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Oz

Bu calismada dokuz cesit meyve suyu konsantresi puskirtmeli kurutma (PK) teknigi ile toz haline
dontstirilerek islemin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi tizerindeki etkisi incelenmistir.
Ahududu, armut, bogiirtlen, cilek, elma, kayisi, kirmizi yaban mersini, portakal ve visne suyu konsantrelerinin
toplam fenolik madde (TFM) icerigi ve DPPH ile ABTS radikallerini yakalama aktivitesi kurutma 6ncesi
ve sonrasi Olcilmistir. Visne, cilek ve kirmizi yaban mersini tozlar yiksek TFM icerigine (19.2-30.1 mg
GAE/g meyve k.m.) sahipken; armut ve elma tozlarmnin TEM icerigi ise disik (3.3-4.7 mg GAE/g meyve
k.m.) bulunmustur. Uygulanan deneysel kosullar altinda PK islemi, meyve konsantrelerinin TFM icerigi
ve antioksidan aktivitesi tizerinde istatistiksel olarak 6énemli bir degisiklige yol acmamustir. Meyve tozlarinin
DPPH radikalini yakalama aktivitesi 9.2 ila 25.0 mg TE/g meyve k.m. arasinda degisirken; ABTS radikalini
yakalama aktivitesi ise 5.1 ila 18.4 mg TE/g meyve k.m. arasinda degismistir. Genel olarak visne, cilek
ve kirmizi yaban mersini tozlar yiiksek antioksidan aktivite gostermistir. Meyve suyu konsantreleri de
TFM icerigi ve antioksidan aktivite acisindan meyve tozlarina benzer egilimler gostermistir.

Anahtar kelimeler: Piskirtmeli kurutma, meyve suyu konsantresi, toplam fenolik madde icerigi,
antioksidan aktivite.

EFFECT OF SPRAY DRYING ON PHENOLIC CONTENT AND
ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FRUIT JUICE CONCENTRATES

Abstract

The objective of this study was to investigate the effect of spray drying on total phenolic content (TPC)
and DPPH and ABTS radical scavenging activities of apple, apricot, blackberry, cranberry, orange, pear,
raspberry, sour cherry and strawberry juice concentrates. Spray drying was not found to result in statistically
significant changes in TPC and antioxidant activity of the concentrates under the experimental conditions
applied in this study. Sour cherry, strawberry and cranberry powders had high TPC (19.2-30.1 mg
GAE/g fruit d.m.) whereas pear powder had the lowest TPC followed by apple powder (3.3 and 4.7 mg
GAE/g fruit d.m., respectively). DPPH radical scavenging activity of fruit powders changed between
9.2 and 25.0 mg TE/g fruit d.m. while their ABTS radical scavenging activity ranged between 5.1 and
18.4 mg TE/g fruit d.m. Sour cherry, strawberry and cranberry powders showed high antioxidant activity.
Similar trends for TPC and antioxidant activity were also observed in the corresponding fruit concentrates.

Keywords: Spray drying, fruit juice concentrate, total phenolic content, antioxidant activity.
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GIRIS

Meyve suyu konsantrelerinin toz hale donustiiriilmesi,
uzun ticari raf 6mri, ambalaj ve tasima avantajlart
ve daha onemlisi toz icecek ve puding karisimi
gibi trtunlerde kullanim olanag: saglamaktadir.
Sikca kullanilan kurutma teknikleri arasinda
glines enerjisi ile kurutma, tepsili kurutma,
akiskan yatakta kurutma, ptskirtmeli kurutma
(PK), osmotik kurutma, dondurarak kurutma ve
mikrodalga kurutma yer almaktadir. Meyve suyu
konsantrelerini kurutmak icin uygun tekniklerin
basinda PK gelmektedir zira elde edilen toz
urtint ilave bir isleme (6rn., 6glitme) gerek
olmadan kullanmak mumkin olmaktadir.
Puskirtmeli kurutmayi diger tekniklerden ayiran
oOnemli bir Ustinligi ise islem stresinin kisa
olmasidir. PK isleminde kurutulacak bulamacg G.e.,
sulu ¢ozelti, emilsiyon veya stispansiyon), bir
atomizer vasitastyla sicak hava ortamina damlaciklar
halinde puskurttliir. Stvinin atomizasyonu, sicak
hava ile suyun uzaklastirdmast ve kati partikiillerin
siklonda havadan ayrilmas: PK isleminin genel
hatlarini olusturmaktadir (1, 2). Damlaciklarin
cok kiicik, dolaywsiyla kurutma ylzeyinin cok
buytik olmasi tiim stirecin saniyeler mertebesinde
tamamlanmasina imkan vermektedir. Bu 6zelligi
sayesinde PK isleminde, tirintin kalite 6zelliklerini
onemli Ol¢ciide korumak miumkin olmaktadir
(3, 4). Ayrica, PK isleminde triin kalitesine genel
olarak olumlu katki yapan maltodekstrin, akasya
gami, modifiye nisasta, modifiye seliloz gibi
cesitli tastyict malzemeler kullanilmaktadir (5).
Meyve ve sebzeler, fenolik maddeler, mineraller
ve vitaminler gibi insan sagligi tizerinde olumlu
etkileri olan bilesikler icerdiklerinden bazen
fonksiyonel gida olarak da nitelendirilmektedir
(6-8). Meyve-sebze tiiketiminin kalp hastaliklari,
solunum yolu rahatsizliklari, ¢esitli kanser tirleri
ve diyabete yakalanma riskini azaltmada yardimci
oldugunu gosteren calismalar yaymlanmaktadir
(9-12). Ulkemiz, cografi konumu, genis tarimsal
arazisi, toprak ozellikleri ve iklim kosullart nedeniyle
bircok tarimsal Urtinlin yetistirilmesine imkan
vermektedir (13, 14). Turkiye, meyve cesidi
yontinden olduk¢a zengindir ve bircok meyvenin
uretiminde diinya Olgeginde Ust siralarda yer
almaktadir (15). Ulkemizde yetistirilen meyvelerin
onemli bir kismi taze olarak tiketilmekte, bir
kismi dondurularak satilmakta, bir bolim ise recel,

marmelat, meyve suyu, konsantre ve ptire gibi
trtinlere islenmektedir.

Konsantre, pulp, piire veya ekstrakt gibi farkli
meyve Uriinlerinin PK islemi ile kurutulmasinda proses
parametrelerinin ve bulama¢ kompozisyonunun
optimize edilmesi cesitli arastirmacilarca incelenmistir
(16-26). PK islemi ile elde edilen meyve tozlarinda
nem igerigi, su aktivitesi, camsi gecis sicakligi,
yigin yogunlugu, yigin agis, slanabilirlik ve boyut
gibi ozellikler olctlerek triin karakterizasyonu
yaptlmaktadir. Kurutma isleminin meyvenin kalite
ozelliklerini ne derecede etkiledigini ortaya
koyabilmek icin ise toplam fenolik madde (4, 27,
28, 34, 36-38), antosiyanin (18, 28-30, 34, 37),
karotenoid (31, 32) ve askorbik asit (31, 36) icerigi
ile antioksidan aktivitesinin (27, 29, 30, 33, 35-37)
degisimi sikca Olciilen parametreler arasindadir.
Bu calismanin amaci, PK isleminin ahududu,
armut, bogtirtlen, cilek, elma, kayisi, kirmizt yaban
mersini, portakal ve visne suyu konsantrelerinin
TFM icerigi, DPPH ve ABTS radikallerini yakalama
aktivitesi Gizerine etkisini incelemektir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Calismada kullanilan ahududu, armut, bogurtlen,
cilek, elma, kayist, kirmizt yaban mersini, portakal
ve visne suyu konsantreleri (toplam ¢6ziinmiis
madde icerigi %65 + 5) yerli Ureticilerden temin
edilmistir. Tastyict malzeme olarak maltodekstrin
DE12 ve akasya gami karisimi (3:1) kullanilmustir.
Folin-Ciocalteu reaktifi, 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radikali, 2,2’-azino-bis
(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
(ABTS) radikali, Trolox (6-Hydroxy-2,5,7,
8-tetramethylchromane-2-carboxylic acid), sodyum
karbonat ve gallik asit Sigma-Aldrich firmasindan
(Steinheim, Almanya) temin edilmistir.

Puskiirtmeli Kurutma islemi

Meyve suyu konsantresi, tasiyict malzeme ve
distile su sicaklik kontrolli manyetik karistirict
ile karistirilarak bulamag haline getirilmistir. Tim
numuneler i¢cin bulamacin toplam ¢6zinmus
madde icerigi (40.0 = 1.0°Brix) ve sicakligt (45 +
3°C) sabit tutulmustur. PK islemi 1 kg/saat su
buharlastirma kapasitesine sahip laboratuvar



dlcekli PK cihazi (B-290, BUCHI, Flawil, Isvicre)
ile tim numuneler icin ayni islem kosullart altinda
gerceklestirilmistir. PK isleminin parametreleri
(150°C hava giris sicakligt; %30 pompa ayart)
belirlenirken grubumuzca gerceklestirilen; visne
suyu konsantresinin PK islemi ile kurutuldugu
calismanin  (26) sonuclart  esas alinmistir.
Elde edilen toz uriin hava almayacak sekilde
ambalajlannus ve analiz edilene dek oda sicakliginda
muhafaza edilmistir.

Nem Icerigi ve Su Aktivitesi

Meyve tozu numunelerinin nem icerigi gravimetrik
yontemle vakumlu etiivde (EV018, Nive, Ankara,
Turkiye) 70°C’de 24 saat streyle kurutularak
belirlenmistir. Su aktivitesi ise Aqualab VSA
(Decagon Devices, Inc., Pullman, WA, ABD)
cihazi ile 25°C’de ol¢tulmustir.

Toplam Fenolik Madde icerigi

Toplam fenolik madde icerigi ve antioksidan
aktivite oOlcimleri Oncesinde vyaklasitk 15 g
meyve tozu numunesi 100 mL suda ¢oziindiriilerek
analize hazirlanmustir.

Meyve suyu konsantresi ve meyve tozu numunelerinin
TFM icerigi Folin-Ciocalteu metodu ile, Murugesan
ve Orsat'in ¢alismasinda (4) tarif edilen sekilde
belirlenmistir. Standart olarak gallik asit kullandmistir.
Spektrofotometre (DR5000, Hach Lange GmbH,
Germany) ile 760 nm dalga boyunda absorbans
degeri olciilmiistiir. Orneklerin TFM icerigi standart
egri kullanilarak belirlenip, sonuglar miligram
gallik asit esdegeri/gram meyve kuru maddesi
(mg GAE/g meyve k.m.) seklinde ifade edilmistir.

Antioksidan aktivitenin belirlenmesi

Meyve suyu konsantresi ve meyve tozu
numunelerinin antioksidan kapasitesi, DPPH ve
ABTS radikallerini yakalama aktivitesi temel
alinarak belirlenmistir. DPPH radikalini yakalama
aktivitesi Kumaran ve Karunakaran’in (38)
calismasinda anlatilan sekilde belirlenmistir.
Standart  olarak  Trolox  kullanilmistir.
Spektrofotometre'de 517 nm dalga boyunda
absorbans degerleri olctilmustiir. ABTS radikalini
yakalama aktivitesi ise Miller ve Rice-Evans’in
(39) calismasinda tarif edilen sekilde belirlenmistir.
Spektrofotometre ile 734 nm dalga boyunda

absorbans degeri Olctilmustiir. Standart olarak
Trolox kullanilmistir. Orneklerin DPPH ve ABTS
radikallerini yakalama aktivitesi standart egri
kullanilarak belirlenmis; sonuclar miligram
Trolox esdegeri/gram meyve kuru maddesi (mg
TE/g meyve k.m.) seklinde ifade edilmistir.

istatistiksel Analiz

Tum olcumler Uc¢ tekrarli olarak gerceklestirilmis
ve ortalama * standart sapma seklinde rapor
edilmistir. Coklu karsilastirmalar icin, veriler SPSS
yazilimi (stiriim 17.0, SPSS Inc. Chicago, IL, ABD)
ile tek yonlt varyans analizine (ANOVA) tabi
tutulmustur. Numuneler arasindaki farkliliklar:
belirlemek amaciyla Duncan testi kullanilmistir
(P<0.05).

SONUC ve TARTISMA

PK islemi ile elde edilen meyve esasli toz tirtinlerde
nem icerigi ve su aktivitesi kurutma isleminin
performansint gosteren ve endustriyel acidan
Onem tastyan parametrelerdir. Bu calismada elde
edilen Urtnlerin nem icerigi ve su aktivitesi
sonuglart Cizelge 1’de gosterilmistir. Incelenen
meyve tozlarinin nem icerigi %0.8 ila %2.5;
25°C’deki su aktivitesi ise 0.15 ila 0.29 arasinda
degismektedir. Bu sonugclar, ¢calismamizin deneysel
kosullart altinda duretilen meyve tozlarinin,
genel olarak bu tip Urlnler icin istenen nem
spesifikasyonuna  (<%5) uygun oldugunu
gostermektedir (26). Benzer nem icerigi (<%4) ve
su aktivitesi (<0.3) degerleri PK islemi ile elde
edilmis acai tozu (18), karadut tozu (20) ve kuru
tiziim tozu (40) numuneleri icin de rapor edilmistir.

Bu calismada incelenen meyve konsantrelerinin
TFM icerigi Uzerinde PK isleminin istatistiksel
acidan 6nemli bir etkisi olmadigt gorilmustr.
PK islemi ile elde edilen meyve tozlarinin TFM
icerigi 3.3 ila 30.1 mg GAE/g meyve k.m. arasinda
degismistir. Sekil 1’de goriilecegi tizere, bogtrtlen,
visne, cilek ve kirmizi yaban mersini tozlar ytiksek
TFM icerigine (15.7-30.1 mg GAE/g meyve k.m.)
sahipken; kayisi, ahududu ve portakal tozlarinin
TFM igerigi 8.7 ila 9.3 mg GAE/g meyve k.m. arasinda
degismistir. Incelenen numuneler icerisinde armut
ve elma tozlarinin distk TFM icerigine (3.3 ve 4.7
mg GAE/g meyve k.m.) sahip oldugu gorilmustiir.
PK yontemi ile meyve tozu eldesi Uzerine
yaymnlanmis arastirmalarin ortaya koydugu bir
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Cizelge 1. Puskirtmeli kurutma islemi ile elde edilen meyve tozlarinin nem igerigi ve su aktivitesii.
Table 1. Moisture content and water activity of spray dried fruit powders.

Numune Sample

Nem igerigi Moisture content (%)

Su aktivitesi water activity

Visne tozu Sour cherry powder

Gilek tozu Strawberry powder

Elma tozu Apple powder

Armut tozu Pear powder

Kayisi tozu Apricot powder

Ahududu tozu Raspberry powder

Portakal tozu Orange powder

Kirmizi yaban mersini tozu Red blueberry powder
Bogurtlen tozu Blackberry powder

0.8+0.1 0.15+0.00
2.1£0.3 0.20+0.00
2.5%0.2 0.21+0.01
1.340.2 0.15+0.00
1.2+0.1 0.17£0.01
2.1+£0.2 0.26+0.00
1.5+0.1 0.26+0.01
1.740.2 0.29£0.01
1.7+0.1 0.23+0.00

' Veriler ortalamaztstandart sapma seklinde gdsterilmistir (n = 3).

Meanzstandard deviation (n= 3)
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Sekil 1. Meyve suyu konsantrelerinin ve PK islemi ile elde
edilen meyve tozlarinin toplam fenolik madde igerigi (mg
GAE/g meyve k.m.). Veriler ortalama + standart sapma
seklinde gésterilmistir (n = 3). Farkli harfler meyve tozu
numuneleri arasinda istatistiksel agidan anlamh farkliliklari
temsil etmektedir (P < 0.05).

Figure 1. Total phenolic content of fruit juice concentrates
and spray dried fruit powders (mg GAE/g fruit d.m.). Data
represent the mean + one standard deviation (n=3). Means
in each bar followed by different letters were significantly
different (P<0.05).

bulgu, islem etkisinin kullanilan yardimci
maddelere gore degistigidir. Ornegin, Can Karaca
ve digerlerinin (26) visne suyu konsantresini
maltodekstrin  ve akasya gami kullanarak
kuruttuklart ¢alismada, hava giris sicaklig:
(130-150°C) ve bulamag¢ besleme hizinin
(%30-50 pompa ayart) elde edilen toz Griniin
TFM icerigi tizerinde etkili olmadigt; buna karsilik
uriniin TFM i¢eriginin kullanilan tastyict malzeme
tlirti ve meyve oranina gore degistigi gorilmustir.
Akasya gamu kullanilarak elde edilen visne tozunun
TFM iceriginin maltodekstrin kullanilarak elde
edilen visne tozlarinin TFM iceriginden ytiksek

oldugu bulunmustur. Akkaya ve digerlerinin (35)
keciboynuzu pekmezini farkli dekstroz esdegerli
(DE9, 15 ve 19) maltodekstrinler kullanarak
kuruttuklar: ¢calismada bu islemin pekmezin TFM
icerigini olumsuz yonde etkilemedigi gortlmustur.
PK isleminde giris hava sicakligi olarak
160-210°C gibi yiiksek sicakliklar kullanilsa da
toz Urtn sicakligimnin 75°Cnin tzerine ¢itkmamast
sebebiyle urtin kalitesinin  6nemli 06lctde
etkilenmedigi ve besin 6gelerinin korundugu
bildirilmistir. Nunes ve digerleri (41), yerba mate
(Ilex paraguariensis) bitkisinin ekstraktini
maltodekstrin kullanarak PK islemi ile kuruttuklari
calismada fenolik maddelerin %87.5 oraninda
alikondugunu bildirmis ve maltodekstrinin fenolik
bilesenlerin enkapstilasyonunda koruyucu etkisi
vurgulanmistir. Tonon ve digerleri (33) acai
pulpunu maltodekstrin, akasya gami ve tapyoka
nisastasi gibi farkli tasiyici malzemeler kullanarak
kurutmus ve trtnlerin cesitli fizikokimyasal ve
morfolojik ozelliklerini incelemislerdir. Calismada
kullandan acai pulpunun TFM iceriginin PK
isleminden ne ol¢tde etkilendigi rapor edilmemistir;
ancak kullanilan tasiyict malzemenin trtinlerin
TFM iceriginde etkili oldugu gortilmustir. En
yuksek TFM icerigi, akasya gami ve maltodekstrin
ile kurutulan uriinde elde edilmistir. Benzer
sekilde, Murugesan ve Orsat (4) da mirver suyunu
PK islemi ile kuruttuklart calismada, kullanilan
tasiyict malzeme tirinin elde edilen miurver
tozunun TFM icerigi lzerinde etkili oldugunu
bildirmislerdir. Genel olarak, akasya gami
kullanilarak elde edilen murver tozlarinin TFM
iceriginin soya proteini ve maltodekstrin gibi diger
tastyict malzemelerle elde edilen numunelerin
TFM iceriginden daha ylksek oldugunu
gostermislerdir. Diger yandan, PK islemi ile elde



edilen acai tozlarinin TFM iceriginin (132-142 mg
GAE/g meyve k.m.), dondurarak kurutma islemine
kiyasla (149 mg GAE/g meyve k.m.) distk oldugu
belirtilmistir (33). Horszwald ve digerlerinin (37)
aroniya suyunu farkli tekniklerle kuruttuklart
calismada ise PK islemi ve dondurarak kurutma
islemi ile elde edilen meyve tozlarinin TFM iceriginin
benzer oldugu bulunmustur. Cesitli kurutma
tekniklerinin kalite 6geleri Gizerinde farkli etkiler
yapmast aslinda uygulanan sil islemin sicaklik-stire
kombinasyonun bir sonucudur (42).

Calismamizda kullanilan deneysel kosullar altinda
PK isleminin meyve konsantrelerinin DPPH
ve ABTS radikallerini yakalama aktivitesini
etkilemedigi gorilmustir. PK islemi ile elde
edilen meyve tozlarinin DPPH radikalini yakalama
aktivitesi 9.2 ila 25.0 mg TE/g meyve k.m. arasinda
degismistir. Sekil 2’de gorllecegi lizere, visne,
cilek ve kirmizi yaban mersini tozlarinin DPPH
radikalini yakalama aktivitesinin ylksek (>23.7 mg
TE/g meyve k.m.) oldugu belirlenmistir. Kayist,
ahududu, portakal ve bogtrtlen tozlarinin DPPH
radikalini yakalama aktivitesi 11.9 ila 14.0 mg
TE/g meyve k.m. arasinda degisirken; armut ve
elma tozlarinin DPPH radikalini yakalama aktivitesi
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Sekil 2. Meyve suyu konsantrelerinin ve PK iglemi ile elde
edilen meyve tozlarinin DPPH radikalini yakalama aktivitesi
(mg TE/g meyve k.m.). Veriler ortalama + standart sapma
seklinde gdsterilmistir (n = 3). Farkh harfler meyve tozu
numuneleri arasinda istatistiksel agidan anlamli farkliliklari
temsil etmektedir (P < 0.05).

Figure 2. DPPH radical scavenging activity of fruit juice
concentrates and spray dried fruit powders (mg TE/g fruit
d.m.). Data represent the mean + one standard deviation
(n=38). Means in each bar followed by different letters were
significantly different (P<0.05).

diger numunelere gore distk bulunmustur (~9.5
mg TE/g meyve k.m.).

Meyve tozlarinin ABTS radikalini yakalama
aktivitesi ise 5.1 ila 18.4 mg TE/g meyve k.m.
arasinda degismistir. Sekil 3'te gorilecegi tizere,
bogurtlen, visne, cilek, kirmizi yaban mersini
tozlarinin ABTS radikalini yakalama aktivitesinin
yuksek (18.1-18.4 mg TE/g meyve k.m.) oldugu
belirlenmistir. Portakal, ahududu ve kayisi tozlarinin
ABTS radikalini yakalama aktivitesi 13.3 ila 15.7
mg TE/g meyve k.m. arasinda degismistir. Armut
ve elma tozlari ise, diger numunelere kiyasla dustik
antioksidan aktivite (~5.3 mg TE/g meyve k.m.)
gostermistir.

Calismamizda meyve konsantrelerinin antioksidan
aktivitesi tipki TFM igeriginde oldugu gibi, PK
isleminden etkilenmemistir. Nunes ve digerleri (41),
yerba mate bitkisinin ekstraktint maltodekstrin
kullanarak PK islemi ile kuruttuklarinda elde
edilen tozun DPPH radikalini yakalama aktivitesinin
(23.0 pg/ml) tastyict malzeme kullanidmadan tek
basina ayni kosullar altinda kurutulan ekstraktin
aktivitesinden (12.3 pg/mL) ylksek oldugunu
bildirmislerdir. Akkaya ve digerleri (35) ise
keciboynuzu pekmezini maltodekstrin kullanarak
PK islemi ile kuruttuklart ¢calismada pekmezin
antioksidan aktivitesinin %80 oraninda korundugunu
bildirmislerdir. Ac¢ai suyunu maltodekstrin
kullanarak kurutuldugu calismada, antioksidan
aktivitenin yaklasitk %95 oraninda korundugu
bildirilmistir (43). Ote yandan, nar suyunu
maltodekstrin kullanarak kurutan Horuz ve
digerleri (29), elde edilen nar tozunun antioksidan
aktivitesinin  %49-77 arasinda  degistigini
bildirmislerdir. Buna karsin bazi numunelerin
antioksidan aktivitesinin nar suyunun antioksidan
aktivitesinden (%62) vyiiksek oldugu rapor
edilmistir (29).

Meyve tozlarinin TFM icerigi ve antioksidan
aktivitesi arasinda gticli bir iliski gozlenmistir.
TFM iceriginin DPPH ve ABTS radikallerini
yakalama aktiviteleri arasindaki korelasyon
katsayilart sirastyla  0.937 ve 0.781 olarak
hesaplanmustir. Calismamiza benzer sekilde, Gil
ve digerleri (44) nektarin, seftali ve erikte; Gardner
ve digerleri (45) cesitli meyve sularinda;
Thaipong ve digerleri (46) ise guava meyvesinde
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Sekil 3. Meyve suyu konsantrelerinin ve PK iglemi ile elde
edilen meyve tozlarinin ABTS radikalini yakalama aktivitesi
(mg GAE/g meyve k.m.). Veriler ortalama * standart sapma
seklinde gosterilmistir (n = 3). Farkl harfler meyve tozu
numuneleri arasinda istatistiksel agidan anlamli farklilklari
temsil etmektedir (P < 0.05).

Figure 3. ABTS radical scavenging activity of fruit juice
concentrates and spray dried fruit powders (mg TE/g fruit
d.m.). Data represent the mean + one standard deviation
(n=3). Means in each bar followed by different letters were
significantly different (P<0.05).

TFM icerigi ile farkli radikallerle belirlenen
antioksidan aktivite arasinda ylksek korelasyon
oldugunu rapor etmislerdir. DPPH ve ABTS
radikalini yakalama aktivitesi degerleri arasindaki
korelasyon katsayist ise 0.739 olarak hesaplanmustir.
DPPH ve ABTS metotlart arasinda gozlenen
farklar, kullanilan radikallerin ¢ozinurlik ve
stabilite farklari ve reaksiyon kinetiklerinin farkls
olmasi ile aciklanmaktadir (47).

Sonug olarak, calismamizda uygulanan kosullar
altinda, meyve suyu konsantrelerinin TFM icerigi ve
antioksidan aktivitesi PK isleminden etkilenmemistir.
PK tekniginde rlinin sicak hava ile temas
suresinin saniyeler diizeyinde olmasi antioksidan
aktivitenin korunmasi agisindan avantaj
saglamistir. PK isleminin bu c¢alismada incelenen
9 cesit meyve suyu konsantresinin saglik tizerinde
faydali etkileri oldugu bilinen antioksidan
bilesenlerinin korunarak kurutulmasi icin elverisli
bir metot oldugu gorilmustir. Meyve tozlarinin
stabilitesi icin kullanilan tastyict malzemelerin
TFM gibi kalite nitelikleri tizerinde koruyucu etki
yapmast endistriyel acidan 6nemli bir bulgudur.
PK isleminin meyve tozlarinda kalite niteliklerini
koruyor olmast bu tozlarin gidalarda daha yaygin
kullanilmasini tesvik edecektir.
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