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oz

Karayemis, besin degeri yitksek olan bir meyvedir. Biinyesinde degerli yag asitleri, organik asitler ve mineral
maddeler bulundurmaktadir. Igerdigi fenolik bilesikler ve bu bilesiklerin ortaya cikardigi yiiksek antioksidatif
kapasite, karayemisi bu anlamda degerli bir kaynak haline getirmektedir. Karayemisin geleneksel Tirk halk
tibbinda da 6nemli bir yeri vardir ve solunum ile sindirim sistemi rahatsizliklarinda kullamulageldigi bilinmektedir.
Geleneksel tedavi yontemi olarak &zellikle anti-diyabetik etkisi dolayisiyla siklikla tiiketilmektedir. Buna ragmen
mevcut durumda karayemisin tilkemizde ekonomik potansiyelini kargilamis bir meyve oldugunu séylemek zordur.
Grubumuz karayemisin biyoaktif ¢zelliklerinin (6zellikle anti-karsinojenik 6zellikler) degerlendirilmesi alaninda
faaliyet gostermektedir. Karayemisin geleneksel tedavi yontemlerindeki kullanimmmn incelenmesi, karayemis
bilesenlerinin fonksiyonel gida formilasyonlarinda kullanilmast ve kullanim alanlarnin arttirlmasi, bu degerli
meyvenin ekonomik potansiyeline ulagsmasi baglammda 6nem arz etmektedir. Buna ek olarak kapasite arttirict
kultirleme calismalart da Griintn ticari potansiyeli agisindan kritiktir. Bu derlemede, karayemis meyvesinin
fonksiyonel 6zelliklerinin arastirilmasi, karayemis bilesenleri-saglik iliskisinin kurulmast ve bu alandaki yenilik¢i
gida uygulamalarinin arttirlmast baglaminda meveut durum degerlendirilmektedir.

Anahtar kelimeler: Karayemis; fonksiyonel gidalar; fenolik bilesikler; biyoaktif &zellikler; anti-karsinojenik
aktivite.

A REVIEW ON BIOACTIVE PROPERTIES OF CHERRY LAUREL AND ITS
POTENTIAL UTILIZATION IN FUNCTIONAL FOODS

ABSTRACT

Cherry laurel is a fruit with high nutritional value containing significant amounts of valuable fatty acids,
organic acids and minerals. Its phenolic compounds and their antioxidative capacity establish cherry laurel
as a valuable antioxidant source. Cherry laurel has played eminent roles in Turkish folk medicine,
especially in regards to respiratory and digestive disorders, while it has also been traditionally due to its
anti-diabetic effect. Currently, it is difficult to claim cherry laurel has met its economic potential. Our
group is involved in the evaluation of its bioactivities, particularly anti-carcinogenic properties. The
investigation of cherry laurel in traditional treatments, utilization in functional foods, and broadening of
its utilization spectrum will realize its potential. Furthermore, investigations on culturing of cherry laurel
varieties will have a defining role in harvest capacity and commercial potential. Here, current situation is
evaluated regarding the functional properties of cherry laurel, and increasing extent of innovative food
applications.

Keywords: Cherry laurel; functional foods; phenolic compounds; bioactive properties; anti-carcinogenic
activity.
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GIRIS
Karayemis, (Laurocerasus officinalis, Roem., syn:
Prunus lanrocerasus 1..) Roseceae ailesinden olan ve
yaprak dékmeyen bir agactir. Bu agacin meyvesi
karayemis ismi ile birlikte “Taflan”, “Laz Yemisi”,
“Laz  Kiraz1” ve “Karamis”  isimleriyle
taninmaktadir. Meyveleri oval, 8-20 mm capinda,
koyu mor ve olgunlastiginda siyah renktedir
(Islam, 2002). Karayemis agact 6 m'ye kadar
uzayabilmektedir. Yapraklart koyu yesil, ince ve
ortalama 16,3 cm uzunlugundadir  (Islam ve
Deligoz, 2012). Sekil 1°de Samsun’da bulunan
Karadeniz ~ Tarimsal Aragtirma Mudurligi
tarafindan tedarik edilmis olan karayemis tiirlerine
ait bir fotograf sunulmaktadir. Karayemis, mart
ayindan nisan ayinin ilk yarisina kadar ¢icek agip
temmuz ve eylil aylant arasinda meyve
vermektedir (Islam, 2002; Beyhan, 2010).
Karayemis farkli toprak tirlerinde yetisebilen bir
meyve tiridir. Karadeniz Bolgesi ¢evresinde,

bazi Balkan tlkelerinde, Batt Avrupa, Glney ve
Bati Kafkasya, Iran, Dogu Marmara ve baz
Akdeniz tlkelerinde yetismekte olup 6Gzellikle
Dogu Karadeniz bélgesinde tiiketimi oldukga
yaygindir (Kolaylt vd., 2003). Bircok tlkede
yetismesine ragmen, kullanim alani gelisememis
ve yoOresel tiketim ya da Uretimin Oniine
gecememis bir meyvedir. Kullanim alanlarinin
artmast ile karayemis Uretiminde modern tarim
tekniklerinin uygulanmasina ihtiya¢ duyulacaktir.
Bu baglamda yapilmakta olan seleksiyon
calismalari, karayemisin = kullaniabilirligi  ve
endustriyel Griinlerde kapasite arttirma faaliyetleri
acisindan  Onem  tastyacaktir. Bu calismada
karayemis  meyvesinin = gerek  geleneksel
tibbimizda, gerekse de modern fonksiyonel
gidalar biliminde anlam1 ve 6nemi ile bu bilgilerin
iginda bu  6nemli deger
kazandirilmasi ihtiyact vurgulanmaktadir.

uranumuze

-,

Sekil 1. Ug farklt karayemis tiiriine ait meyve Srnekleri (Sdlé;ﬁ sagé:

KARAYEMIS SELEKSIYONU

Karayemis meyvesinin  kimyasal ve fiziksel
Ozellikleri turine gore farklilk gostermektedir
(Sulisoglu vd., 2015). Farkl tiirlerdeki meyvelerin
rengi ve sekli degisebildigi gibi seker icerigi ve yag
icerigi de degisebilmektedir. Benzer sekilde
toplam fenolik icerigi %68 oranina kadar degisim
gosterebilmektedir (Halilova ve Ercisli, 2010).
Ulkemizde su ana kadar yapilan calismalarda,
karayemisin  ‘Oxygemmis’, ‘Globigemmis’ ve

55K06, 61K04 ve 61K05).
Numune tedariki ve isimlendirilmesi, Karadeniz Tarimsal Arastirmalar Enstitiisit (Samsun) tarafindan
yapilmustir.

‘Angustifolia’ olmak Uzere tg¢ kiiltiir formu tespit
edilmistir (Ayaz vd., 1997). Bol miktarda yitksek
kaliteli drtn elde edebilmek icin karayemisin
yetisebildigi ideal topragin ve dustiin tiplerin
belitlenmesi olduk¢a 6nemlidir. Bu alanda cesitli
calismalar mevcuttur. Islam ve Deligoz (2012),
karayemisin  yetisebildigi  toprak tirlerini
aragtirmislardir. Karayemisin derin, iyi havalanan,
nemli ve humuslu, killi-kumlu topraklarda iyi
yetistigini gbzlemlemislerdir. Ayni zamanda asidik
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topraklarda karayemisin yetismesi mimkiin olsa
da driinin kirecli topraklara tolerans gdsterdigini
ve havalanmast iyi olan derin topraklarda verimin
arttgint ifade etmislerdir. Sulisoglu ve Cavusoglu
(2010) karayemisin sera kosullarinda kéklenme
kapasitesine farkli dozlardaki indol-3-bitirik asit
(IBA)'nin etkisini aragturmuglardir. IBA  toksik
olmayan ve ¢ok sayida bitki tiirtiniin kéklenmesini
tesvik eden yardimct bir maddedit. 1 ve 2 gL
IBA uygulamasi ile maksimum kok uzunluguna
ulagildigini  ve  kok  kalitesinin  arttifint
belirtmislerdir. Celik ve ark. (2015) karayemisin
yesil, yari-odunsu ve odunsu yaprakli celiklerin
koklenmesi iizerine farkli dozlardaki IBA
uygulamalarinin etkisi arastirmuglardir.
Aragtirmacilar temmuz ayinda alinan yaprakl yart
odunsu celiklere 5 farkli dozda (0, 50, 100, 500 ve
1000 ppm) IBA uygulanmistir. 100 ppm gibi
dustik IBA dozu uygulanarak seradaki perlit
ortaminda ve buhar ile nemlendirildiginde
kolaylikla cogaltilabilecegini tespit etmislerdir
(Gelik vd., 2015). Dolayisiyla tilkemizde meyve
veriminin iyilestirilmesi ve yiiksek kapasiteli
tarimsal  Uretim  icin  arastirmalarin  da
surdirdldiging soylemek yerinde olacaktir. Bu
sayede endistriyel gida Urlnleri icin gerekli ham
maddenin temini miimkiin olacaktir.

KARAYEMISIN BILESIMi

Karayemis zengin besin igerigine sahip degerli bir
meyvedir. Meyvenin  kimyasal  bilesimi
incelendiginde nem igeriginin %75-84, kil
igeriginin %0.21-0.81, protein igeriginin %0.50-
2.3, yag igeriginin %00.09-0.25 ve karbonhidrat
iceriginin - %11.21-20.23  araliginda  degistigi
gorilmektedir (Kolayl vd., 2003; Sahan vd., 2010;
Alagalvar vd., 2005). Seker icerigi tizerine yapilan

calismalarda en yiiksek seker iceriginin kuru agirhk
bazinda %14-27 oranlarinda glikoz ve %20-27
oranlarinda fruktoza karsilik geldigi g6rilmistiir.
Sakkaroz igerigi ise genellikle iz miktarda olmak
tzere, en yiksek %0.114 olarak tespit edilmigtir
(Ayaz vd., 1997a; Ayaz vd., 1998). Seker alkol
olarak ise en yiiksek %7-15 araliginda sorbitol ve
%3-5 araliginda mannitol icermektedir. Toplam
seker icerigi olarak yabani karayemisin diger
kiltirlere gore seker iceriginin %23 daha yiksek
oldugu gorilmustir (Ayaz, 1997). Bir bagka
calismada ise seker kompozisyonu yas agilig
bakimindan incelendiginde %5-6 glukoz, %4-5
fruktoz, %1-5 sorbitol ve bunlara ek olarak %0.1-
0.2 ksiloz ve 9%0.05-0.09 arabinoz icerdigi
bildirilmistir. Ayrica karayemis numunelerinin yas
miktari
az
miktarda varligt gbzlemlenmistir (Alasalvar vd.,
Dogu Karadeniz
Bolgesi'nde yetisen karayemis genotipinin fiziksel
karakteristiklerini
meyve
agithgr 1.87-4.01 gr arasinda bulunmustur. En
yitksek toplam fenolik madde icerigi taze agirlikta
503 mg.100 g olarak Sl¢iilmistir. Taze agirlikta
bulunan toplam karotenoid miktar1 207-278
mg.100 g1, C vitamini miktar1 2.1-4.1 mg.100 ¢!
olarak belirlenmistir. Coziinebilir katt icerigi, ham
lif, ham protein, pektin, kil ve pH miktarlart
strastyla %9.64-17.10, %0.44-0.85, %01.44-2.09,
4.30-4.93
bulunan

karayemis meyvesine ait temel kompozisyonel
1°de

agirhk bazindaki sakkaroz
Olgiilememisken, karayemis pekmezinde
2005). Celik vd. (2011),
ve kimyasal
incelemislerdir.

meyve

Incelenen urtunlerde

%0.20-0.47,
arahigindadur.

%0.25-0.71
Literaturde

ve
sunulmus
bir

analiz  verilerinin kismi

sunulmaktadir.

Cizelge

Cizelge 1. Karayemis meyvesine ait temel kompozisyonel analizler”

Nem (%)  Kil (%) Toplam — Toplam g;%ﬂighr Kaynak
Protein (%) Yag (%) g0
76.73-81.95 0400080  0.50-1.57  0.09-0.25 11.61-1257  Alasalvar ve ark. (2005)
759841  0.21-0.31 1.9-2.3 - . Kolayli ve ark. (2003)
79.18-80.19  0.67-0.81  0.92-0.99  0.14-0.17  11.21-1201  Sahan ve ark. (2012)

“Nem, kil, toplam protein, toplam yag ve toplam ¢Oziinebilir seker verileri, % konsantrasyon cinsinden

ozetlenmektedir.
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Karayemis meyvesinin “Globigemmis” tlriinin
cigeklenme sonrast seker bilesiminde olan degisim
incelenmistir.  Fruktoz ve glikoz seviyesi
olgunlasma  siresinin  baglarinda  azalma
gOsterirken sonraki donemlerde artig géstermisti.
Sorbitol miktari ise her gelisim asamasinda dusis
gOstermistir. Calismada sakkaroz gelisimi ise ilk
haftalarda gozlemlenmemistir ancak sonraki
asamalarda nispeten diigik miktarlarda sakkaroz
tespit edilmistir (Var ve Ayaz, 2004).

Karayemis meyvesinin yag asidi kompozisyonu
incelendiginde palmitik asit (C16:0), stearik asit
(C18:0), oleik asit (C18:1) ve linoleik asit (C18:2)
icerdigi tespit edilmistir. Ayni1 zamanda bu
calismalarda en yuksek yag asidi iceriginin yaklastk
%48 oraninda linoleik asit oldugu bildirilmistir
(Ayaz vd., 1997b).

Karayemis ¢ekirdegi 9%18,3 oraninda yag
icermektedir. Karayemis cekirdeginin yag asidi
icerigi incelendiginde ise oleik asit baskin yag asidi
olarak tespit edilmistir ve bu yag asidini linoleik ve
palmitik asit izlemistir (Ozgiil-Yiicel, 2005). Ayni
zamanda cekirdekte [ ] -tokoferol ve [ -sitosterol
varligt da tespit edilmistir (Alasalvar vd., 2000).

Yine “Globigemmis”  tirinin olgunlasma
siresince yag asit kompozisyonunun degisimi
incelenmistir ve meyvelerin yag asidi igerigi ile
doymus ve doymamus yag asidi ieriklerinin hasat
zamanina baglt olarak farklilik arz ettigi
anlasiimistir (Ayaz ve Kadioglu, 2000). Ayrica
karayemis meyvesinin degisen
konsantrasyonlarda riboflavin, tokoferol, [-
karoten ve retinol igerdigi de bulunmustur
(Sanches-Silva vd., 2013).

Eken ve ark. karayemis meyvesi ve tohumlarinin
esansiyel element ve metal icerikleri Uzerine
yaptig1 calismada karayemis meyvesinin icerdigi
mineralleri yaklastk olarak %067.4 potasyum,
%10.5 magnezyum, %0.2 kalsijum ve %0.2
sodyum olarak tespit etmislerdir. Yapilan
aragtirmada karayemis meyvesinin icerdigi iz
elementler arasinda demir, bakir, c¢inko, nikel,
molibden, kobalt ve krom tespit edilmistir.
Bununla birlikte 6rneklerde civa, kadminyum,
arsenik, kursun, giimiis ve aliminyum gibi toksik

mineraller tespit edilememistir (Eken vd., 2017).
Kalyonlu ve ark. (2013) meyvenin mineral
icerigini incelemislerdir ve karayemis meyvesinde
en yuksek miktarda bulunan mineralin potasyum
oldugunu  bildirmiglerdir. Bu  6zellikleriyle
karayemis, mineral icerigiyle saglik acisindan risk
olusturmadan  glnlik  diyetimize  olumlu
katkilarda bulunabilecek bir meyvedir.

Esringti vd. (2016) tarafindan yapilan bir
calismada, 12 cesit karayemis meyvesinin taze
agirlik bazinda mineral, seker ve organik asit
icerigini incelenmistir. Meyvelerin icerdikleri
baslica mineraller arasinda fosfor, potasyum,
kalsiyum, magnezyum, sodyum, manganez,
demir, bakir ve ¢inko tespit edilmistir. Meyvelerin
tamaminda malik asit baskin olmak tzere, oksalik,
sitrik, asetik, siksinik ve fumarik asitlerin
konsantrasyonlart da raporlanmistir.

Karahalil ve Sahin (2011) yaptiklart ¢alismada ise
organik asit icerigi bakimindan karayemis meyvesi
incelenmis; oksalik asit, malik asit, I.-askorbik asit,
asetik asit, sitrik asit, stiksinik asit ve fumarik asit
icerdigi bildirilmistir. Aynt zamanda Sahan ve ark.
(2010) yaptiklart calismada karboksilik asit miktar
tire gore cesitlilik gosteritken, hidroksistiksinik
asit ve Dbenzoik asit farkli  kiltarlerdeki
karayemislerin tamaminda temel bilesen olarak
tespit edilmistir.

Temel kompozisyonel bilgilere ek olarak,
karayemis ile ilgili literatiirde meyve ekstraktlart ve
bunlarda bulunan fenolik bilesenler detaylt olarak
incelenmistir.  Ozellikle fenolik  bilesenlerin
kompozisyonu ile ilgili  degetlendirmelerin
numunelerin fenolik profillerini kismen agtklamuis
olmast dolayistyla bu alanda yeni ve daha detayli
analizlerin  de  yayinlanmasina  gereksinim
duyulmaktadir. Bununla birlikte 6zellikle meyve
ekstraktlarinin anti-oksidatif ve anti-karsinojenik
aktivitelerin temel kaynagt da fenolik bilesenler
oldugundan bu alandaki analizler de kritiktir ve bu
husustaki  bilgiler — karayemis  bilesenlerinin
fonksiyonel gidalarda kullanilmasinin  temelini
olusturacaktir.

Ayaz ve ark. (1997b), GC-MS analizine dayalt
olarak yaptiklart calismada vanilik asidi bitin
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karayemis tlrlerinde ana fenolik asit olarak
degerlendirmigtir. Ayrica elde edilen sonuglara
gore, karayemis meyvesinde hem sinamik asitler
(p-kumarik, n-kafeik) hem de benzoik (p-
hidroksibenzoik, proto katesik ve vanillik) asitler
tespit edilmigtir. Karahalil ve Sahin (2011)
calismasinda metanol ile ekstrakte edilen
karayemis ekstraktinda klorojenik asit ana fenolik
asit olarak bulunmustur. Meyvelerde yiiksek
seviyelerde p-hidroksibenzoik asit, vanilik asit,
katesik, protokatesik asit ve p-kumarik asit
bulundugu gOrilmistir. Cok kicuk
konsantrasyonlarda siringik asit, ferulik asit, rutin
ve gallik asit tespit edilmis ancak meyvelerin
metanolik ekstraktlarinda kafeik asit, benzoik asit,
o-kumarik asit, absisik asit ve trans-sinnamik asit
saptanmamistir.  Cakir  ve Gilseren (2017)
metanol ile elde ettikleri karayemis ekstraktlarinda
da ana fenolik asit olarak klorojenik asit olarak
bulunmustur. Bayrambas tarafindan yapilan bir
calismada ise epigallokatesin, epigallokatesin
gallat, gallik asit, katesin gallat, prosiyanidin B2,
epikasetin, gallokatesin gallat, katesin, klorojenik
asit, protokatesik asit etil ester, kuersetin-3-
glukozid, rutin, kaempferol ve kerasiyanin klorid
icerdigi goriilmiistiir (Bayrambas, 2016). Ozellikle
antosiyaninlerin analizi ile ilgili veriler olduk¢a
kisithidir (Cakir ve Gilseren, 2017). Bu analizlerde
elde edilen verilerle farkll tirlerin  yetisme
kogullarinin (cografi alan ve yikseklik vb.) anti-

oksidatif kapasiteye net bir etkisi oldugu
vurgulanmistir  (Cakir ve Gllseren, 2017,
Bayrambas, 20106).

Fenolik asit igerigi Uzerine yapilan calismalar
karayemis analizinde ekstraksiyon yonteminin
o6nemini de gostermistir. Karabegovic ve ark.
(2014) mikrodalga destekli ekstraksiyon, ultrason
destekli ekstraksiyon, klasik ekstraksiyon ve
Soxhlet ekstraksiyonu tekniklerinin karayemis

meyve ve yapraklariin kompozisyonu ve
antioksidan aktivitesi lzerine etkisini
incelemislerdir. Incelenen ekstraksiyon

metotlariyla elde edilen numunelerin ekstraksiyon
verimleri farklt olmakla bitlikte polifenolik bilesik
igeriginin  hemen  hemen aymt  oldugu
belirlenmistir. Karayemis meyvesinde en yitksek
klorojenik asit olmak tzere vanilik asit, kafeik asit
ve rutin bulunmustur. Ayni zamanda klorojenik

asit karayemis yapraklarinin ana fenolik bilesigi
olarak beliflenmis ve bunun disinda o-kumatik
asit, kuersetin 3-glukozid, luteolin 7-glukozid,
apijenin 7-glukozid, kaempferol 3- glukozid ve
naringenin tespit edilmistir (Karabegovic vd.,
2013, 2014). Kadioglu ve Yavru (1998) karayemis
meyvesinin gelisme ve olgunlasma stresince
kimyasal iceriginin ve polifenol oksidaz (PPO)
aktivitesinin degisimini incelemislerdir. Meyve
gelisimi ve olgunlagma sirasinda ¢6ztnir seker ve
¢bzinebilir protein seviyeleri kademeli olarak
artarken, askorbik asit seviyesi azalmistir. PPO
aktivitesi ve fenolik icerigi, meyvenin gelisimi

sirasinda  kademeli  olarak  artmus, ancak
olgunlasma asamasinda azalmistir.
KARAYEMISIN BIYOAKTIF
OZELLIKLERI

Giunimizde vyapilan calismalarda  oksidatif
reaksiyonlar sonucu ortaya ¢ikan serbest
radikallerin viicutta bir¢ok olumsuz etkiye yol
acti®  gorilmustir. Kararsiz  halde bulunan

serbest radikaller kararli hale gegebilmek icin
vicuttaki hiicreleri kullanarak hiicrelere hasar
vermektedir ve bu sirada hasar géren hiicrelerde
yaslanma siiregleri ve cesitli hastaliklar ortaya
ctkmaktadir. Kanser, kalp ve damar hastaliklari,
diyabet, astim bu hastaliklar arasinda siralanabilir
(Okgu ve Keles, 2010). Bu hastaliklar toplumlar
icin buyutk bir risk, sosyal giivenlik sistemleri i¢in
ise agir bir yik olusturmaktadir ve yeni tedavi
yontemlerinin  gelistirilmesi  amaciyla  bircok
calisma yapilmaktadir (Ozel ve Birdane, 2014).
Birgok calismada, antioksidan aktivitesine sahip
bilesiklerin serbest radikalleri siipiirerek olumsuz
etkileri ortadan kaldirdigt gosterilmistir (Meral vd.,
2012). Dolayisiyla gidalarin antioksidan aktivitesi
Uzerine yapilan caligmalar artmakta ve 6nem
kazanmaktadir.

Dogada binlercesi bulunan fenolik bilesiklerin
antioksidan aktiviteye sahip oldugu bilinmektedir
(Ho wvd., 1992). Karayemisin sahip oldugu
antioksidan aktivitesinin 6nemli bir bolimi de
fenolik bilesiklerden kaynaklanmaktadir (Orhan
vd., 2003). Kolayll ve ark. (2003) karayemisin
kimyasal bilesimini ve antioksidan 6zelliklerini
incelemislerdir ve karayemis meyvesinin zengin
bir antioksidan bilesik kaynagt oldugunu
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saptamuglardir.  Karayemis meyvesinin = sulu
ekstraktinin antioksidan ve radikal stpirici
aktivitelerinin, butillenmis hidroksitolien (BHT),
C vitamini ve Trolox gibi referans antioksidanlar
ile karsilastirilabilir veya onlardan daha yiksek
oldugu bildirilmistir.

Gider ve Korkmaz (2012) tarafindan karayemis
ve boglrtlen meyvelerinin sulu ve etanolld
ekstraktlarinin toplam antioksidan aktivitesi ile
DPPH serbest radikali, siperoksit iyon radikali ve
hidrojen peroksit siiptiriici ve demir iyonlar
selatlayict  aktivitelerini incelenmistir. Her iki
meyvenin de antioksidan aktivitesinin referans
bilesiklerden (BHA, BHT ve a-tokoferol) daha
yiksek oldugu géralmustiir.

Celep vd. (2012) tarafindan kizilcik, Trabzon
hurmasi ve karayemis meyvelerinin antioksidan
Ozellikleri incelenmistir. Bu calismada, karayemis
meyvesinin  toplam  fenolik ve flavanoid
miktarinin diger iki meyveden daha az oldugu
bulgulanmistir. U¢ meyvede de metal selatlama
aktivitesi gozlenmemistir. Kiraz, karayemis ve
kiziletk meyvelerinin Szellikleri karsilastirildiginda
antioksidan kapasitelerinin  ylksekligine gore

sirastyla  kizileitk,  karayemis ve kiraz etkin
bulunmustur (Capanoglu vd., 2011).
Liyana-Pathirana ve ark. (2006), karayemis

meyvesi ve pekmezinin antioksidan aktivitesini
incelemislerdir. Taze agirliklari baz alindiginda
karayemis pekmezi, karayemis meyvesine oranla
daha yiiksek antioksidan aktivitesi gbstermektedir.
Kuru agirlik baz alindiginda ise karayemis
meyvesinin hidrojen peroksit ve DPPH radikal
stpiriicti aktivitelerinin pekmezin aktivitesinden
daha ytiksek oldugu gorilmustiir. Aragtirmacilar
bu durumun nem iceriginden
kaynaklanabilecegini belirtmislerdir. Ayni
zamanda arastirmaciar karayemis meyve ve
pekmezinin  oksidatif stresin neden oldugu
dejeneratif hastaliklarin  iyilesmesinde  yararlt
etkileri olabilecegini vurgulamislardir.

Bircok calismada karayemis tiirlerinde bulunan
birincil fenolik bilesen olarak belirlenen klorojenik
asidin ~ (50-1600  mgkg?!)  antibakteriyel,
antioksidan ve antikarsinojenik aktivitelere sahip

bir bilesik oldugu bilinmektedir (Meng vd., 2013).

Kahve igerisindeki klorojenik  asit, LDL
oksidasyonunu engelleyip kalp ve damar
hastaliklarina karst kotruyucu etki
gosterebilmektedir  (Yukawa vd., 2004). Saf

klorojenik asit, oral glikoz tolerans testinde
(OGTT) plazma glikoz pikinde Onemli bir
azalmaya neden olmakta ve glisemik indeks
district muhtemel bir ajan olarak tip 2 diyabetin
gelisme riskini azaltmaktadir (Bassoli vd., 2008).
Ayni zamanda ekomya agaclarinin yapraklarindan
ekstrakte edilerek analiz edilen klorojenik asidin
yag emilimini inhibe ederek karacigerde yag
birikimine ve kilo alimina kars1 etkili oldugu tespit
edilmistir (Li vd., 2012). Bir baska calismada ise
klorojenik  asidin  anti-karsinojenik  etkisi
arastirtlmis ve iz vitro ortamda A549 insan kanser
htcrelerininin  proliferasyonunu  inhibe ettigi
gozlemlenmistir (Feng vd., 2005).

Benzer sckilde, grubumuzun ¢alismalarinda
karayemis ekstraktlarinin insandan izole edilmis
HCT-116 kolon kanseri hiicrelerine karst
sitotoksik etki gOsterdigi dolayistyla da anti-
karsinojenik etkiye sahip oldugu bulgulanmigtir
(Cakir ve Gulseren, 2017). Ekstraktlarin anti-
karsinojenik &zelliklerine ek olarak, kalsiyum
pektat jellerinde stabilize edilerek liyofilize formda
hazirlanan fonksiyonel fenolik ekstraktlarinin da
benzer sckilde anti-karsinojenik etkiye sahip
oldugu ve gda, kozmetik ve farmasotik
triinlerinde kullanima uygun oldugu
gosterilmistir. Bu yaklasimla sz konusu bilesenler

gastrik, intestinal ya da kolonik teslimat
amaclarina uygun bicimde formile
edilebilmektedirler (Cakir ve Giilseren, 2017). S6z
konusu calismalarin  biyokimyasal — temelini

olusturmak amactyla yine grubumuz tarafindan
karayemis ekstraktlarinin apoptotik 6zellikleri
incelenmistir (Cakir ve Giulseren, 2018). Akis
sitometrisi kullaniarak yapilan bu deneylerde
ekstrakt konsantrasyonuna ve karayemis tiliriine
bagli olarak karayemis ekstraktlarinin kanser
hticrelerini degisen oranlarda apoptoza ugrattig
gosterilmistir (Cakir ve Giilseren, 2018).

Dimetil stlfoksit ile ekstrakte edilen karayemis
meyvesinin insandan izole edilmis prostat, meme,
kolon, akciger, karaciger ve serviks kanser hiicre
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hatlar1  ve normal fibroblast htcrelerinde
sitotoksik etkisini aragtirlmistir (Demir vd., 2017).
Ekstrakt prostat ve meme kanserine karst
antiproliferatif etki goéstermez iken kolon ve
akciger  kanserlerinde  secici  sitotoksisite
sergilemistir. Eken vd. (2017), karayemis meyve
ekstraktinin dimetoatla olusan hepatotoksisite
Uzerine  etkisini  incelemislerdir.  Dimetoat
karaciger toksisitesine neden olan bir bilesiktir.
Karayemis meyvesinden elde edilen ekstrakt, bu
bilesigin  olusturdugu hasar1  biyik 6lcide
tyilestirmistir.
Bagka bir c¢alismada, karayemis meyvesinin
antiproliferatif etkisi lzerine yapilan
incelemelerde, karayemis meyvesinin kanser
hiicrelerine  karst  antikanser ajan  etkinligi
gostermedigini  bulgulamistir.  Ote  yandan
karayemisin ~ kemoterapStik  ajanlarla  karst
sitotoksisiteyi azaltict dogal bir kaynak olarak
kullandabilecegini belirtilmistir (Aydin vd., 2016).
Numunelerin kompozisyonu ve anti-karsinojenik
Ozelliklerinde aciga ¢ikan farklhiliklar; numune,
ekstraksiyon yontemi, hiicre kaltird gibi farklt
asamalarda ortaya c¢tkan  farkliiklarin  bir
fonksiyonudur. Yukarida Ozetlenen calismalar
arasindaki farkliiklar kismen bu faktotlere
baglanabilir. Ttrk geleneksel tibbinda kullanilan
bazi bitki tiirlerinden elde edilen etanolik ve sulu
ekstraktlarin 7z vivo deneyler ile anti-inflamatuar ve
antinosiseptif aktivitelerini aragtiran bir calismada
(Erdemoglu vd., 2003), su ile eckstrakte edilen
karayemis yapraginin aktivitesi zayif bulunurken
etanolle ckstrakte edilen karayemis yapragt
herhangi bir mide hasarina yol agmadan giiglii bir
antinosiseptif ~ ve  anti-inflamatuar  aktivite
gOstermistir.

Karayemis meyve ve yapraklarindan elde edilen
ekstraktlarin sinirler arast habetrlesmede etki olan
asetilkolinesteraz (AChE) ve butirilkolinesteraz
(BChE) enzimlerinin  inhibisyonuna  etkisi
incelenmistir. Enzim inhibisyonu sinitler arast
iletisim  sekteye ugramasini  6nlemekte  ve
Alzheimer gibi hastaliklarin ortaya ¢tkmasina
engel olmaktadir. Arastirma sonucunda AChE
icin % 44 ve BChE icin %20 dolaylarina kadar
inhibisyon s6z konusu olmaktadir (Orhan ve
Kipeli-Akkol, 2011).

Karayemis, tlkemizde halk tarafindan anti-
diyabetik etki gosterdigi dustincesiyle yaygin
olarak tiketilmektedir. Stlisoglu ve Cavusoglu
(2011) calismasinda yuritilmis olan bir ankette
karayemis tiiketenlerin %49’unun meyveyi anti-
diyabetik etkisi ile tanidig1 rapor edilmistir. Ayni
zamanda bu ankete katilanlar arasinda kanser
(%10) ve mide (%10) rahatsizliklarina karsi
kullananlar ve kolesterol dustriicii oldugunu
sOyleyenler (%11) mevcuttur. Senaylt vd. (2012)
makalesinde, karayemis cekirdekleri ile sicanlar
tzerinde yaptigl hayvan deneylerinde karayemis
cekirdeklerin anti-diyabetik etkisi oldugu tespit
edilmistir. Pre-diyabetik tanist konulmus bir
hastanin diizenli olarak yaban mersini suyu ve
karayemis meyvesi tiketmesi sonucu kan sekeri
degerlerinde ciddi bir disiis oldugu gérilmustir
(Aktan vd., 2014). Orhan vd. (2015) makalesinde,
karayemis meyve ve c¢ekirdeklerinin 7z wivo
ortamda hipoglisemik etkisini incelenmistir.
Cekirdekli karayemis, cekirdeksiz karayemis ve
karayemis cekirdegi olmak tizere ti¢ farkll 6rnek
diyabetik hayvanlara verilmistir ve kan sekeri
degerlerinde verilen ekstraktlara gore sirastyla
%11,6, %172 ve %21,5 disis oldugu
gorilmustir.

Karayemis tlkemizde bir¢ok saglik probleminde
geleneksel  bir  tedavi  yontemi  olarak
kullanilagelmistir. Meyvesi ve ¢ekirdegi mide
dlseri, sindirim sistemi hastaliklar, bronsit,
egzama, hemoroid, diyabet, astim ve hazimsizlik
gibi hastaliklarin tedavisinde ve agr kesici, spazm
giderici, yatigtiricy, uyusturucu ve ditretik
Ozellikleri dolayistyla kullanilmaktadir (Ayaz vd.,
1997; Eken vd., 2017). Yapraklan ise oksirik,
yiksek ates, diyabet, mide ve barsak
rahatsizliklarinin ~ tedavisinde  kullanilmaktadir
(Eken vd., 2017). Bunlara ek olarak yapraklarinin
agr kesici, sakinlestirici ve uyusturucu Ozelligi
bulunmaktadir. Taze yapraklar ates yikselmesi
durumunda alin Uzerine konuldugunda ates
dustrict etki gostermektedir (Erdemoglu vd.,
2003).

KULLANIM ALANLARI

Kendine 6zgli tadi, etnik ve farmakolojik
Ozellikleriyle bilinen karayemis meyvesi taze veya
kurutulmus olarak tiiketilmektedir (Katrahalil ve
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Sahin, 2011). Ayni zamanda recel, marmelat,
konserve, tursu, meyve suyu ve alkolli iceceklerin
tretiminde kullanilmaktadir (Ayaz vd., 1997).
Karayemis yagi; alkolli ve alkolsiiz ickiler,
dondurulmus tathlar, sekerlemeler ve pismis
trtinler gibi cesitli gida triinlerine aroma verici
katki maddesi olarak katilmaktadir (Khan ve
Abourashed, 2011). Yabani tiirdeki meyveleri act

tad1 nedeniyle genellikle dogrudan
tiketilmemektedir (Ayaz, 1997).
Kalyoncu,  karayemisin  hasat  déneminin

biyoteknik 6zellikleri tizerine etkisini arastirmigtir
ve 1. hasat dénemine (20 Temmuz) gére, 3. hasat
déneminde (2 Agustos) meyvelerin fiziksel,
mekanik ve kimyasal degisimlerinin farkldik
gosterdigi  gézlemlemistir  (Kalyoncu, 2016).
Dolayisiyla  karayemisin - taze tiiketilmesi ve
islenmis triinlerde hasat dénemi gbz Oniine
alinarak degerlendirilmesi 6nem kazanmaktadir.

Depolama  sitirecinde  kalite parametrelerinde
ortaya cikan degisiklikler de drinin kullanim
degerini etkilemektedir. Bu baglamda, depolama
sicakliginin  karayemis  meyvesinin  gesitli
Ozelliklerine (fenolik icerigi, antioksidan aktivitesi,
kalite parametreleri) etkisi incelenmistir (Oztiirk
vd., 2015). Karayemis 20£0,5°C ve 90+5% bagil
nemde 3 hafta boyunca depolanmistir ve
depolanma stiresi artttkga meyvede agirhik kaybi
artmistir. Buna baglt olarak depolama stresince
¢bziinebilir kuru madde igerigi ve L* degerinin
artfl  gbzlenmistir. Meyve sertligi, renk
parlakligy, titrasyon asitligi, C vitamini, toplam
fenolik madde miktari, total flavonoid madde
miktar1 ve antioksidan aktivitesinde ise kayiplar
olusmustur.

Ozbey (2009), karayemis suyunun ve nektarlarinin
Uretim ve depolama siresinin, meyvedeki
antioksidan aktivitesi ve fenolik madde igerigini
nasil etkiledigini incelemistir. Karayemis suyu ve
nektarlarinin pastérizasyona bagh olarak fenolik
madde icerikleri ile antioksidan aktivitelerinde
gerceklesen  dislsiin  nispeten  az  oldugu
gozlemlenmistir. Pastorize edilen numuneler 6 ay
streyle depolanmistir ve depolama sitirecinde
fenolik madde icerigi kayda deger miktarda
degismemis ancak antioksidan aktivitesi iki katina

ctkmistir. Bu bulgularin, polimer bilesiklerin veya
glikozit formdaki fenoliklerin  parcalanarak
antioksidan aktivitesi yiiksek aglukon kisimlar
ag1ga ¢ikartmasindan kaynaklandigi
dusuntlmustit.

Konak ve ark. (2015), kurutulmus karayemis
meyvesinin kek ve kurabiye 6rneklerinde kullanim
olanaklarint arastirmislardir. Karayemis kabaca
ogutiliip belirli oranlarda kek ve kurabiyelere
eklenmistir.  Keklerin  elastikiyetini ~ azaltip
sertlestirdigini, kurabiyeleri ise yumusattig
gozlemlenmistir. Duyusal analizlerde yiiksek
oranda meyve igeren Urinler panelistler
tarafindan disitk oranda meyve icerenlere gore
daha fazla begenilmistir. Bu ¢alisma karayemisin
dogru yontemlerle degerlendirilmesi durumunda
tiketici kabuliintn artabilecegini géstermektedir.

Farkli ekstraksiyon yontemleri ile ekstrakte edilen
karayemis yapraklarinin ckmeklerde bozulma
nedeni olan mantarlar tzerindeki antifungal
aktivitesinin incelendigi bir ¢alismada, en yuksek
toplam antifungal etki, etanol ve aseton
ckstraktlarinda gézlemlenmistir. Biitin karayemis
yaprak ekstraktlarina s6z konusu organizmalarin
duyarlihgr karsilastinldiginda, P. verrucosum diger
organizmalara  gére daha ylksek direng
gosteritken,  F. oxysporumz  en  duyarlt
mikroorganizma olmustur. Dolayisiyla, karayemis
yaprak ekstraktlarinin gida sektoriinde potansiyel
ve dogal bir antifungal madde kaynagi olarak

degerlendirilebilecegi  anlasimaktadir  (Sahan,
2011).
Karayemisin =~ gida  drlinlerine  eklenmesi

baglaminda, karayemis pulpu eklenmis tarhananin
fizikokimyasal ~ ve  fonksiyonel — 6zellikleri
incelenmigtir (Tarak¢t vd., 2012). Karayemis
pulpu eklenen tarhana 6rneklerinde L*, a* ve b*
degerleri azalirken; toplam fenolik, DPPH serbest
radikal stptrict degeri, demir iyonu indirgeyici
antioksidan glicti, absorpsiyon kapasitesi, kopiik
stabilitesi ve viskozite degeri artmustir. Yapilan
duyusal analizlerde %5 ve %10 karayemis pulpu
eklenen tarhana Ornekleri panelistlerce tercih

edilmistir.  Boylelikle karayemis meyvesinin
tathana  dretiminde  kullanilarak  drtnlerin
antioksidan icerigine katkida saglayabilecegi
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anlasdmistur.  Tarhanaya  karayemis  posast
eklenmesinin de, son urinde ucucu aromatik
bilesikleri ve min6r mineral icerigini Snemli
Olctude etkiledigi gbrillmustiir (Temiz ve Tarakel,
2017).

Temiz ve ark. (2014) farkhi konsantrasyonlarda
(%0, %5, %10, %15 ve 9%20) karayemis
marmelad: eklenmis yogurtlarin fiziko-kimyasal
ve  duyusal  Ozelliklerini  incelemislerdir.
Marmeladin konsantrasyonu arttiginda titrasyon
asitlig, @* renk degeri (yesillik-kizariklik) ve genel
kabul edilebilirligi olumlu olarak; viskozite, I.*
(beyazlik ve yumugaklik) ve 4* (sarihk / mavilik)
renk degerleri ve su salma ise olumsuz olarak
etkilenmistir. Depolama siiresinde ise pH, su
salma, viskozite, L* ve /* renk degerleri ve genel

kabul  edilebilirlikte — azalma  gérilmistir.
Arastirmacilar meyveli yogurt uretiminde %15
karayemis ~ marmeladi  kullanimini  tavsiye

etmiglerdir (Temiz vd., 2014). Aym grubun,
karayemis pulpu ekleyerek yaptiklart yogurdun
toplam katt madde miktart ve pH degeri normal
yogurda gore daha yiksek iken; % yag icerigi, %
kil miktari, viskozitesi ve serum ayrilma miktart
daha disiik olarak dl¢tlmistir. Dolayisiyla teknik
anlamda da triin Gzelliklerinde bazt iyilesmeler
s6z konusudur (Temiz vd., 2017).

Giileg ve Turhan Ozdemir (2017), karayemis
meyvesinin kuruma karakteristigini incelemisler
ve karayemis meyvesinin  kurutulmasinda
degerlendirilebilecek kurutma modelleri
belirlemislerdir. Calismada infrared ile kurutma,
mikrodalga ile kurutma ve geleneksel kurutma
yontemlerine basvurulmustur. Nem gidermede
geleneksel kurutma yonteminin ¢ok uzun siire
gerektirdigi, infrared kurutucu ve mikrodalga
kurutucu ise geleneksel kurutmaya oranla daha
kisa stre gerektirdigi gorilmistiir. En yiksek
kuruma hizina ve en iyi nem kaybina mikrodalga
kurutma yontemiyle ulagtlmistir. Kurutma sonucu
meyvelerde nem kaybi dolayisiyla buziismeler
gorilmustir. Karayemis meyvesinin kurutulmast
meyveyi yil boyu tiiketilebilir hale getirecektir ve
depolamada  kolaylik  saglayacaktr.  Kuru
karayemisin dogrudan tliketilebilme veya gida
endustrisinde ara triin olma Ozelligi nedeniyle

kurutulmast  tizerine  yapiacak
kullanilabilirligini arttiracaktir.

Ergiliney ve ark. (2015), karayemis meyvesini piire
haline getirip, dondurarak kurutma ile tozunu elde
etmislerdir ve elde edilen karayemis tozunun

fiziksel ozelliklerini tyilestirilmesini
incelemislerdir. Calismada meyve tozu ve
orneklerinin  eldesi sirasinda, katki maddesi

icermeyen kontrol numunesi ve topaklasma
Onleyici katki maddesi iceren (maltodekstrin ve
trikalsiyum fosfat, TCP) diger numuneler arasinda
Kontrol
numunesinde, 6giitme ve eleme islemleri sirasinda
keklesme ve yapiskanlik gézlenmistir ve bu
durum, kayiplara neden olmustur. Yalnizca bir
katki maddesi (maltodekstrin veya TCP) iceren
yapiskanlik
edilmistir.
Maltodekstrin  ve TCP bilesiklerinin  birlikte
kullanmildigt numunelerde ise yapiskanlik, keklesme
ve topaklanma sorunlart ile karsilagiimamistir.
Maltodekstrin ve trikalsiyum fosfat gibi maddeler
nem tutucu etki gosterirler ve partikiiller arasinda
fiziksel bir bariyer gibi davranirlar. Bu durum
Bu nedenle,
karsilagilacak
maltodekstrinlerin
trikalsiyum fosfat ile birlikte kullanilmasini tavsiye
Gida
endustrisinde ara triin olarak kolay muhafaza ve
depolanabilme 6zelligi nedeniyle genellikle toz
formlar tercih edilmektedir. Yapilan calisma ile
karayemis tozu gida endistrisinde ara Grtin olarak

yapisal  farkliiklari  incelemislerdir.

numunelerde,
sorunlarinin

keklesme ve
azaldig tespit

Uriniin - yapistt  da  iyilestirir.
karayemis  tozu  Uretiminde
sorunlarin c6zlimiinde

vd.,

etmislerdir 2015).

(Ergtiney

kullanilabilme ~ 6zelligi  tasidigini  gbstermistir
(Erginey wvd., 2015). Son olarak, uygun
enkapsiillasyon  yontemleri  ile  karayemis

fenoliklerinin 1s1l kararliliginin da arttirilabilecegi
gosterilmistir (Bayrambas, 2016). Bu baglamda
karayemis ekstraktlarinin kek formilasyonlarinda
degerlendirilmesi miimkiin olmustur (Bayrambas,

2016).

SONUGC

Ginimizde yapilan calismalar, gidalarda bulunan
biyoaktif bilesenlerin, kronik hastaliklart 6nleyici
veya hastalik boyunca alternatif tedavi saglayict
Tiketicilerin
bilinglenmesi ve fonksiyonel gidalara olan talebin

etkileri oldugunu gostermektedir.

calismalar
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artmast ile gida teknolojisi alaninda c¢alisan
uzmanlar, bitin dinyada biyoaktif bilesenlerin
izolasyonu ve identifikasyonu alanlarina yogun bir
ilgi  gbstermektedir. Bu baglamda, yiksek
antioksidatif kapasiteye sahip dogal gidalar
oldukca 6nem tasimaktadir. Gida endstrisi, yeni
ticari Urlnleri formiile etmek icin yiiksek oranda
fenolik bilesik ve zengin antioksidan icerigine
sahip olan bitkileri degerlendirmektedir.

Karayemis tlkemizin dogal florasinda yer alan,
islenebilirligi ve besin degeri ile gida endiistrisi i¢in
gelecek vaat eden bir meyvedir. Zengin polifenol
icerigi ve yiiksek antioksidan aktivitesine sahiptir.
Bunun yani sira icerdigi organik asitler, degerli yag
asitleti, mineraller ve vitaminler acisindan da
olduk¢a  zengindir. Karayemis meyvesinin
gidalarda kullanimi tizerine yapilan ¢alismalarda
genellikle olumlu sonuglar elde edilmistir fakat
gida endistrisindeki kullaniminda kayda deger bir
artts gorilmemektedir. Endustriyel kullanimina
yonelik arastirmalarin artmast, karayemisin ticari
degerini arttiracaktir.

Mevcut durumda karayemis meyvesi genellikle
uygun tarim teknikleriyle yetistirilmemekte ve
agaclar kendi halinde biiyimektedir. Modern
yontemlerin - kullanilmasi, uygun yetistirilme
tekniginin ~ belitlenmesi  ve  uygulanmasi
durumunda verim ve kalite artis gdsterecektir.
Buna bagl olarak tretim kapasitesinde de artislar
olacaktir. Bu durumda karayemise olan ilginin
artmast, bu alanda istthdam saglanmast
ve karayemisin  endistriyellesmesi  mumkiin
olabilecektir. Bununla birlikte tlkemizde yetisen
bircok karayemis turliniin olmas;; bu alanda
yapian arastirmalarda analiz edilen numunelere
ait sonuclarin karsilastirtlmasini, tirlerin Gretim
kapasitelerinin belitlenmesini ve mutlak ticari
potansiyelin analizini zotlastirmaktadir.
Dolayistyla tedarigi ve tespiti nispeten kolay olan
tirlere yonelinmesi ihtiyact bulunmaktadir.

Meyvenin anti-karsinojenik, anti-oksidatif ve anti-
diyabetik  6zellikleri ~ olmasi;  karayemis
bilesenlerini fonksiyonel gidalar ve gida takviyeleri
endistrileri  icin  cazip  kilmaktadir.  Bu
Ozellikleriyle karayemis ihracat potansiyeli de
yuksek bir meyvedir. Bu meyvenin ticari Griinlere

doniigtiriilmesi  ve  ekonomik  degerinin
arturilmast icin Oncelikli olarak meyvenin ve
ekstraktlarinin  fonksiyonel 6zellikleri hakkinda
daha fazla aragtirma yapilmasi gerekmektedir.

Bunun yaninda, son doénemde yapilan
calismalarda  (Bayrambas, 2016), karayemis
polifenollerinin  kararliligini arttirmak amactyla
iyonik jelasyon yontemi ile gam arabik
matrislerinde enkapsiilasyon yapilmustir.
Enkapsiile halde elde edilen polifenol sistemleri,
uygun bir gida sistemi olan kek Orneklerinin
zenginlestirilmesinde basarilt olarak kullanilmustir.
Gerek  mikroenkapsiilasyon, — gerckse  de
nanoenkapstilasyon alaninda bu tip c¢alismalarin
arturtlmasina  ihtiyag  bulunmaktadir.  Bu
calismalatla karayemis bilesenlerinin
biyoaktivitesini korumak ve tiketici triinlerinde
bu bilesenlerin  degerlendirilmesini  saglamak
miimkiin olacaktir. Bu bulgulara paralel olarak
gerek kolloidal vektorlerde (coklu emiilsiyonlar,
lipozomal sistemler vs), gerekse de tablet
formilasyonlarinda ya da alternatif bagka
formlarda gida takviyesi, farmasétik uygulama ya
da  tamamlayict  tip  uygulamalarinda  bu
bilesenlerin degerlendirilmesi ve katma degerli
triinlere déntstirilmesi olanakll gérinmektedir.
Bununla birlikte ekstraktlar, posalar ya da
saflastirlmis  bilesenler  arasinda  dogrudan
calismalara  gereksinim  bulunmaktadir.  Bu
degerlendirmeler 1s181nda genel gida
formilasyonlarinin ~ Gtesinde  katma  degerli
triinlerin tasarlanmast miimkiin olabilecektir.
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