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Ozet

Amag: Malatya kayisilar1 fenolik bilesikler bakimindan olduk¢a onemli bir kaynaktir. Fenolik bilesikler
gidalarda tat-koku olusumundaki etkileri, antioksidan ve antimikrobiyal etkiye sahip olmalari bakimimdan 6nem
tagirlar. Bu ¢alismada farkli kurutma tekniklerinin Alkaya kayisi ¢esidinde bulunan fenolik bilesikler tizerindeki
etkisi incelenmistir.

Materyal ve Yontem: Buamagla Alkaya kayis1 6rnegine giineste kurutma (GK), kiikiirtli kurutma (KK) ve firin
kurutma (FK) yontemleri uygulanmistir.

Bulgular ve Sonug¢: Toplam fenolik madde miktar1 (TFM) Folin-Ciocalteu yontemi modifiye edilerek
spektrofotometrik olarak 765 nm dalga boyunda saptanmustir. Orneklerin TFM degerleri Gallik Asit Esdegeri
(GAE) cinsinden hesaplanmistir. Alkaya yas kayisi 6rneginde TFM miktar1 268,97 mg GAE100g KM-1
saptanirken, GK, KK ve FK yontemlerinde sirasiyla 179,91, 451,67 ve 167,13 mg GAE100g KM-1 TFM
miktarlar tespit edilmistir. KK yonteminde kiikiirt uygulamasi ve miktarina bagli olarak TFM miktarinda artis
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Alkaya Kayisi Cesidi, Farkli Kurutma Teknikleri, Toplam Fenolik Madde

Abstract

Objective: Malatya apricots are an important source of phenolic compounds. Phenolic compounds are
important in terms of their effects on taste-smell formation and antioxidant and antimicrobial effect in foods. In
this study, the effect of different drying techniques on phenolic compounds in Alkaya apricot cultivars was
investigated.

Materials and Methods: For this purpose, sundried (S), sulfur drying (SD) and oven drying (OD) methods were
applied to Alkaya apricot sample.

Result and and Conclusion: The amount of total phenolic content (TPC) was modified determined
spectrophotometrically at a wavelength of 765 nm by modifying the Folin-Ciocalteu method. TPC amount
values of the samples were calculated in Gallic Acid Equivalent (GAE). While the amount of TFM in the apricot
sample was 268,97 mg GAE100g KM-1, it was determined that the amounts of 179,91, 451,67 and 167,113 mg
GAE100g KM-1TPC were determined respectively in S, SD and OD methods.

Keywords: Alkaya Apricot, Different Drying Methods, Total Phenolic Content
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1.Giris

Kayist (Prunus armeniaca L.), Rosaceae familyasi
Rosales grabunun Prunaidea alt familyasinin Prunus
tiirti altinda siniflandirilmaktadir. Malatya énemli bir
kayis1 tiretim merkezidir. Turkiye kuru kayisi
ihracatinda da 6zel bir konumdadir. Malatya, kayisi
dretimi i¢in elverigli bir toprak yapisi ve iklime
sahiptir. Malatya kayisilarin1 digerlerinden ayiran en
onemli ozellik ise, renk ve aromasinin yaninda
yiiksek seker oram1 ve kuru madde igerigi olarak
bilinmektedir (Asma 2000, Akin ve ark. 2008).
Alkaya kayisi ¢esidinin orijini Malatya olup 2010
yilinda tescile sunulmustur. Seleksiyon yoluyla elde
edilmis bir ¢esit olup sofralik ve kurutmalik olarak
degerlendirilmektedir. Suda ¢oziintir kurumadde
(SCKM)’si %18-22 arasinda degismekte olup, meyve
etisertligi orta sertliktedir (Asma 2011).

Gidalar ya giines 1s1sindan yararlanilarak ya da yapay
yolla elde edilen 1s1 yardimiyla kurutulmaktadir. Her
iki kurutma yonteminin kendisine 6zgii bazi avantaj
ve dezavantajlar1 bulunmaktadir (Cemeroglu ve
Ozkan 2004). Giineste kurutulan iiriinler; yapay yolla
kurutulan tiriinlere kiyasla daha homojen, daha parlak
ve canli renkte iken; yapay yolla kurutulan iiriinler
daha heterojen, mat ve soluk renge sahiptirler (Brekke
ve Nury 1964, Abdelhaq ve Labuza 1987). Kayisilar,
kurutma sirasinda ve 6zellikle kurumanin baslangi¢
asamasinda enzimatik esmerlesme reaksiyonuna
ugramaktadir. Siilfitlerin enzimatik reaksiyonlar
icinde en 6nemli kullanim alani, bu tip enzimatik
esmerlesme reaksiyonlarmin onlenmesidir (Ozkan
2001). Kiikiirt dioksidin enzimatik olan ve enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonlarini geciktirmesi ve
diisiik konsantrasyonlarda dahi antimikrobiyal etki
gostermesi onu kurutma islemi i¢in benzersiz
kilmaktadir (Doymaz 2004).

Fenolik bilesikler bitkilerde aromatik aminoasit
metabolizmas1 sirasinda sentezlenen yan
bilesiklerden olusan ikincil metabolitlerdir. Fenolik
asitler ve flavonoidlerden olusmaktadirlar. Bu
bilesikler, meyve ve sebzelerin kendine 6zgii buruk
tadim1 vermektedirler. TFM igerigi biiylik oranda
genetik faktorler ve ¢cevre kosullarina baglidir (Heim
ve ark. 2002). Kayisilar fenolik bilesenler agisindan
zengin meyvelerdendir (Ruiz et al. 2005b). Giiclii ve
ark. (2006) tarafindan yapilan ¢alismada, Malatya’da
yetistirilen ¢esitlerin diger diinya cesitlerine gore
yiiksek antioksidan 6zellik gosterdigi bildirilmistir.
Dragovic-Uzelac ve ark, (2005) tarafindan yapilan
arastirmada kayis1 piireleri, nektarlar1 ve regellerinde
bulunan fenolik bilesiklerinin “parmak izi” gibi bu

urunlerin kalitatif ve kantitatif siniflandirmasinda ve
griinlerin 6zgiinliigiintin tespitinde kullanilabilecegi
belirtilmistir.

Kuru kayisilarin TFM miktarlari ise 2498 ile 4329
mg/kg arasinda degismektedir. Taze ve kuru
kayisilarin kuru agirliktaki TFM incelenmesinde,
kiiktirtlenerek kurutulmus kayisilarda toplam fenolik
madde miktarlariin %10 ile %44 arasinda degisen
oranlarda azalma gosterdigi tespit edilmistir. Bu
azalmanin kayisinin kikirtlenerek kurutulmasina
bagli olabilecegi diistiiniilmektedir. Malatya
kayisilariin fenolik bilesikler bakimindan 6nemli bir
kaynak oldugu goriilmektedir. Fenolik bilesikler
yalnizca gidalarin yapisindaki oksidasyonu
onlemekle kalmayip, insan viicudunda zararh
oksidatif etkilere karsi koruyuculuk da
saglayabilmektedirler. Fenolik maddelerin insan
metabolizmasinda farmokolojik etki yaptigi,
terapotik degerlerinin oldugu bilinmektedir. Genel
olarak islenmis gidalardaki flavonoid miktarinin taze
uriinlerdekinden yaklasik %50 daha diistik oldugu
belirtilmektedir (Alper 2001). Gida bileseni olarak;
tat-koku olusumundaki etkileri, renk olusum ve
degisim mekanizmasina katilmalari, antioksidan ve
antimikrobiyal etkiye sahip olmalari, enzim
inhibisyonuna neden olmalar1 bakimindan 6nem
tagirlar. Antioksidan aktivitelerinden dolay1 insan
sagligma ¢ok ¢esitli faydalari oldugu bildirilmistir
(Acar ve Gokmen 2005, Garcia-Alonso 2004, Cam ve
Hisil 2003). Fenolik bilesenler meyvelerin yalnizca
rengini ve buruk tadimi vermekle kalmayip ayni
zamanda antimikrobiyal ve antioksidan ozellik
gosteren biyoaktif maddelerdir (Alzamora ve ark.
2005, Acar ve Gokmen 2005). Meyveler i¢in bir kalite
kriteri olan TFM miktar1, proses asamasindaki fenolik
madde kayiplarinin belirlenmesi agisindan oldukea
onemli bir parametredir.

Yapilan calismada Malatya Alkaya kayisi ¢esidinde
fenolik madde miktarlarinin saptanmasi,
Ozglnliginiin belirlenmesi ve diger kayisilardan
farklarinin ortaya konmasi, farkli kurutma
yontemlerinin kayist meyvesindeki TFM miktarina
olan etkileri belirlenmistir.

2.Materyal ve Yontem
2.1.Materyal

Kay1s1 Arastirma Enstitisii Ulkesel Gen Kaynaklari
Parsellerinde bulunan ve ti¢ farkli kurutma yontemleri
ile kurutulan Alkaya kayisi ¢esidi materyal olarak
secilmis, Sekil 1° de gosterilmistir.
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Alkaya (GK)

Alkaya (KK)

Alkava (FK)

Sekil 1. GK, KK ve FK yontemleri ile kurutulan Alkaya kayisi ¢esidi

2.2.Yontem

Kurutma yontemleri deneme deseni ¢ tekerriirli
olarak gerceklestirilmistir. Alkaya kayisi ¢esidinde
yapilan pomolojik analizler sonucunda; meyve
agirligl (20 meyve agirlik ort.) 41,22 g, meyve eti
sertligi 3,20 kg/cm’, SCKM’si 21,9, meyve asitligi
(sitrik asit cinsinden) 0,19 g/100g ve pH’s1 5,14 olarak
belirlenmistir.

2.2.1.Kurutma Yontemleri
2.2.1.1.Giineste Kurutma (GK)

Kayisilar tartim iglemi yapilarak (5x64x80 cm)
Olciilerindeki plastik saratlara tek sira dizilerek 2—3
glin siireyle gilineste kurutulmus ve el ile pirtlatma
seklinde ¢ekirdekleri ¢ikarilmistir. El ile sekil
verilerek diizeltme isleminden sonra nem orani
%20’nin altina ininceye kadar giineste kurutma
islemine tabi tutulmustur (Sekil 2).

2.2.1.2.Kiikiirtleme Isleminden Sonra Giineste
Kurutma (KK)

Kayisilar tartim iglemi yapilarak plastik saratlara

dizilerek kiikiirtleme odasina alinarak 12 saat
kiikiirtleme islemine tabi tutulduktan sonra 2-3 giin
stireyle giineste kurutulmustur. El ile pirtlatma
seklinde ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra el ile sekli
diizeltilmistir. Nem orani %20’nin altina ininceye
kadar giineste kurutma islemine tabi tutulmustur
(Sekil 2). Kuru kayisida kiikiirt dioksit (SO,) analizi
BUCHI/ K-360 distilasyon tinitesinde AOAC. 990.28
metoduile yapilmistir.

2.2.1.3.Laboratuvar Tipi Firin Kurutucuda
Kurutma (FK)

Firin kurutma da taze kayisilar 8 saat kurutma
islemine tabi tutulduktan sonra g¢ekirdek ¢ikarma
islemi gerceklestirilmistir. Cekirdek ¢ikarma
isleminden sonra elle sekil verilip (patik), 10-12 saat
araliginda nem orani %20’nin altina diistinceye kadar
firinda kurutulmustur (Sekil 2). Laboratuvar tipi firin
kurutucu cihaz kosullarinin kurutma sicakligr 64-
68°C, tepsi hiz1 5 dev/dak ve hava hiz1 1m/s olarak
belirlenmistir. Kurutma cihazi ve kosullar1 Sekil 3°de
verilmistir.
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Sekil 2. GK, KK ve FK kurutma islem basamaklari

Kayis1 Agirligt: 9 kg
Kurutma sicakligi: 64-68°C
Kayit aralig siiresi: 10 dak.
Tepsi Hiz1. 5 dev/dak
Hava Hizi: 1m/s
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[\ EasyView

Sekil 3. Kurutma cihazi ve kosullar

Sekil 4. Kurutma cihazi ve kurutulan kayis1 6rnekleri

Kurutma cihazinda kurutulan kayist 6rnekleri
Sekil 4°te goriilmektedir.

2.2.2.0rneklerin Ekstraksiyonu

Yas kayis1 6rneklerinden 1 g, kurutulmus 6rneklerden
0,5 g alinan numuneler 25 mL saf metanolle 2 dakika
vortekste homojenize edilmis, daha sonra bir gece
+4°C’de bekletilmistir. Ertesi giin sogutmali
santrifiijde (Niive NF 800 R, Ttirkiye) 9000 rpm de 20
dakika santrifiij edilmistir. Alkaya yas kayist ornegi
metanol i¢inde ¢oziindiiriilerek alindiktan sonra ayni
ornege 25 mL saf su ilave edilerek suda ¢oziinen TFM
miktari i¢in islem tekrarlanmistir. TFM miktar1 Folin-
Ciocalteu yontemi Thaiponga ve ark. (2006) ve Re ve
ark. (1999) kullandiklar1 metot modifiye edilerek
spektrofotometrede absorbans degerleri okunarak
belirlenmistir.

2.2.2.1.Toplam Fenolik Madde Analizi (TFM)

Kapakli tiiplere standart kurve i¢in 1’er mL hazirlanan
gallik asit ¢ozeltilerinden konulur (Gallik Asit: 0,5 g
tartilip 10 mL metanolde ¢6ziilir. Saf su ile 100 mL’
ye tamamlanarak 5 g/L’lik stok ¢6zelti hazirlanmis
olur). Ayri tiiplere numune ¢ozeltilerinden de 1’er mL
konulur. Karanlik odada 5’er mL Folin-Ciocalteu's
(Sigma-Aldrich, A.B.D.) ayiraci eklenerek 3 dakika
beklenir (FC: 5 mL almip 50 mL’ye tamamlanir.
Hazirlandiktan sonra karanlikta saklanir). 4 mL
Na,CO, eklenerek vortekslenir (Na,CO,: 7 g tartilip
100 mL’ye tamamlanir). 2 saat karanlik odada
bekletilir. Ekstrakta bulunan TFM miktar1t metanol
icinde ¢ozlindiiriilerek alindiktan sonra ayni fazin
tizerine 25 mL saf suilave edilerek suda ¢6ziinen TFM
icin ayniislem tekrarlanir. TFM miktar1 suda ¢6ziinen
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ve metanolde ¢oziinen madde degerinin toplami
olarak hesaplanir. 765 nm dalga boyunda okuma
yapilir. Gallik asitin (Sigma-Aldrich, Almanya) 5
farkli konsantrasyonlarinda (mg/mL) hazirlanan
standart ¢ozeltisi kullanilarak spektrofotometre
(Shimadzu UV-120-01, Cin) ile kurve ¢izilir ve elde
edilen formiilden, 6rneklerin absorbans sonuglari mg

KONS ABS
1,2
5 0,043 |
10 0,107 0.8
25 0,302 0,6
0,4
50 0,566
0,2 .
100 1,091 o Le”*
0

Sekil 5. Gallik asit kalibrasyon egrisi

2.2.3.istatistiksel Analiz

Analiz sonuglarinin istatiksel degerlendirilmesinde
SPSS 16.0 (SPSS Inc. A.B.D.) yazilim programi
kullanilmistir. Sonuglar P<0,05 6nem diizeyinde
degerlendirilmistir.

3.Tartisma ve Sonug¢

Alkayakayis1 6rneginde 268,97 mg GAE 100 g KM-1
TFM miktar1 saptanirken, GK yonteminde 179,91 mg
GAE 100 g KM-1 ve FK yonteminde 197,13 mg
GAE 100 g KM-1 TFM miktar1 ile yas kayisi 6rnegine
gore diisiik miktarda oldugu tespit edilmistir. KK
yonteminde ise 451,67 mg GAE 100 g KM-1 TFM
miktart ile en yiiksek deger elde edilmis ve

gallik asit esdegeri mg GAE 100 g KM-1 olarak
hesaplanir.

Bunun i¢in gallik asit derisimlerine kars1 absorbanslar
Olciilerek gallik asit kalibrasyon egrisi
olusturulmustur (Sekil 5.).

y=0,011x + 0,0053 .
R2=09984

o
40 60 80 100 120

miktar1 ile en yiiksek deger elde edilmis ve
Cizelge 1°de verilmistir. Farkli kurutma yontemleri
ile kurutulan Alkaya kayist 6rneginde TFM
miktarinda GK ve FK yontemlerinde azalma oldugu,
KK yontemi sonucunda kurutulan 6rnekte kiikiirtli
kurutmadaki fenolik bilesik degerindeki artigin
nedeni olarak kurutma sonrasi yiikksek kurumadde
degerinden kaynaklanmadigi, kiikiirt dioksidin
fenolik bilesik olarak algilandigi diistintilmektedir
(Arias ve ark. 2008). Kurutma ile birlikte kayisilarin
TFM miktarinda genel olarak bir azalma
belirlenmistir. Glineste kurutma sirasinda meydana
gelen enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda fenolik
bilesenlerin substrat olarak kullanildig1 bilinmektedir.

Cizelge 1. Farkli kurutma yontemleri ile kurutulan Alkaya kayist 6rneklerinin farkli ¢ozgenler ile elde edilen

TFM degerleri
Su Metanol
Kayis1 Ornegi mg GAE 100g | mg GAE 100g TEM (Su + Metano_ll)
KM-! KM-! mg GAE 100g KM
Alkaya YK (Yas Kayis1) 52,72 216,25 268,97
Alkaya GK(Giin Kurusu) 27,74 170,17 179,91
Alkaya KK (Kiikiirtli kayis1) 71,68 379,99 451,67
Alkaya FK(Firin Kayis1) 29,51 137,63 167,13
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Kiikiirtli kurutma yontemi (KK) ile kurutulan
orneklerde, yas kayist ornegine gore artis oldugu
goriilmektedir. Kiikiirt miktarinin fenolik bilesik
olarak algilandig1 diistiniilmektedir. Kurutma
sonrasinda biitiin 6rneklerin TFM miktarlarinda
kiikiirtli kayisilar haricinde azalma meydana
gelmistir. Bu durum kurutma sirasinda gergeklesen
polifenoloksidaz (PFO) aktivitesi ile agiklanabilir
(Arias ve ark. 2008). Kiikiirtlii kurutmadaki fenolik
bilesik degerindeki artisin nedeni olarak kiikiirdiin
fenolik bilesik olarak algilandigi diistiniilmektedir.
TFM, meyve ve sebzelerin kendine 6zgii buruk tadini
vermektedir. Gida bileseni olarak, tat-koku
olusumundaki etkileri, renk olusum ve degisim
mekanizmasina katilmalari, antioksidan ve
antimikrobiyal etkiye sahip olmalari, antioksidan
aktivitelerinden dolay1 insan sagligma ¢ok cesitli
faydalart oldugu bildirilmistir (Acar ve Gokmen
2005, Garcia-Alonso ve ark. 2004, Cam ve Hisil
2003).

Literatiirde yer alan veriler incelendiginde kayisilarin
TFM igeriklerinin genis bir aralikta degisim
gosterdigi gortilmektedir. Ruiz ve ark. (2005)
tarafindan 40 farkli taze kayisi c¢esidinin fenolik
bilesiklerinin tanimlanmasi ve miktarlarinin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, TFM
miktarmin GAE cinsinden 326-1600 mg/kg arasinda

I

degistigi belirtilmistir.

Kayist i¢gin TFM miktar1 kalite kriteri olarak
degerlendirilmektedir. Malatya kayisilarinin fenolik
bilesikler bakimindan 6nemli bir kaynak oldugu
gorilmektedir. Malatya kayisilarinin TFM
saptanmasi, Ozgiinliigliniin belirlenmesi ve diger
kayisilardan farklarinin ortaya konmasi, farkli
kurutma yontemlerinin kayist meyvesindeki toplam
fenolik madde miktarina olan etkileri belirlenmistir.
Bu ¢alismada TFM miktarlarini belirlemek amaciyla
suda ¢oziinen ve metanolde ¢6zlinen olmak tizere
farkli ¢ozgenler kullanilmistir. Her iki ¢ozgende
bulunan degerler TFM degerleri olarak verilmistir
(Cizelge 1). Alkaya kayisi ¢esidindeki TFM miktar
farkli kurutma yontemleri sonucunda p<0,05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Arastirmamizda elde
edilen TFM sonuglar1 Ruiz ve ark. (2005) tarafindan
yapilan calisma ile karsilastirildiginda daha yiiksek
tespit edildigi gortlmektedir. Arastirmada bulunan
degerler, bildirilen literatiir degerleri arasinda yer
almaktadir. Bu ¢alisma farkli kurutma yontemleri
sonucu kurutulan Malatya Alkaya kayist ¢esidinin
onemli bir bileseni olan TFM miktarlarinin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir.
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