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1. GiRi$

Cesitli turunggil sityu drlinlerinde isleme
sirasinda ya da sonradan olusan, hosa girme-
yen, act bir tadla kargilagiimaktadir. Bu aéilik
meyvenin iglenmesi sirasindaki hatali iglem-
lerden kaynaklandigt gibi islenen meyveye de
bagll olabilmektedir,

Aci bir meyve olan turung {citrus auran-
tium) 'tan "elde ‘edilen meyve . suyu da acidir.
. Sofralik olarak bedeni ile tiiketilen Washing-
ton navel portakallarindan elde edilen meyve
suyu, meyvenin sikilmasindan birkag saat son-
ra belirgin bir gekilde
portakal cesitleri ve limonun meyve suyuna

islenmesi- sirasinda da; meyvenin sikilmasinda’

fazla basing uygulanmasi, kabuk yaginin daha
once ‘meyveden uzakla$t[rrlmamast. sikacak-
tan elde edilen meyve suyunun hemen finiger-
den gecirilerek albedo pargaciklar ve fazla
pulpundan  arindirilmamast va da yeterli bir
deoilizasyon uygulanmamasi durumdlarinda,
iirinde ac1 bir tad olusmaktadir,

. Kendine Gzgili act bir tadi olan altintoptan
elde edilen meyve suyunda da aym karakteris-
tik acilik hissedilmektedir. Ayrica portakal ve
limon suyu Uretiminde acil‘agmayé neden olan
isleme hatalarinin bu Uriinde de aciigi arttir-
difi bilinmektedir. -

Turunggil meyveleri ve driinlerinde aciliga
neden olan ‘etmenlerin .arastinimasinda, kim-
yasal bakimdan farkli iki tip- acilik 6gesi belir-
lenmistir; Flavanoidler ve limonoidler.

2. FLAVONOIDLER

Flavonoidlerin insan fizyolojisi uzermdeki

etkilerine iligkin birgok makale yaymlanmistir.
Bir siire’ «P vitamini» olarak da adlandirilan

bu bilesikler icin son zamanlarda Biyoflavono-
idler terimi de kullamlmaktadir. Cesitli aras- -

tirmacilar, Flavonoidlerin kilcal damarlarin kop-
maya mukavemetlerini arttirmak bagta olmak
{izere soguga dayamklihk saglamak, st solu-
num yollarr enfeksiyonlari, bronsitik astim,
hemofili,- purpura, llser gibi bazi hastaliklarin

acilasmalktadir, Diger -

ve radyasybn Yai'alarlnl-n iyilegmesine yardim-
c1 olmaya kadar uzanan ° birgok . fizyoterapik

- ozellikieri oldugunu bildirmekteditler (1, 2).

" Flavanoidlerin karakteristik karbon iskelet-
leri. G4 - C; - C yapisindadir.. Cs kistmiari aro-
matik *halka[ar olup genellikle ¢esitli ‘atomlar
tasirlar. Flavonondm bzel tipini- Gy karbon zin-

cirinin striiktirel ‘Gzellikleri ve oksrtlenme di-

zeyl belirler (3]

Turunggll tiirlerinde bulunan flavonoidler
flavon, flavonal, flavonon ve antosiyantardir,

Turunggillerde en fazla bulunan fl_aVohoid- _
ler tangeritin ve nobiletin gibi bagka highir
meyvede bulunmayan flavononlardir. Turunggil -

_meyvelerinde bulunan diger flavonoidler ¢ogun-

lukla glikozid bigimindedirler, Glikozidik yapiy
olugturan sekerler genellikle ramnoz ve glikoz-
dur. '

- 24. Ac1 Flavonoidler

~ Turunggillerde bulunan flavonoidierden aci
olanlar nechesperidin, poncirin ve naringin-
dir (3).

Neohesperidin (C,sH10,,) turung, ii¢ yap-
rakh (triofoliate orange) ve ponderosa limon-
larinda bulunan bir flavonon glikoziddir. Bu,
portakal, mandarin turung, limon ve. agag ka-
vununda yaygin oOlarak ~ bulunan ve tadsiz bir
glikozid olan hesperidin (CyHyOys)'in bir izo-
meridir (Sekil 1 ve 2). Ozellikle turunglarin
karakteristik aciliginda rolii olan neohesperidin
alkol ve suda c¢oziinebilen bir bilegiktir, Mole-
kiil esastna gore hazirlanan gozeltileri karsi-
lastirildiginda neohesperidinin -acthg: naringi-
nin 1/10°u kadardir. ‘
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Seki] 2. Hesperidin -

Diger bir aci flovonon glikozid olan pon-
cirin (Sekil 3) ¢ yaprakl ile altintoplarin ka-

bugunda ve meyve suyunda bulunur. Altintop 4

suyunda bulunan poncirin (CyHy054) miktan
naringinin ancak 1/5% kadar olup altintop aci-
hgmda Onemli bir etmen sayllmamakt\adlr. :

Ram~Gli =0 :

Sekil 3. Poncirin

Aci flavonoidler arasinda iizerinde en faz-
la aragtirma yapilani naringindir. Yapilan arag-
firmalar naringinin altintop, pumella, turung ve
iic yaprakli da bulundugunu gdstermistir. An-
cak gerek miktar gerékse nitelik olarak narin-

ginin en etkin oldugu turunggil tirii- altmtop-.

lardrr.

-3. NARINGIN

Altintoplarin karakteristik  tadinda hiiyiik

olclide etkin ve kininden gok daha aci olan bu

portakallardaki hemen he-
men tadsiz olan hesperidin ve turunglardaki
aci nechesperidin ile yakindan iligkilidir. 20
ppm diizeyinde bulundugunda tadarak saptani-
labilmesini saglayan yodun aciidinin yamsira
diger birgok karakteristik vasiflari da naringi-
nin belirlenmesine yardim ed‘er (4).

flavonon glikozid,

3.1. Naringinin Fiziksel ve Klmyasarl .-
Ozelllkleri

' 11D°C'de'»kurutuldu§unda naringinin erime .

noktas) 171°C olup molekill yapisi CyHyp0y,.
2H,0 bigimindedir. Suda ¢bziindriilip yeniden
kristallendirildiginde biinyesine - 6 mol daha

kristal suyu ahr ve erime noktasr 83°C'ye dii- -

ger. o

* . lik gostermekte olup bir

Naringin eterde, kloroformda ve benzen-
de coziinmez; su, alkol, aseton, glasial asetik
asit ve-piridin de cesitli derecélerde goziinir.
Kalsivum ‘hidroksit ve diger alkaliler naringi-
nin sudaki ¢oziiniirligni biiylik dlglde arttrir-
lar. Ortamda alkali ve iki ya da ii¢ degerlikli
katyonlarin bulunmas: diiglik konsantrasyoniu
naringin gozeltllerlnin wskozitelenm onemli
olciide arttirr,

Naringin (Sekil 4) geri sofutucu altinda
bir mineral asitle birlikte birkac saat kaynati-
larak ramnoz, glikoz ve naringenine hidrolize
edilebilir.
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Sekil 4. Naringin

32, Altiniop Meyvelerinde ve Meyve
Sularinda Naringin

Naringinin meyvelerdeki biyolojik islevi
heniiz anlasilamanmisby. Ancak 1-15 cm ga-
pmndaki kigiik altintop meyvelerinde taze agir-
hgm % 10-20'sini, kuru madde ‘esasina gore
ise tim meyvenin % 40 - 75'ini olusturan bu
maddenin bir metabolizma son irinii olama-

© yacad:, meyvede - bnemli bir fizyolojik gdrevi

olduju sanilmaktadir [4).

~ Altintoplardaki nei_ringin miktar1 meyvenin

~ ekvatoral ¢ap1 yaklastk 5 cnr olana dedin ar-

tar ve daha sonra sabit. kalir. Meyvenin daha
sonraki gelisme ve olgunlagma devrelerinde
meyvenin toplam naringin miktarinda bir azal-
ma olmaz, ama meyvenin boyutlarimin ve agir-
igimin artmas) sonucu meyvedeki naringin yiiz-
desi azalir. 5 ¢m gapmdaki meyvede ortalama
% 3.2 olan naringin miktari olgun meyvede
% 0.4'e kadar diiser.

Altntop meyvelerindeki naringin -miktar
geside ve meyvenin biiyGkligiine gore farkl-
meyvedeki naringin

miktar1 1.8-6.2 g arasinda dedismektedir,

Olgunlagma mevsimi  boyunca meyvenin
genel naringin miktarinda ve kisimlara dadihi-
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minda genellikle 6nemli bir dedigiklik olmaz.
Ancak meyve suyunda Onceleri artan naringin.
‘miktart daha sonra, agiri olgunlagma devresin.
de, bir miktar azalir. Yaklagk olarak % 907
albedo, pulp ve dilim zarlaninda bulunan mey-
vedeki naringinin meyve lasimlarma dagilims
styledir: Albedo'da % 50 - 80, dilim zarlan ve
pulpta #% 30 - 40, flavedo’da % 5- 10 ve mey-
ve suyunda % 1-3 (4). . '

Don’ géren meyvelerde toplam naringin
miktar1 dedigmemekle birlikte naringinin albe-
do ve dilim zarlarindaki konsantrasyonu azalir
meyve suyundaki konsantrasyonu ise artar (5).

Altintop sularimin naringin igerigi kullani-
lan meyvenin c¢esidine, yetistigi yere ve igle- )
me teknigine badlt olarak farklihk gdsterir.
AB.D.nin Florida eyaletinde tiretilen altintop
sularinin drta]_ama naringin igeriginin % 0.015 -
0.030 kadar oldugu bildirilmektedir (6).

3.3. Acilikta Glikozid S‘trukturun Rolii

Hagen ve arkadaslari (7) -altintoplarda na-
ringinin yanisira bulunan baslica flovonoidin
naringenin - 7 - § rutinozid (Sekil 5) - oldugunu
belirlemislerdir. Naringinin izomeri olan bu bi-
lesik aci degildir,
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‘Seldl 5. Noringenin - 7 rutinozid

_'Gerellé'glrko'z'i‘d Yapis!ndé ajm $ekérleri :

(ramnoz ve glikoz) igeren ve aym naringenin
molekiiliine sahip olan bu iki izomerden birinin
act dig“;er-ini-ri tadsiz olmasi, gerekse birer mol
ramnoz ve glikoz ile hesperitinden olugan hes-
peridin ve .neohesperidin adh iki izomerden
birinin tadsiz digerinin act olmasi ve -gyrli_:a.
hem: -naringeninih hem de hesperitin'in yalmz
baslarina aci olmamalan, bu flavonun glikozid-
lerin act olup olmamasinda ramnoz ve glikoz
sekerlerinin birbirlerine badlanma bigimlerinin

rol oynadidim gﬁstqﬂnbﬁktédir (8; 9).

naringin acthgm giderme

1 ve 2 no'lu sekillerle 4 ve 5 no'lu gekil-
lerin incelenmesinde de goriilebilecedi gibi

" gerek -naringenin - 7 rutinozid ve gerekse hes-
_peridin de ramnozun 1 no'lu karbon atomu gli-

kozun 6 no'lu karbon atomuna baglanarak «ru-
tinoz» olarak adlandirilan disakkaridi, buna kar-
sin aci flavonon glikozidler olan naringin ve
nechesperidinde raimnoz 1 no'lu karbon atomu -
ile glikoz'un 2 no'lu karbon atomuna baglana-
rak «nechesperidoz» adli disakkaridi olugtur-
maktadirlar, :

-Flavonoid glikozidlerin striiktiirleri ile aci--
lik ve tatliliklari arasindaki iliski iizerinde aras-
tirmalar yapan Horowitz ve Gentili (8) narin-
ginin son derece aci bir bilegik olmasina kar-
sin naringinden elde edilen naringindihidrokal-
kon (naringindihydrochalcone)'un g¢ok tatl bir
madde oldugunu saptamuglardir. Yamlan bu

‘arastirmalara gore; naringindihidrokalkon - sak-

karozdan gok daha fazla, fakat sodyum sakkari-
nin % 401 kadar tathdir, Neohesperidinden el-
de ‘edilen neohesperedindihidrokalkon ise na-
ringin dihidrokalkondan 19, sodyum sakkarinden
7.5, sakkarozdan ise 1500 kez daha tatli bir bi-
lesiktir, ‘

4, NARINGIN ACILIGININ GIDERILMESINE
ILISKIN CALISMALAR

Ting (10) ticari bir pektinaz preparatinda
yetenegdindeki bir
enzimin, naringinazin, builundufunu saptamis
ve bu enzimi naringini prunin {naringenin -7,
B glikoz)'e ve ramnoza hidrolize eden bir ram-
nozidaz olarak tantmlamgtir. ‘ '

Griffith ve Lime (11) altintop suyundaki
naringin ‘acilifimin naringinaz enzimi kullana-
rak gideriimesine iligkin galismalarinda pH=3.1
de, diisiik sicaklikta (yaklagik + 4°C), harin-
gini kismen hidrolize ederek acihigin azaltila-
bilecedi ya da 50°C gibi yiiksek sicaklikta tam
bir. hidrolizasyonla tim naringin acithidinin gi-
derilebilecedini gostermisler ve meyve suyy-
na naringinaz uygulamadan 6nce bulanrklik kay-
bina neden olan pektinesterazin etkisizlestiril-
mesi gerektifiini belirtmislerdir,

Chandler ve Nicol'iin bildirdiklerine gére;
naringinazin turunggil sularinda bulaniklik kay-

" bina meden olan pektik enzimlerden arindiril-
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masi igin 2 yontem geligtirilmis bulunmakta-
dir (12). Bunlardan biri pektinaz ve glikozidaz-

larin alkoldeki ¢oziindrliikierinin digeti ise et--

kisiziesme sicakbiklarinin farklihg esasmna da-

yanmaktadir. lkinci yéntem meyve suyu ve al-:

tintop diim kompostosu yapimi s:rasmda da
uygulanabilmektedir.’

Japonya'da uygulandigi bitdirilen (12) bu
ybntemde kutulanan driine kutu kapanmadan
dnce saflasttrll-mamlgs naringinaz preparatlari
katilir ve daha sonra {riin 10 dakika sire ile
80°C sicakhia tabi tutularak enzim preparati-
nin pektinaz igerigi etkisizlestirilir. Uygun en-

zim konsantrasyonu ile gerceklestirilen bu ig-

lem sonucunda, altintop sularinda 2 saat, dilim

kompostolarinda ise 2 hafta igerisinde narin- -

ginazdan - ieri gelen acilik giderilmis olur. Bu
igleinin bir diger yarar da dilim konservelerin-’
de hosa gitmeyen bir gbriniime neden olan na-
ringinaz kristalizasyonunu Onlemesidir. Enzim
katilmasindan uygun bir siire sonra’iiriine ikin-

“ci bir isi iglemi uygulanarak naringinaz da et-

kisiziegtirilir. By Ikinci 181 islemi yapilmadig
takdirde uzun sfireli ‘naringinaz etkinligi sonu-
cu karakteristik aciliim timiiyle yitirmis® ya-
van blr Griin olugabilir.

AB.D. de enzimatik yontemle acilk glder-
me igleminin ticari altintop suyu konsantrele-
rinde uygulanmaya  baslandige, ayrica biitlin
haldeki altintop meyvelerinde de aciliin enzi-
matik uygulamayla giderilmesi ydniinde calis-

~malar yapildigt bildiriimektedir (13).
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