildigi gibi, shortening ve margarinlerin
hazirlanmasinda da kullanilmaktadir [13].

Baska bir ¢alismada soguk preslenmis sogan,
bamya, kugburnu, aspir ve havu¢ tohum yaglarina
bakilmis kusburnunun ¢oklu doymamis yag asidi
miktar1 %74.1 bulunmustur [31].

Yapilan c¢alismalar da kusgburnu tohumu ile
beslenen atlarda plazma kolesterol ve trigliserit
oraninin O6nemli derecede diistiigli bu yiizden
diyetik insan gidalarinda bir ingredient olarak
kullanilabilecegi giindeme getirilmistir [13].

7. Katki maddesi olarak kullanimi

Kusburnu vitamin igeriklerini artirmak igin
biskiivi ve  sekerleme imalinde, bebek
mamalarma ve meyve sularma ilave edilebilir
[33, 41]. Ekmek yapiminda lezzet verici ve istah
agict olarak, hidrojenize yaglara antioksidatif
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ozellik katmak icgin sekerleme ve gida
maddelerinde kirmizi boyar madde elde etmek
icin kullanilmaktadir [27, 32] Bunlarin yan sira
kusburnu aromali dondurma, tereyagi, toz
icecekler, sekerli iiriinler, drajeler vb. {iriinler
iizerinde kullanildigina dair arastirmalar vardir
[36].

Nitekim Ullrich [32] tarafindan yapilan bir
calismada kusburnunun ekmek yapiminda
bitkisel lezzet verici olarak kullanildig
belirtilmistir. Kugburnu, hibiskus, savory (kekik
tiirii bir ot), kisnis otu, ¢ilek yapragi, adagay1 vb.
ile hazirlanan bir karisimdan pisirilmeden once
genellikle eksi hamur isleminde katilmasinin
istah agic1 bir etkisinden soz edilmektedir.

SONUC

Besleyici degeri yiiksek olan kusburnu C
vitamini bakimindan da diger meyveler iginde
onemli bir yere sahiptir. Tohumun etrafindaki
tiylii yapidan dolayr herhangi bir uygulama
yapilmadan  tiiketilemedigi  i¢in  iriinlere
islenirken hammadde de besinsel kayiplar
meydana gelmektedir. Ozellikle asorbik asit ve
karotenoidlerde kayiplar olmaktadir. Dolayisiyla
saglik a¢isindan bir¢ok yarari olan kusburnu ve
irlinlerinde en az besinsel kaybin olmasi igin
arastirmalar yapilmali ve dretimleri artirilarak
tiketime sunulmalidir.
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