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02ZUMSU MEYVELERIN ANTIOKSIDAN KAPASITESI

ANTIOXIDANT CAPACITY OF SMALL FRUITS

ilkay TOSUN, Semra YUOKSEL
Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Faktiltesi Gida Mithendistigi Balama, Samsum

OZET: Insan sajhdr Gzerindeki olumlu etkilerinin onaya ¢tkmasiyla birlikte zOmsil meyvelerin 8nemi giderek artmaktadir. Meyve ve
sebzeler igerisinde fenolik madde ve dzellikle antosiyanince zengin olan 0ziimsi meyveler yiiksek anticksidan kapasiteye sahiptir. Bu
makaleds, Uziimsi meyvelerin antioksidan madde igerikleri #e antioksidan kapasiteleri incelenmigtir.

ABSTRACT: The Imporiance of small fruits gradually increase with appear of posltive effects on human health. Among the fruit and
vegetables, small iruits which are rich In phenolic matier and especlally anthocyanin have high antioxidant capacity. In this anicle, antioxidant
matter content and antfoxidant capacity of small fruits are investigated.

GiRis

Yagamin dnemli geliskilerinden biri de oksijen molekilidir. Ancak yagam: temin eden oksijen, hem
enerji metabolizmas! yani solunum igin mutfak gerekli element olarak bilinmekte; hem de birgok hastalik ve
dejeneratif kogulun sebebi olarak gértilmektedir.

insan metabolizmasinda viicudun oksijen kullanimindaki normal islemler sirasinda bazi etmenlerin
tegviki ite; superoksit (O,7), hidroksil (OH"), peroksit (ROO"), alkoksil (RO’), semiguinon {(Q), nitrik oksit (NO")
kékleri ile hidrojen peroksit, (H,O,), peroksinitrit (ONOO") ve singlet oksijen (10,) gibi aktif oksijen formlari
olugsmaktadir. Radyasyon, gazlar, agir metaller, herbisitler, pestisitler gibi gevre kirleticiler ile tedavi amaciyla
ahinan birgok ilag viicutia etkilegimine girerek aktif oksijen ofugumuna neden olmaktadir. Aktif oksijen birikimi
bir antioksidanla engellenmedigi takdirde oksidatif strese neden olmaktadir {SIVRITEPE, 2000; YOUNG ve
WOODSIDE, 2001). Oksidatif stres, normal metabolik faaliyetlerin devam ettiriimesi igin gerekii olan aktif
oksijen -antioksidan dengesini aktif oksijen lehine bozarak; DNA, rjrotein, karbonhidrat ve lipidlerde
zararlanmaya yol agmakta ve birgok hastalija neden olmaktadir (YOUNG ve WOODSIDE, 2001).

Anlatilan bu olaylarin engellenmesi bakimindan viicutta anticksidanlarin varligt ve miktan 6nemlidir.
Antioksidan maddeler,. aktif oksijen olusumunu engelleyerek ya da olugan aktif oksijenleri temizleyerek,
oksidasyonun tesvik etmis olduju zararlanmalar hilcresel bazda engellemekte dolayisiyla dejeneratif
hastaliklarm olusumunu durdurmaktadir. Bugiin ellinin iizerinde hastalifin akiif oksijenlerle ilgili oldugu
bildiriimektedir. Bunlar arasinda en énemlileri yaglanma, katarakt, kanser, aralikli topallama, agini trombuosit
kitmelenmesi, iskemi (kan akiminin azalmasi) ve artherosikleroz gibi dolagim ve kalp hastahklandir
{SIVRITEPE, 2000; SKREDE ve ark, 2000; VELIOGLU, 2000; VINSON ve ark., 1998; YOUNG ve
WOCDSIDE, 2001).

insan saglh@ bakimindan antioksidan fonksiyontar lle 6n plana gtkan maddeler E ve C vitaminleri,
karotenoidler ve fenolik maddelerdir. Bu maddelerin ast kaynaklan glinlik diyetimizde yer alan besinlerdir. Bu
besinler arasinda meyve ve sebzeler dogal antioksidanlarca oldukga zengindir. Bu makalede, saglik agisindan
dnemli olan, antioksidanlarca zengin tzlimsil meyvelerin antioksidan kapasiteleri tartigifmigtir.

UzUMSU MEYVELERIN ANTIOKSIDAN KAPASITELERI
Son yillarda yapilan epidemiyolojik ¢aligmalar, saghgin korunmasi ve hastaliklarin énlenmesinde
meyve ve sebzelerin oldukga dnemli roller! oldujunu ortaya koymustur. Meyve ve sebzelerin bu etkileri
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antioksidan maddeler igermesinden kaynaklanmaktadir. Saghkia yakinndan iligkili olmasi nedeniyle meyve ve
sebzelerin antioksidan kapasiteleri birgok aragtinei tarafindan saptanmistir. (CAO ve ark., 1996; DEIGHTON
ve ark., 2000; EHLENFELDT ve PRIOR, 2001; GUO ve ark., 1997; KALT ve ark., 1999; KALT ve ark., 2000;

MILLER ve ark., 2000; PRIOR ve ark., 2001; WANG ve ark., 1996} (Cizelge 1).
Cizelge 1. Baz1 Meyve ve Sebzelerin Antioksidan Xapasiteleri

Sebze Antioksidan Kapasite Meyve Antioksidan Kapasite
Ksmezi lahana 1400 g5 Kirmz: erik 2200 gs; 249§y
Kara lahana 2,70 d3; 17.7a; Uziim 1700 gs: 7.39i); 1.24 d3
Sarmisak 1300 gs; 5.15 dy; 19.4a, Kirmizt elma 1400 gg; 2.18 iy; 0.49 dy
Seker pancan 800 gg; 8.4 " Yesil lzilm 1200 g5
Brokoli 600 gs; 8.93, Muz 1100 gs; 2.21 i; 046 dy
Ispanak 500 gs; 1.94 dg; 12.6a) Kivi 1000 g5; 6.02 11y, 1.08 dg
Briikse! lahanasi 500 g; 1.73 dy Ananas 1000 g5
Tatl: rousir ° 300 gg Kiraz 800 g5
Patates 400 g5 Portakal 600 g5, 1.97 dg
Bezelye 300 g5 Armut 600 g5: 1.34i;; 046 dy
Karnabahar 200gs; 0.79 dy; 3.8a; Kavun 100 g5; 0.97 1;; 0.20 d5
Havug 200 gg; 0.34 dy; 2.1a; Uziimsil meyveler
Yegsil fasulye 200 g5 Bogiirtlen 5500 g5
Sofan 200 gs; 1.20 ds; 4.5a; Ahududu 5100 g5; 21.4 e); 25569 by
Domates 200 g5:1.89 1, 0.45 d3 Cilek 3100 g5, 20.6 &; 15.36 iy; 2.68 d3
Marul 150 g3; 0.40 dy Bektagi iiziimii 1900 g5
Hiyar 100 gs; 0.17 dg Adi bataklik yaban 37.4h
mersini (V. macrocarpon}
Kirmiz1 biber 2.394d, Yaban mersini 3300 g5 60.1-64.4 £,; 6.34f4;15.9%c;
(V. corymbosum) 311 hy* 445 ke
Patlican 0.90d4; 3.9 a;
Kereviz 50 g5 .

% Cao ve ark. {1996); b Deighton ve ark. (2000); ¢ Ehlenfeldt ve Prior (2001); d Guo ve ark. (1997); e Kalt ve ark. (1999); f kalt ve ark. (2000); g Miller
ve ark. (2000; h Prior ve ark. (2001); i Wang ve ark. (1996) )
bj orAC (ROO-) pmot trlox ekivalen/g, 2 pmol FRAP; 3 ORAC (ROO-} nmot trolox ekivalen /ul; 4 ORAC mmol trolox ekivalen/100g; 5 Trolox egdeferi/100 g

c* Yiiksek ¢alr formu; **Alcak cali formu

Gizelge 1 incelendiginde, mey-
ve ve sebzeler igerisinde botanikte
yumugak etli, sulu, godu kez kiigiik ve
yenebilen meyvelere sahip yan ¢alim-
s veya ¢galims: bitkiler olarak tanimla-
nan ve genel olarak ¢ilek, bédirtlen,
ahududu, frenk Uziimi, bektagi GzU-
mi, yaban mersini (hambelis ve
murt), mlrver yemigi ve berberis gibi
torleri igeren (1z0ms(U meyvelerin anti-
oksidan kapasitelerinin ylksek oldugu
gorilmektedir, Uzimsl meyvelerin
yiksek antioksidan kapasiteleri as-

Cizelge 2. Ban Uziimsii Meyvelerin Askorbik Asit Icerikleri

Meyve Askorbik asit miktar:
Bogtirtlen 3-12eq; 15-25f4
Ahududu 1.23d51.23 dy; 296¢; 252-267by; 220.67-310.89 a,

Frenk iizlimii-kermiza

5-15 e3; 187b,

Frenk tiziimii-siyah

10-12 es; 939¢; 904b

Yaban mersini 7-9.5 eq; 0.358* dj; 0.489%* d,
Gilek 50-64 e5; 1.96dy; 420-478b,
Bektagi izitmd, kirnmz: 256b,

43 de Ancos ve ark. (2000) a; b Hikkinen ve ark. (1999)e; ¢ Hikkinen ve ark. (2000); d Kalt ve
ark, (1999); e Schobinger (1988): f Toun ve Artik (1998)

by mg/kg; 2 pmol/g askotbat; 3mp/100 g

C* Alcak gali formu; ** Ylksek gali formu

korbik asitten gok fenolik maddelerden dzellikle antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir. UzUmsii meyveler genel
olarak askorbik asitge fakir (Gizelge 2}, fenolik maddelerce (Cizelge 3 ve 4) zengindir.
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Cizelge 3. Baz Uziimsit Meyvelerin Antosiyanin Kompozisyonu

Antostyanin Bagiirtlen Ahududu Yaban mersini Cliek Adi bataklhik
yaban mersini
Malvinidin-3-glucoside - 2.85-3.6da;; - - -
264 b
Pelargenidin-3-glecoside 11.33-16.25 eg 2.67-4.23 a;; - - -
4.23 by
Cyanidin-3- rutinoside - 6.22-10.53 ay; - - -
10.53by
Pelargonidin-3-glucorutinoside - 249 8y - - -
Cyanidin-3.5-diglucoside 41.84-45.30e5 9.05-25.12 al; 9.05- - - -
23.67h
Cyanidin-3-glucoside 799.54-895.52¢5 - - - -
Pelargenidin-3-sophoriside - 5.21.877a,; - - -
2.59-8.77by
Peonidin-3-glucoside 41.59-44.47e5 - - - -
Cyanidin-3-sophoriside - 5.28-63.86al;5.28- - - -
55.72by
Cyanidin-3-glucorutineside - 6.27,11.58a;; 6.29b,; - - -
Delfinidin-3-glucoside - 2.88a,; 0.840 d4 2.67-4.35d, - -
Toplam antosiyanin 1241.8-1350.8¢e4 0.840 dy;214-428f); 25-495f;; 7-30f); 78f,
83-326f, 20-60f,; 172-298¢, 2.67%dy; 0.155d;;
4.35dy%* 184-232¢,
aa de Ancos ve ark. (1999); b de Ancos ve ark. (2000) b; ¢ Kahkinen ve ark. (2001); d Kalt ve ark, (1999); e Tosun ve Astik (1998); f Wang ve ark. (1997)
b 1mg/100g;2 mg/100g (kuru madde); 3pmol/g; 4mgfkg; Sme/l,
c*Yilksek ¢ali formu” **Algak gal formu
Cizelge 4. Bazs Uzimsii Meyvelerin Flavanoid ve Fenolik Asit fgerikler
Abududa Yahan mersin} Boglriken Cilek Styah Frenk Beyar Frenk Ad] batakhi Adi Yaban Bektagi
{¥. corymbosum) {rfimi} dxlimit mersink merkint Gziimmi-
(¥.macrocarpon) {V. myrtillus) Vegil
meyveli
Kaemferol <0.01b2; 4-06b2 0.6:2.6a1 1.2b2:3.1v2; 0.01:2.0b2; 0.2b2.0.9b2 0-0.352:1.4b2:1.8- 0b2:2.662 <0.01b2;
0.202,1.43g6 18t 5962 2731 9,
Quercetin 2962 1762 | 2.4-160b2: 5.2:35.4al 0.86b2: 2.0-4.002; 0.28-0.302; 7325b2:59.202; 3,2b2:21.462 <0.0162;
28416 24.0-28.5at 6.062;5.2 29.852:52.9 10,152 112.4-250 al 46362
Mirisetin 0b2; 0.7b2 0.9-69b2 - 1,662 <0.01- <0.1b2:0.902 1.1-7.7b2;13,562; 002;6.2b2 10.3b2
0.02b2; 108-26.7 af
15.5b2;
indicl
pguamarik 0.7-0.2b2; 0-0.752 - 0.6-17b2: 0.7.1.4b2 2.0-3.8b2; 2162 29.0b2 0.6-2.562;
a 2.562:1.81g6 34.3b2 24,402 14,4b2 2.4b2
Kateik asit 0.6-1.06b%: $.342262 §1.26-89.4307 | <0.05-1.4b2: 08-16b2; i3 3362 5262 233207
1.5b2:0.54g6 0b2 16.4b2 2.1b2;16.1b2 22b0b2
Klorogenik - - 0.8a-68.89M7 | - - - - - =
asit
Rutin - - 41.03-458%h7 | - - - - - -
Ferulik asit 0.3-1.7b2; 0.2-0.3b2 - [1:73 0.3-0.8b2; 9.3-1.002;062 18.4b2 25,762 <0,05-
2,5b2:1,57¢6 3062 0.2062;
w2
Floridzin - - 10.37-12.74h7 - - - - - -
p-Hidroksi 1,5-2Th2; b2 - 1.0-3.6b2; 1.0-2.362; 0.5-1.062; 0402 0.762 0b2;2.062
benzoik a. 2.962:0.74p6 4.0b2 2.5b2 53,762
o-quamarik . - - 4311467807 | — - ~ - Z "
Gallik asit 1.9-38b2; 0b2 - 0.5-4.4b2 <0.01b2 0.3-1.062 - - 062
0.198¢
Quinik asit - - 450.40- - z = = . Z
Elajik asit 150.062 <10002 - 63062 2362 3.962 12062 £.8b2 5262 1652
£3.0b2 50.9b2;1.457
Kategim - - 111.56- - - - - - -
Toplam 7.10e4:2730- 72.7-27 704 375.95- 5.08¢4: 1600 7230- - - 3300-382003
Fenolik 29503 1036.67h7 241043 279043

a2 Bilyk ve Sapers (1986): b Hikkinen ve ark. (1999) b: ¢ Hikkinen ve ark. (2000); d Kahktnen ve ark. (2001} e Kali ve ark. {1590):

f Maay ve ark, (1991); g Romrel ve Wroalstad (1993) h Tosun ve Attik (1998)
bE mg/ke: 2 m/100g: 3 mg/100g (kurw madde de); 4 pmolfg; 5 ma/g (kurs maddede): & ppm; 7 mgl
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Antosiyaninler ve diger flavonlidlerle fenolik asitlerin serbest radikallert tutma ve lipid peroksidasyonunu
inhibe etme etkileri bulunmaktadir. Kirmizi ve siyah frerik Gzomi, kirmizi ve siyah ehududu, bégirtlen ve yaban
mersini meyvelerinin de benzer antiradikal etkileri belirlenmigtir. Bu meyve ekstrakttarinin timi kimyasal! yolla
agiga gikan stperoksit radikallerine kars! yliksek aktivite géstermektedir. Ayrica bu ekstraktfar, hiicrede
serbest radikal olugumunu baglatan ksantinoksidaz enzimine kargi inhibitér etkiye sahiptir (GULDAS ve
TURANTAS, 2000; SATUE-GRACIA ve ark., 1997).

Uziomst meyvelerin antioksidan kapasiteleri (izerine fenolik asit, flavonoid, antosiyaninin miktar ve
kompozisyonlan etki etmektedir. WANG ve ark. (1997), antosiyaninlerden en yilksek antioksidan kapasiteye
siyanidin-3-glikozitin sahip oldugu, bunu sirayta slyanidin-3-ramnoglikozit, siyanidin, siylnadin-3-galaktozit ve
malvidin izledigini bildirmiglerdir. HEINONEN ve ark. (1998), LDL (dusik yogunlukiu kolesterol)
oksidasyonunun inhibasyonunda antioksidan aktivitesi en ylksek antosiyanidinin delfinidin oldugunu bunu
siraslyla siyanidin, malvidin ve pelargonidinin fzledigini belirtmiglerdir.

HEINONEN ve ark. (1998}, {ziimsli mevye fenoliklerinin antioksidan kapasitelerini belirtemiglerdir,
Araghinicilar, Uzimsii meyvelerden elde ettikleri fenolik madde ekstraktfannin LDL ve lipit oksidasyonunu inhibe
etme yeteneklerini saptamigtardir (Cizelge 5).

Clzelge 5. Uzlimsi Meyvelerden Elde Edilen Fenoliklerin LDL Oksidasyonu ve Lipozom Oksidasyonunu inhibe Etme
Yetenekleri (HEINONEN ve ark., 1998)

EKSTRAKT LDL Lipozom Okstdasyonu

Oksidasyonu

Hekzanalin Hidroperoksitlerin Hekzanalin

{nhibasyonu Inhibasyonu inhibasyonu

(%) (%) (%)

Bégiirtien, 10 uM ‘ $3.9£0.2 41.8+0,1 67.810.2
Yaban mersini (Yiiksek ¢al formu), 10pM 64.8+1.0 38.1+.1.7 77.1%1.1
Kirmizi ahududu, 10pM 78.8+0.2 51.810.4 74.242.8
Cilek, 10 pM 539141 27.410.7 60.510.6
Katesin, 10 pM 93.4+0.6 57.440.6 41.110.2
Askorbik asit, 10 pM 45.242,5 -7.414.8 2.5+29
Bagiirtlen, 20 pM 98.110.1 66.8+0,7 : 89.310.1
Yaban mersini (Yiiksek ¢al: formu), 20 pM 89.0+0.1 41,2+3.1 76.7£3.3
Kirmiz) ahududu, 20 pM 98.0+0.1 51.5x0.7 76.6+2.1
Cilek, 20 pM 86.113.8 42.+0.3 80.310.1

Cizelgeden gorlildigl gibi, bu fenoliklerin lipozom oksidasyonunda hidroperoksit ve hekzanal
olugumunun inhibasyonu #izerine etkisi farkl olmugtur. 10 p Mienolik madde igeren ekstraktiarin
hiproperoksitlerin inhibasyonunda en etkili meyve ekstrakhinin kirmizi ahududu cldudu onu sirasiyia bégirtlen,
yaban mersini ve gliegin izledigi saptanmigtir. Ayni konsantrasyonun hekzanal olusumunun inhibasyonundaki
etkisi farkll bulunmus, buradaki siralama biiyiikten kiigOige dodru yaban mersini, kirmizi ahududu, bégirtlen ve
¢ilek ekstrakt seklinde olmugtur. Galismada kargllagtirma amactyla 10 pM katesin ile askorbik asit kullariimig
ve Bzlimsd meyvelerden elde edilen fenolik ekstraktlarinin LDL oksidasyonunu dnleme etkilerinin katesinden
az, askorbik asitten ise fazla oldufunu saptamiglardir. Galigma sonucunda, Gzimsi meyve fenolikferinin
%53.9 ile 83.9 arasinda LDL oksidasyonunu inhibe ettigi bulunmustur. Arastincilar, LDL oksidasyonunun
inhibasyonunda antosiyanin aglikonlarinin  (-antosiyanidinlerinin), lipozom oksidasyon inhibasyonunda ise
antosiyaninler, flavan-3-oller ve hidroksisinamik asitin etkill oldugunu bildirmiglerdir. Lipozom ve LDL
oksidtasyonunun inhibasyonunda meyvelerin etkilerinin degisken olmasinin bu meyvelerin flavanoid ve fenolik
asit dagiimiarinin farkhili§indan kaynaklandi§i séyleneblir.
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CAO ve ark. (1998), GzOmsd meyvelerden cilegin tOketiminden sonra serum antioksidan
kapasitesindeki degigimi yag ortalamasi 66.9 olan saglkh bayanlarda incelenmiglerdir. Sonugta kontrol
grubuna gdre, 240 g ¢ilek tiiketen grubun (tiketimi takiben 0-4 saat icerisinde) serum antioksidan kapasitesinin
%10-13 arasinda artti§iu saptamiglarder.

JIAO ve WANG (2000}, bégirtlenin antioksidan kapasitesi ile igerdigi superoksit dismutaz, glutation
peroksidaz, askorbat peroksidaz ve glutation reditkaz enzimlerinin aktivitelerl arasinda pozitif iligki
saptamiglardir. :

WANG ve JIA (2000}, baz iziimsli meyvelerin superoksit (Op-)hidroksil (OH') hidrojen peroksit (HoO,)
ve singlet oksljen (10,) gibi aktif oksijen formlarinin inhibasyon aktivitelerini saptamiglardir (Gizelge 6). Supe-
roksit (O5-), hidroksil (OH’) ve hi-

R , . Clzelge 6. Farkh Uziimsii Meyvelerin Bazi Aktif Okskjen Formlan Uzerine Etkist
rojen peroksit {H,O,)'in inhibas-

{WANG ve JIAQ, 2000)

yonunda en aktif meyvenin bo-
girtlen oldugunu onu gilegin izle- | Meyve _ inhibasyon %
digini, singlet oksijen (10p)nin in- Oy H0p  OH 10,
hibasyonunda ¢iledin bogirtlen- | BoBtrtlen 64.3 663 720 124
den daha aktit oldugjunu bulmug- | Yaban mersini (V. corymbosum) 60.1 61.2 587 11
lardir, Adi batakhk yaban mersint (V. macrocrpon) 590 59.8 64.2 8.64

WANG ve LIN (2000), bs- | Ahududu 573 60.9 669 888
gurtlen, kirmizi ve siyah ahududu | Cilek 642 65.3 68.6 1541

ile giledin farkh olum devrelerinde-

ki antioksidan kapasitesini saptammiglardir (Gizelge 7). Aragtirictlar, bu galisma sonucunda antioksidan kapasi-
tenin bagdrtien, ¢ilek ve siyah ahududularda yesilken, kirmizi ahududularda ise tam olgun durumdayken en
fazla oldugunu belirlemiglerdir. bu degigimlerin meyvelerin toplam fenolik madde ve antosiyanin igerigiyle ilis-
kili oldugu saptanmigtir.

Cizelge 7. Farklt Olum Devrelerindeki Bazi Uziimsii Meyvelerin Antioksidan Kapasitesl (WANG ve LIN, 2000)

Meyve Olgunluk Antiksidan kapaslte {ORAC- Antosiyanin (ing/100) Toplam fenolik (mg/100g)
{umol Trolox egdegeri/g)
Yag afirlikta | Koru agirhkta Yag Kuru Yas Kurn agirhkta
agirhkia agirhkta
Yegil 25.7+1.2 182.6£5.4 0.940.7 6.7£1.6 29518.2 2166+15.9
Bogiirtlen Pembe 15.640.8 98.5+7.3 9.1£1.1 57117 245153 1550+12.4
Olgun 22.410.6 133.3+8.6 152.8+8.0 909.3+23.8 22614.1 1347+12.7
Siyah Yesil 33.714.0 162.149.5 1.710.6 279+14 338+7.1 . 1625+24.7
ahududu Pembe 16.1+0.6 66.4+2.8 22.8+1.4 93.946.7 190435 | 783159
Olgun 28.2+1.4 136.248.1 197.248.5 952.4420.1 267443 | 1535%16.7
Kirmiz: Yesil 16.510.8 47.0£2.7 1.040.2 2.9+0.9 1814+5.0 51748.6
ahududu Pembe 10.910.6 40.9+2 6 72412 25.5+5.8 99+1.5 400177
Olgun 18.24+0.8 1043164 68.043.0 391.8+17.4 23415.1 1346+21.3
Yesil 21.3+1.2 152645.8 0.330.1 2.2+1.1 25616.1 1834+20.6
Cilek Pembe 9.740.6 82.445.9 55409 46.2+7.6 129+1.5 1083+12.6
Olgun 14,9408 147.7£7.9 31,9141 . 315.2+15.8 103+2.0 1033+15.0

WANG ve ZHENG (2001), ciledin antioksidan kapasitesi lizering yetigtirme sicakiiginin etkisini
aragtirmuglardir. Yetistirme stcakligh artttkga meyvelerin antioksidan kapasitesi, fenolik asit, flavonol ve
antosiyanin igeriklerinin ytikseldigini saptamiglardir.
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WANG ve STRETCH (2001), yaban mersininin (adi bataklik yaban mersini) antioksidan kapasitesi
Uzerine depolama sicakhginin etkisini saptamiglardir. Meyvelerl, 5 farkll sicaklik derecesinde {0,5,10,15 ve
20°C) 3 ay depolamiglar, 15°C'de muhafaza edilenlerin difer sicakiiklara gdre daha yiksek antioksidan
kapasiteye sahip oldugunu tespit etmiglerdir. Arastincilar bu sicakh@a kadar antioksidan kapasite, antosiyanin
ve fenolik madde igeridinin arttigtm, ancak bu sicakhigin Uzerine gikildiginda degerlerin diistigoni
belidemiglerdir.

Uziimsii meyvelerin taze Cizelge 8. Yaban Mersini friinlerinin Antioksidan Kapasitesi (KALT ve ark., 2000)

olaralf muhafazas: diger m:eyvele- Uriin Antioksidan Kapasite
re gbre daha zor oldujundan {ORAC Mmol Trolox
degisik sekillerde sakianmakta ve . egdegert/100g kuru maddede)
Urtinlere iglenmektedir. KALT ve | Taze Taze 52.9
ark. (2000}, degisik sekilde muha- Dondurma IQF, Hizli dondurulmug meyve 31.2-39.3
faza edilmig yaban mersini iriinle- |_Fire Plire 420
rinin antioksidan kapasitesini sap- Konserve ::ez: © 1j;
. N afif gury, .
tarmiglardir (Gizelge 8). Aragtiric)- 3P
tar, meyvelerin antiosidan kapasi Regel 108
bl . y pas Finn {iriinteri Taze pay 19.1
telerin korunmasi agisindan cfon- Kuratalmus P S— 755
dururarak muhafazamn énemli bir Digtk nemli 15.1
yéntem oldugunu bildirmiglerdir. Toz halde 7.44
Seker enjekte edilmis meyve 11.3

SONUC Serbet Serbet 9.54

Meyve ve sebzeler igerisin- | Meyve suyn Konsantre 29.4

de bogurilen bagta olmak iizere

birgok Uzdmsi meyve, zengin antosiyanin ve diger fenolik madde Igerikleri nedeniyle ¢cok dnemli antioksidan
kaynagidiriar. Bu meyveler, yiiksek antioksidan kapasiteye sahiptirler. Bu nedenle iziimsii meyvelerin denge-
li bir diyete eklenmesi viicudu gesithi oksidatif streslere karg! korumada yararli olacakrr.,
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