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oz

Bu calismada, alt1 farkli turp ¢esidinin (Daikon beyaz uzun, Daikon pembe uzun, karpuz, siyah, salgam ve
Antep turp) toz urtin formuna doénistiirilmesi ve gida katki maddesi olarak kullanidmast tizerine turp
cesitlerinin karsilastirlmast amaclanmistir. Bu amag dogrultusunda farkls turp gesitlerinin kurutulmastyla elde
edilen tozlarn renk, pH, nem, baz kimyasal 6zellikleri, DSC, fonksiyonel ve toz 6zellikleri belirlenmistir.
Elde edilen turp tozlart arasinda Daikon beyaz uzun turp 6rneklerinin parlaklik ve sarilik degerleri diger turp
orneklerinden daha yiiksek bulunmustur. Salgam turp 6rnegi toplam fenolik madde, DPPH ve CUPRAC
antioksidan aktivite ve su absorpsiyon degeri en ylksek turp ¢esidi olarak belirlenmistir. En yiiksek
1slanabilirlik ve ¢6ziinebilitlik degerleri Daikon pembe uzun turp 6rneklerinde (107.0 s ve 59.51 s), en yiiksek
yigin ve sikistirlmis yogunluk degetleri is siyah turp érneklerinde (0.51 ve 2.02 g/cm?) belitlenmistir.
Anahtar kelimeler: Turp, antioksidan, DSC, fonksiyonel

EVALUATION OF THE CHEMICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF
POWDERS OF DIFFERENT RADISH (RAPHANUS SATIVUS) CULTIVARS AS A
POTENTIAL FUNCTIONAL FOOD

ABSTRACT

In this study, it was aimed to compare six different radish varieties (Daikon white long, Daikon pink
long, watermelon, black, turnip and Antep radish) by converting them into powder product form and
using them as food additives. For this purpose, color, pH, moisture, some chemical properties,
thermal, functional and powder properties of the different radish powders obtained by drying were
determined. Among the radish powders, Daikon white long radish samples were brighter and more
yellow than other radish powder. Turnip radish sample was determined as the radish variety with the
highest ash, total phenolic substance, DPPH and CUPRAC antioxidant activity and water absorption
value. The highest wettability and solubility values were determined in Daikon pink long radish
samples (107.0 s and 59.51 s), and the highest bulk and tapped density values were determined in
black radish samples (0.51 and 2.02 g/cm3).
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GIRIS
Saglikli islenmis gidalarin Uretimindeki artis,
titketicilerin diyet ve riskli hastaliklarin azaltilmast
arasindaki korelasyona iligskin algist nedeniyle
artmaktadir. Boylece, yeni icerik ve katki
maddeleri arayist, endistrinin ve arastirmacilarin
ana odak noktast haline gelmistir (Ozaki vd.,
2020). Bununla Dbirlikte tarimsal alandaki
yenilikler, toplumlarin  saglikli  beslenmesini
saglamak icin besin icerigi ve fonksiyonelligi
iyilestirilmis sebzelerin yetistirilmesine yoOnelik
caba  gOstermektedir.  Bitkiler, polifenoller,
terpenler, indoller ve kiikiirt iceren bilesikler gibi
kanser 6nleyici fitokimyasal ¢esitleri saglamaktadir
(Zitvogel vd., 2017). Bu nedenle tiiketicilerin
yogun ilgisini ¢ekmektedir. Turp, Brassicaceae
familyasinin  yaygin olarak yetistirilen, hizlt
biyiiyen, soguga dayanikli ancak sicaga duyarli en
eski kok sebzelerinden biridir. Basta Dogu
Asya’da (Cin, Japonya ve Kore) iretilen ve
tiketilen turpun anavatani Asya kitast olup,
Anadolu’da, Akdeniz tilkelerinde ve Avrupa’da da
tretimi  yapilmaktadir. Vejetasyon —siiresinin
kisaligindan dolayr tlkemizdeki biitiin tarimsal
bolgelerde turp  yetistiriciligi ~ yapilabilmekle
birlikte, Gretimin buyilk bir kism1 Akdeniz, Ege ve
I¢ Anadolu Bélgesinde yogunlasmustir (Solmaz
vd., 2017). Osmaniye ili tek basina turp tretiminin
yaklastk %75’ini gerceklestirmektedir (Solmaz ve
Sari, 2012). Turp bitkisinin tamamu yenilebilirdir.
Turpun ¢ogunlukla kokleri sebze olarak
titketilmekle birlikte, yapraklar tiketilen cesitleri
de mevcuttur. Turpun yag bitkisi olarak da
kullanddigi bilinmektedir (Shen vd., 2013). Kékler
yemeklerle birlikte ¢ig olarak tiketilebildigi gibi;
Glneydogu Asya ve bazi Avrupa ilkelerinde
kaynatilarak, buharda pisirilerek veya kizartilarak
titketilebilmektedir. T1bbi ilag sanayiinde (6zellikle
siyah turp) de kullanilabilmektedir. Turpun rengi
beyazdan siyaha degismektedir (Solmaz ve Sari,
2012).

Turp, hardal ve lahananin igerisinde yer aldigt
turpgil sebzeleri ve Ozellikle turp
izotiyosiyanatlarin suda ¢dziiniir bir 6nciisii olan
biyoaktif ~bilesikler (Glukosinola) saglayarak
kansere karst koruma sagladigi bilinmektedir
(Tafrihi ve Nakhaei Sistani, 2017). Bu biyoaktif
bilesenler, mantar hastaliklarina ve hasere

istilasina karst savunma mekanizmasinin yani sira
kiikart ve nitrojen metabolizmasinin
diizenlenmesinde ~ goérev  alilar.  Yapilan
calismalarda; turp tiketiminin kandaki toplam
lipitlerin, trigliseritlerin ve toplam kolesteroliin
fekal atilmindaki artis ve kardiyovaskiiler
hastaliklatr Gzerine olumlu etkileri bulunmus ve
tim6r  blytimesini  inhibe ederek kanserin
olusumunu  %30-50  oraninda  Snleyerek
yaslanmayt geciktirdigi bildirilmistir (Al-Shehbaz
vd., 2006). Tyi bir potasyum kaynagi oldugu icin
kan basincint korumaya yardimcr  oldugu
bulunmustur (Walde ve Bamnikar, 2022). Turpun,
kan  damarlarini  giliglendiren ve  bdylece
ateroskleroz riskini azaltan kolajen olusumuna
yardimct oldugu rapor edilmistir (Khedr ve El
Sheikh, 2016). Turp, 1878 ile 6260 mg/kg
arasinda degisen yiksek nitrat iceri§ine sahiptir
(Raczuk vd., 2014). Ayrica askorbik asit,
polifenoller ve flavonoidler gibi  biyoaktif
bilesikler icerir (Lyu vd., 2015).

Bu calismanin amaci, dinyada ve tlkemizde en
cok titketilen farkli turp 6rneklerinden elde edilen
turp tozlarinin fiziksel, besleyici ve fonksiyonel
Ozelliklerinin yani sira termal ve toz Ozelliklerini
ortaya koymaktir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada kullanilan Daikon uzun beyaz turp,
Daikon uzun pembe turp, karpuz turp, siyah turp,
salgam turp ve Antep turp 6rnekleri Konya’da
faaliyet gosteren farkll marketlerden temin
edilmistir (Sekil 1).

Metot
Turp tozlarmm hazurlanmas:
Temin edilen turp 6rnekleri akar bir su altinda

yikanarak  yiizeylerindeki  kirlilik  faktorleri
uzaklastirdmistir.  Yuzeylerindeki  fazla  su
giderildikten  sonra  kabuklari  soyulmadan

dilimleme aparatt ile 1 cm kalinligind: dilimlenen
turp 6rnekleri 40 °C’de 12 saat etiivde (Niive KD-
200, Ankara, Turkiye) kurutulmustur. Kuru turp
dilimleri kahve 6gitiicisinde (Sinbo, 2909 model,
Istanbul, Turkiye) ogutildikten sonra 500 pum
gozenek araligina sahip elekten gecirilerek
analizlerde kullanilmak tzere kilitli polietilen
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ambalajlarda -18 °C de buzdolabinda (Vestel,
CD6001-E, Manisa, Ttrkiye) muhafaza edilmistir.

a) b) c)

d) e) f)

Sekil 1. Turp 6rnekleri (a: Daikon uzun pembe turp, b: Daikon uzun beyaz turp, c: karpuz turp, d: siyah
turp, e: salgam turp, f: Antep turp)
Figure 1. Radish samples (a: Daifon long pink radish, b: Daikon long white radish, ¢: watermelon radish, d: black
radish, e: turnip radish, f> Pistachio radish)

Turp tozlarinda yapilan analizler

Renk analizi

Turp tozlarinin L*, a* ve b* renk degerleri Minolta
CR 400 renk ol¢tim cihazt (Chroma Meter, Osaka,
Japonya) kullanilarak belirlenmistir. Boyutlar1 9 x
50 mm olan petri kabmnimn icerisine koyulan
Orneklerin 5 farkli noktasindan renk Olcimi
yapilmstir. Numuneler de Hue ve SI degerleri
asagidaki Hsitlik 1 ve Esitlik 2 kullanilarak

hesaplanmistir  (Ayala-Silva  vd. 2005; Pedisi¢
vd. 2009).

Hue = arctan (b*/a*) 1)
ST = (a"2+b*2)1/2 @
pH élgiimii

Orneklerin pH analizi igin, turp tozlart 10 kat saf
su ile homojenize edildikten sonra pH metre
(Mettler-Toledo Seven Compact Duo, Columbus,
OH, ABD) kullanilarak gerceklestirilmistir.

Nem, kiil, protein ve yag analizleri
Turp Orneklerine ait toz numunelerin nem, kil,
protein ve yag miktarlarinin  belirlenmesinde

strastyla AACC 44-19, AACC 08-01, AACC 46-30
ve AACC 30-25 metotlart kullandmistir (AACC,
1990).

Fitik asit analizi

Turp tozlarinin fitik asit icerigi icin 6rnekler 0.2 N
hidroklorik asit ¢ozeltisi ile ekstrakte edilmis ve
daha sonra belitli miktarda Fe®3 c¢ozeltisi ile
muamele edilerek ¢okeltilmistir. Serum kisminda
kalan demir miktart spektrofotometrik (Biochrom
Libra S22, Cambridge, Birlesik Krallik) olarak
belirlenmis ve elde edilen sonuglardan y=-
0.0343x+1.0686 denklemi kullaniarak fitik asit
miktart hesaplanmistir. Sonuglar mg/100g olarak
verilmigtir (Haug ve Lantzsch, 1983).

Fenolik madde analizi

Serbest ve bagl fenolik igerigi icin, Vitali vd.
(2009) tarafindan kullanilan yontem kismen
modifiye edilerek ekstraksiyon gerceklestirilmistir.
Serbest fenolik bilesenlerin ekstraksiyonu igin;
belirli miktardaki 6rnegin (1 g) tizerine, 10 mL %1
asitlestirilmis (HCI) metanol:su ¢ozeltisi (80:20,
v/v) eklenmistir. Ekstraksiyon oda sicakligindaki
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(2411 °C) calkalamali su banyosunda (Daihan
Wisebath WSB-30, Gangwon, Giiney Kore) 2 saat
calkalanarak gerceklestirilmistir. Ekstraksiyondan
sonra karistm 3000 rpm'de santriftij (Hermle Z
326 K, Wehingen, Almanya) edilmis ve ayrilan
sipernatant, analiz icin -20°C'de muhafaza
edilmistir. Bagh fenolik ekstraksiyon icin; serbest
fenolik ekstraksiyondan sonra kalan kalintiya 20
mL metanol/H>SO4 (10:1) ilave edilerek, karisim
80°C’de 20 saat ¢alkalamali su banyosunda inkiibe
edilmistir, ardindan oda sicakligina sogutulan
sUpernatant santrifiij edilerek ayrilmis ve analiz
edilinceye kadar -20°C’de muhafaza edilmistir.

Her ckstraktin serbest ve bagli fenolik icerigi,
Naczk  ve  Shahidi  (2004)  tarafindan
gerceklestirilen  Folin-Ciocalteu  kolorimetrik
yontemine gore belirlenmistir. Deney tiplerine
koyulan 0.1 mL 6rnek tzerine 1.9 mL saf su ve
2.5 mL Lowry C ilave edilip karistirldiktan sonra,
10 dk oda sicakliginda bekletilmistir. Stire
sonunda, 1:10 oraninda saf su ile seyreltilmis
Folin-ciocalteu reaktifinden 0.25 mL ilave edilerek
karistirldmis ve oda sicakliginda karanhk bir
ortamda 30 dk bekletiimistir. Orneklerin
absorbans degerleri spektrofotometrede
(Biochrom Libra S§22, Cambridge, Birlesik
Krallik) 760 nm dalga boyunda okunmustur.
Toplam fenolik madde (TFM), serbest ve bagl
fenolik madde miktarlarinin toplanmastyla elde
edilmistir. Fenolik madde miktari, gallik asit
esdegetleri (mg GAE/kg kuru madde) cinsinden
ifade edilmistir.

Antioksidan aktivite analizi

Orneklerin antioksidan aktivitelerini belirlemek
icin Yilmaz ve Koca (2017) tarafindan tanimlanan
ekstraksiyon yontemi kullanilmistir. Ekstraksiyon,
1 ¢ numunenin 10 mL metanol-su karisimi
(metanol/su, 80:10, v/v) ile karistirlmasinin

ardindan serbest fenolik madde
ekstraksiyonundaki ~ prosediir  uygulanarak
gerceklestirilmistir.

Turp Orneklerinin  antioksidan aktivitesi, 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl radikalinin inhibisyonu
(DPPH) (Gyamfi vd., 1999; Beta vd., 2005),
Ferrik iyonlarini indirgeme kuvveti (FRAP)
(Yilmaz, 2019) ve bakir iyonlarini indirgeme

kuvveti (CUPRAC) (Apak vd., 2004) metotlart
kullanilarak beliflenmistit.

Diferansiyel taramalt kalorimetre (DSC) analizi
Farkli turplardan elde edilen tozlarin termal
Ozelliklerini  incelemek amactyla  diferansiyel
taramalt kalorimetre (DSC) cihazi (DSC 25, TA
Instruments, New Castle, DE, ABD)
kullantlmigtir. Toz formundaki turp Ornekler
hermetik altiminyum tavalara 5-10 mg arasinda
tartilmustir. Analiz 10°C/dk sicaklik artis hizt ile
azot atmosferinde 10°C’den 100°C’ye kadar
isitilarak gergeklestirilmistir. Ornege verilen enerji
(mW), sicaklik ve zamanin bir fonksiyonu olarak
kaydedilmistir. Referans 6rnegi olarak temiz ve
bos bir hermetikli kap kullamlmustir. Analiz iki
tekerrirli olarak gerceklestirilmistir.

Fonksiyonel ozellikler

Turp 6rneklerinin su ve yag absorpsiyon degerleri
Hayta vd. (2002) tarafindan belirtildigi sekilde
gerceklestirilmistir. 5 ¢ numune 25 ml distile
su/aycicek yagi ile karistirilarak elde edilen karisim
4000xg’de 20 dakika santriftij edilmis (Hermle Z
326 K, Wehingen, Almanya) ve kalan numune
stipernatant uzaklastirildiktan sonra tartilmis
(Ohaus model T30; Ohaus Scale Corporation,
Union, NJ, ABD) ve gram toz Ornedin yag/su
absorpsiyon miktari hesaplanmigtir.

Turp Orneklerinin kopik 6zellikleri Hayta vd.
(2002) tarafindan belirtilen yontemle  test
edilmistir. 10 g toz 6rnek 25 mL distile su ile
kansturildiktan  sonra 4000xg’da 20  dakika
santrifyj edilmis ve elde edilen siipernatant,
Whatman no:l1 filtre kagidindan stiziilditkten
sonra bir homojenizatorde
(WiseTis Homogenizer,  Wisd Laboratory
Instruments, Kore) yitksek hizda 2 dakika
karistirdmustir.  Olgiim  silindirine  aktarilan
karistmin hacmi 10 saniye sonra Olculmustiir.
Sonug, koéptk hacminin  silindirdeki toplam
¢ozelti  hacmine  (mL/mL)  bolunmesiyle
belirlenmistir. Koépik — stabilitesi, ik kopik
hacminin yart yartya azalmast icin gegen siire
olarak belirlenmistir.
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Toz ozellikleri

Turp Orneklerine ait tozlarin islanabilitlik ve
¢ozuntrlik siireleri Gong vd. (2007), higroskopite
(%), dagiabilitlik (%), yigin ve stkistirilmis
yogunluk degerleri Goula ve Adamopoulos (2008)
tarafindan acgiklanan prosediire gére belirlenirken,
numunelerdeki akiskanlik [Carr indeksi (CI)]
degeri Cai ve Cotke (2000)'e goére ve koheziflik
[Hausner orant (HR)| degetleri Jinapong vd.
(2008)’nin metodu kullanilarak dl¢tlmiistiir.

Istatistik analiz

Istatistiki analizler icin SPSS 22.0 (SPSS Inc.,
Chicago, IL, USA) istatistik programi kullanilarak
tek yonli varyans analizi (ANOVA) ve Duncan
coklu karsilatirma testleri ile istatistik analizleri
gerceklestirilmistir. Ortalamalar P <0.05 6nem
dizeyinde karsilagtirilmustir.

SONUCLAR VE TARTISMA

Turp tozlarinin renk 6zellikleri

Farkli turp 6rneklerinden elde edilen tozlarinin
renk degerleri Cizelge 1°de verilmistir. Turp
orneklerinin L*) a* ve b* renk degerleri sirasiyla
78.50-92.35, -5.44-5.48 ve 10.22-17.21 arasinda
degismistir. Turp tozlar arasinda en ytksek L*
degeri Daikon beyaz uzun turp OSrneklerinde
(92.35%£0.09) belitlenmis olup, bu O6rnekleri
sirastyla  salgam (91.28%0.07), Daikon pembe
uzun (83.70£0.18), siyah (79.56%0.10) ve karpuz
turp tozlarmin  (79.1610.25) L*  degerleri
izlemistir. a* renk degeri en diisiik Daikon beyaz

uzun turp tozlarinda (-5.44£0.01), en yiiksek yerli
Antep turp tozlarinda (5.4810.04) Sl¢ilmistir.
Turp O6rnekleri arasinda istatistiksel olarak en
yiksek sarilik degeri Daikon beyaz uzun turp
orneklerinde (17.21) Slgtlmustir (P <0.05). Turp
tozlarinin Hue ve SI degerleri sirastyla 61.78 ile
110.50 ve 11.60 ile 18.05 arasinda degisim
gostermistir. Ornekler arasinda Daikon pembe
uzun ve Antep turp Orneklerine ait tozlar diger
orneklerden daha disik Hue ve SI degerlerinin
olgtldugi 6rnekler olarak belirlenmistir. Turp
cesitlerinin  baslangictaki  karakteristik — renk
degerlerinin  farklt olmast elde edilen toz
orneklerin de renk degerlerinin birbirinden farkh
olmasina neden olmus olabilir. Bununla birlikte
Daikon beyaz uzun turpunun baglangi¢ renginin
beyaz-krem olmasi bu turp 6rneginden elde edilen
turp tozunun diger 6rneklerden daha parlak ve
sart olmasina, Antep turpunun ise pembe kabuk
rengi bu Ornege ait tozlarn diger turp
orneklerinden daha yiksek kirmizilik degeri
gOstermesinin  agiklamasi olabilir. Yapilan bir
calismada; Joo vd. (2017) 50 °C’de kurutulan
karpuz ve bordo turp tozlarindan elde edilen ¢ay
6rneklerinin ¥, a* ve b* renk degerlerini sirasiyla
58.75, 5.65 ve 0.45 ve 57.15, 5.02 ve -2.55 olarak
bildirmisler ve bu ¢alismadan elde edilen sonuca
benzer sekilde kirmizilik degerinin iki turp
arasinda daha kirmizi olan karpuz turp tozundan
yapilan c¢aylarda sayisal olarak daha yiksek
bulduklarini rapor etmislerdir.

Cizelge 1. Turp tozlarmin renk 6zellikleri
Table 1. Color properties of radish powders

Turp cesidi L* a* b* Hue SI

Daikon beyaz uzun 92.35£0.09a -5.4410.01e 17.2110.80a 107.5510.73b 18.0510.77a
Daikon pembe uzun 83.70£0.18¢ 4.941+0.24b 10.59£0.34d 64.99+1.75d 11.69£0.21d
Karpuz 79.1610.25¢ 1.83£0.26¢ 15.59£0.03b 83.321+0.94¢ 15.70£0.06b
Siyah 79.5610.10d -4.73£0.00d 12.66£0.34c 110.50£0.50a 13.51£0.32¢
Salgam 91.28%0.07b -4.5610.01d 12.82+0.12¢  109.60£0.15ab  13.61£0.12¢c
Antep 78.51£0.14f 5.48£0.04a 10.2240.40d 61.78%1.10e 11.6010.33d

IFarkli hatflerle isaretlenmis, aynt siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P <0.05).
"Means followed by the different letters within a column are significantly different (P < 0.05).

Turp tozlarimin pH,
ozellikleri

Turp 6rneklerine ait pH, nem, kiil, protein, yag ve
fittk asit degerleri Cizelge 2’de verilmistir.
Orneklerin fenolik ierigi (serbest, bagli ve toplam

nem ve kimyasal

fenolik madde) ve antioksidan aktivite degerleri
(DPPH, FRAP ve CUPRAC) ise Cizelge 3te
Ozetlenmistir. Turp tozlarinin pH degerleri 5.33-
5.70 arasinda degismis olup, Daikon beyaz uzun
turp tozlarmin pH degeri (5.70+0.07) Daikon
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uzun pembe (5.55%0.03), karpuz (5.56£0.01) ve
Antep turp (5.33%£0.00) O6rneklerinden daha
yiksek bulunmustur. Joo vd. (2017) 50 "Cde
kurutulan karpuz turp tozunun pH degerini
5.7710.08 olarak bildirmislerdir. pH
degerlerindeki bu farkliliklar turp Orneklerinin
yetistigi toprak Ozellikleri ve cesit farkliligr ile
iliskilendirilebilir  (Cemeroglu, 2004; Sabuncu,
2019). Kurutmadan sonra Olciilen nem igerigi
Daikon wuzun beyaz turp ile siyah turp
orneklerinde (%4.68 ve %4.89) daha yiiksek,
Daikon uzun pembe Orneklerinde (%3.17) ise
daha distk oldugu belirlenmistir. Daikon uzun
pembe turp tozlarina ait, kil ve fitik asit icerigi
diger Orneklerin aynt degerlerinden daha dustk
bulunmustur. Bu sonu¢ turp OSrneklerinin
yetistirildigi toprak, iklim ve turp gesitlerinin farklt
olmast ile ilgili olabilir (Sabuncu, 2019). Yagish
iklim 6zellikleri veya fazla sulama kuru maddeyi
azaltirken, kurak iklim Ozellikleri artirmaktadir
(Cemeroglu, 2004). Bu nedenle farklt bélgelerde
yetistirilen  6rneklerin - kimyasal ve  fiziksel
ozellikleri degisiklik gosterebilmektedir. Ornekler
arasinda Daikon uzun pembe ve siyah turp
ornekleri, Daikon uzun beyaz, karpuz, salgam ve
yerli Antep turp Orneklerinden daha disik
protein  igerine  sahip  Ornekler  olarak
belirlenmistir. Daikon uzun beyaz turp tozunun
yag igerigi tim turp Ornekleri arasinda en yitksek

yaklastk 3.2, 25 ve 42 katina es deZer
bulunmustur. Yapilan calismalarda kirmizi turpun
ortalama kiil, protein ve yag miktarlari sirastyla
%16.17, %11.98 ve %1.47 olarak bildirilmistir
(Ankita ve Prasad, 2015; Goyeneche vd., 2015;
Chihoub vd., 2019). Turp tozlarinin fitik asit
icerigi 315.98 mg/100 ¢ ile 476.00 mg/100 g
arasinda degismis olup, en dustk fitik asit icerigi
Daikon pembe uzun turp érneklerinde en ylksek
fitik asit icerigi ise salgam turp tozlarinda
belitlenmistit. Fitik asit esas olarak bitkilerin
tohumlarinda, koklerinde ve  gdvdelerinde
bulunan, insan beslenmesi agisindan gerekli olan
Ca, Fe, Zn, Mg ve Cu gibi minerallerle kompleks
olusturarak bunlarin  biyoyararliligini  digiiren
antibesinsel bir faktor olarak
degerlendirilmektedir (Bilgicli, 2002). Bununla
birlikte turp gibi toprak alts yumru bitkilerde fitik
asit icerigi tahil ve cogu baklagilden daha distik
orandadir (Kaushal ve Sharma, 2014). Diger
taraftan fitik asit, polifenol oksidaz1 inhibe ederek
cesiti meyve ve sebzelerin kararmasini ve
curumesini 6nlemektedit ki bu ¢cimlenme sureci
disindaki  durumlarda  fitatin ~ 6nemli  bir
antioksidan islevine isatet etmekte ve fitatin,
bircogu potansiyel saglik tehlikeleri olusturan,
oksalik asit, oksalasetik asit, askorbik asit-2-fosfat,
sistein, glutatyon, N-asetilsistein, kojik asit ve 4-
heksil resorsinol gibi glnimizde kullanilan

olup, bu deger Daikon uzun pembe, karpuz ve koruyucularin yerine gegebilecegini
salgam turplarinin  yag iceriklerinin = sirastyla gostermektedir (Graf vd., 1987).
Cizelge 2. Turp tozlarinin pH degeri, nem icerigi ve kimyasal 6zellikleri
Table 2. pH value, moisture content and chemical properties of radish powders
. - Nem Kl Protein Yag Fitik asit
Tip sesia pH %) ) %) o) (mg/100g)
Daikon beyaz uzun ~ 5.70£0.07a  4.68%£0.10a 5.31£0.05d 14.70+£0.72a 1.51£0.02a  469.00+15.84a
Daikon pembe uzun  5.5520.03b  3.17£0.11d  4.62£0.10e  12.40+0.48b 0.47£0.16c  315.98%+25.15¢
Karpuz 5.56%0.01b  3.51+0.20c  5.35%£0.13d 14.70£0.21a  0.60+0.03c  359.80%51.42bc
Siyah 5.6310.00ab  4.89+0.06a 5.97+0.08c 12.70+0.07b 1.14+0.10b  448.00£63.33ab
Salgam 5.6210.01ab 4.01+0.16b 6.78+0.04a 15.20+0.04a 0.36+0.09c  476.00£6.71a
Antep 5.3340.00c ~ 3.70+£0.07¢ 6.50+0.02b 15.10+0.17a 1.06+0.15b  424.201+53.45ab

IpH ve nem hari¢ sonuglar kuru madde tzerinden verilmigtir. Farkli harflerle isaretlenmis, aymi stitundaki

ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P <0.05).

"Resutls except pH and moisture are based on dry matter. Means followed by the different letters within a column are significantly

different (P < 0.05).

Turp tozlarinin fenolik igerigi (serbest, bagh ve
toplam fenolik madde) ve antioksidan aktivite
(DPPH, FRAP ve CUPRAC) degerleri Cizelge

3'te gosterilmektedir. Turpgillerin, karotenoidler
ve askorbik asit kadar tokoferoller de dahil olmak
tizere yiiksek fenolik bilesik icerikleri nedeniyle iyi
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bir dogal antioksidan kaynagi olarak dikkatleri
tzerine ¢cekmektedir (Tatsuzawa vd., 2012; Koley
vd., 2020). Gidalarda bulunan fenolik bilesikler,
serbest, diger molekiillere bagh veya ¢6ztinmeyen
makromolekiller olarak siniflandirtlir (Shahidi ve
Yeo, 2016). Tahillarin aksine meyve ve sebzeler
serbest fenolik bilesikler acisindan daha zengindir
(Méndez-Lagunas  vd., 2020). Farkll turp
Orneklerine ait tozlarin serbest fenolik madde
(SFM) miktar1 4426.59 mg GAE/kg ile 6083.96
mg GAE/kg arasinda degismistir. Caligmada
kullanilan turp gesitleri arasinda en ytksek SFM

miktari yerli turp cesidi Antep turp 6rneklerinde
belitlenmis olup (6083.96+16.42 mg GAE/kg),
bunu sirastyla karpuz turpu ve Daikon pembe
uzun  turp  gesitlerinin - SFM = miktarlan
(5340.34+38.74 mg GAE/kg ve 5305.93148.04
mg GAE/kg) izlemistir. Sonuglar bagl fenolik
madde (BFM) miktart agisindan
degerlendirildiginde; en yitksek BEM miktar1 siyah
turp 6rneklerinde (6326.28422.53 mg GAE/kg),
en diigiik BFM miktart ise Daikon uzun pembe
turp cesidinde (707.99111.11 mg GAE/kg)
belitlenmistir.

Gizelge 3. Turp tozlarmnin serbest, baglt ve toplam fenolik icerigi ile antioksidan aktivite degerleri’
Table 3. Free, bound and total phenolic content and antioxidant activity values of radish powders’!

DPPH

S SFM BEM TEM ol FRAP CUPRAC

urp cegidi (¢ GAE/kg) (¢ GAE /kg) (¢ GAE /kg) % /Z) (umol TE/g)  (umol TE/g)
Ee":f:jizun 4494.64+414.53¢  2110.66724.48b  6605.29%390.03c  5.63+0.03d  647£0.98f  21.08%7.05b
iari(i(bosuzun 5305.93148.04b  707.99%11.11e  6013.92437.95c  4.92+0.0le  812+0.23¢  11.01£1.33b
Karpuz 5340.34138.74b  935.6141849d  6275.9442025c  586+0.10c  13.19%0.67d  15.00£1.25b
Siyah 442659+1631c  88629+1.48d  5312.88%17.79d  6.05+0.01b  17.16£0.62c  40.03%2.58ab
Salgam 455884+13.99c  6326.2842253a  10885.114162.49a  6.61£0.05a  19.9020.70b  53.04%6.33a
Antep 6083.96+16.42a  1333.44143.74c  7417.40£207.98b  581+0.01c 268640242  66.35+6.22a

ISonuglar kuru madde tizerinden verilmistir. Farklt harflerle isaretlenmis, ayni stitundaki ortalamalar istatistiki olarak

birbirinden farklidir (P <0.05).

"Results are based on dry matter. Means followed by the different letters within a column are significantly different (P < 0.05).

Cizelge 3'te verilen sonuglar, siyah turp
(10885.11+162.49 mg GAE/kg) ve Antep turp
(7417.401207.98 mg GAE/kg) o6rneklerinin
toplam fenolik madde (TFM) miktarinin diger
turp cesitlerine gbre daha yiiksek oldugunu
gostermektedir.  Ayni  familyaya  ait  turp
orneklerinin basta ¢esit farkliigindan kaynakh
karakteristik ~ Ozellikleri olmak Uzere toprak
ozellikleri, iklim sartlari ve turp Orneklerinin
olgunluk diizeyleri fenolik bilesenleri arasinda
farklilk  olusmasina neden olmus olabilir.
Goyeneche vd. (2015) kirmizi turp 6rneklerinin
TFM miktarint 341.45+5.70 mg GAE/100g
olarak bildirdikleri ¢alismalarinda serbest fenolik
madde miktarinin TFM miktarinin  yaklasik
%32’sini olusturdugunu rapor etmislerdir. Bors
vd. (2015) tarafindan yapilan baska bir calismada;
beyaz, siyah ve kirmizi turp cesitlerine ait TFM
miktart sirasiyla 11.6, 13.7 ve 12.9 mg GAE/g
olarak Dbelitlenitken, Ozaki vd. (2020) et
kaplamada kullandiklar1 turp tozlarimin  TEFM
miktarint 29374 mg GAE/100 g olarak

bildirilmistir. Calismada alt1 farkli turp ¢esidinin
antioksidan aktivitelerinin belirlenmesinde DPPH
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), FRAP (Ferrik
iyonlarint indirgeme kuvveti) ve CUPRAC (Bakir
iyonlarini indirgeme kuvveti) antioksidan aktivite
tayin metotlart kullandmistir.  Bitki  6zlerinin
antioksidan aktivitesi, fenolik, flavonoid ve
antosiyanin bilesiklerinin seviyelerine bagldir
(Park vd., 2016). Bazt arastirmacilar, turptaki
antosiyaninlerin  karakterizasyonunun c¢aligilan
ceside bagllt oldugunu belirtmisler ve turp
orneklerindeki ana antosiyaninlerin - Daikon
cesidinde oldugu gibi asillenmis pelargonidinler
oldugunu bildirmislerdir (De Nicola vd., 2013).
Salgam turp O6rneklerinin  DPPH  degerinin
(6.61£0.05 umol TE/g) diger turp 6rneklerinden
daha yiksek oldugu, Daikon uzun pembe turp
Orneklerinin  ise en disik DPPH degerini
(4.9210.01 umol TE/g) gosterdigi belirlenmistir.
Sonuglar FRAP degerleri agisindan ele alindiginda
en yiiksek antioksidan aktivite degeri yerli Antep
turp Orneklerinde (26.8610.24 umol TE/g)
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belirlenmis ve Antep turpunu sirastyla salgam
turpu (19.90£0.70 umol TE/g) ve siyah turp
(17.16+0.62 umol TE/g) orneklerinin FRAP
degerleri izlemistir. Son yillarda tlkemizde
tiketimi ve taninithgt artan Cin koékenli turp
orneklerinin FRAP degerleri genel olarak yerli
turp cesitlerinden dusiik bulunmustur. Salgam
turp Onekleri ile Antep turp Orneklerinin
CUPRAC degetleri Daikon uzun beyaz ve pembe
turp Ornekleri ile karpuz turp cesitlerinden daha
yiksek bulunmugtur. Bitkisel kaynakli gidalarda
antioksidan  aktiviteyi ~ saglayan  biyoaktif
bilesenlerin ~ karmastk  yapilarindan  dolayt
antioksidan aktivite analizinde daha dogru bir
degerlendirme yapmak icin en az iki metot
uygulanmast gerektigi literatiirde belirtilmistir
(Liyana-Pathirana ve Shahidi, 2007; Tacer, 2008).
Yapilan calismadan elde edilen sonuglarda da
ortaya c¢tktigt gibi farkll metotlarla yapilan
antioksidan aktivite analiz sonuglart farklilik
gosterebilmektedir.  Bu  durum  6rnekteki
antioksidan maddelerin molekiler ¢esitliligi ve
farkli turp ¢esitlerinde bulunun antioksidan
bilesenlerin reaksiyon hizindan yani analiz
zamanina baglt olarak biytk 6l¢iide degisebilir ve
bu yéntemler arasinda her zaman dogrusal iliski
olusmasini engelleyebilir. Literatiirde farkli turp
cesitlerinin - antioksidan  ve fenolik madde
miktarlarinin - belitlenmesine yonelik aragtirma
calismalari  bulunmakta olup, yapidan bir
calismada; siyah turp Orneklerinin antioksidan
kapasitesi farkli yontemlerle karsdastirdmis ve
siyah turp 6rneginin kabuklu formunun kabugu
soyulmus halinden 2.8 kat daha yiiksek DPPH
degerine sahip oldugu bildirilmistir (Enkhtuya ve

ve 11.09 mmol TE/100 g olarak bildirirken, Bors
vd. (2015) kirmizi, beyaz ve siyah turp ¢esitlerinin
DPPH degerlerini sirastyla %51.7, 45.7 ve 52.0
olarak rapor etmislerdir. Bu calismada da genel
olarak renkli turp cesitleri Daikon beyaz turp
orneklerinden daha yiksek DPPH antioksidan
aktivite degeri gbstermistir. Yapilan ¢alismalardan
elde edilen sonuclardaki farkliliklar kuskusuz cesit,
iklim, toprak yaninda analiz metoduna ve turplara
uygulanan islemlerin farkliligi ile actklanabilir.

Turp tozlarinin termal 6zellikleri

Turp tozlarinin baslangic gecis sicakhigr (To), pik
gecls sicakligt (Thiv), final gecis sicakligt (Trna) ve
entalpi degeri (AH) degerleri Cizelge 4te
verilmistir. Bu degerler 6rneklerin jelatinizasyon
baslangic, pik ve final = sicakliklarini  ve
jelatinizasyon entalpi degerini gostermektedir.
Turp tozlarinin To, Tpik ve Trna degerlerinin
strastyla 35.79 - 43.53 °C, 57.39 — 29.59 °C ve
54.36 — 48.98 °C arasinda oldugu belirlenmistir.
Karpuz, siyah ve Antep turp Orneklerinin
ortalama T, degerleri (42.52, 42.47 ve 43.53 °C)
istatistiksel olarak benzer olup, Daikon beyaz
uzun, pembe ve salgam turp tozlarinin ayni
degerlerinden (38.30, 35.79 ve 37.52 °C) daha
yiiksek bulunmustur. Ornekler arasinda karpuz ve
siyah turp Ornekleri en yiiksek Tpi degeri (57.32
ve 5739 ©°C) elde edilen Ornekler olarak
belitlemistir. Toz Orneklerinde yapilan DSC
analizinde Daikon beyaz uzun, siyah, salgam ve
Antep turp Orneklerinin @ Thaa  degerlerinde
istatistiki olarak anlamli bir fark bulunmamis olup,
bu turp ¢esitlerinin Thaa degerleri sirastyla karpuz
(51.55 °C) ve Daikon pembe uzun turp (48.98 °C)

Tsend, 2020). Goyeneche vd. (2015) kirmizi turp orneklerinin - ayni  degerinden daha  yiiksek
orneklerinin DPPH, FRAP ve ORAC antioksidan bulunmustur.
aktivite analiz sonuclarini sirastyla 1.36£0.20, 1.96
Cizelge 4. Turp tozlarmnin termal 6zellikleri!
Table 4. Thermal properties of radish powders’!
Turp cesidi T, (°C) Tpik (°C) Thina (°C) AH (J g
Daikon beyaz uzun 38.30+0.37b 39.14+0.95¢ 53.76%0.86a 3.82+0.12d
Daikon pembe uzun 35.7910.78c 29.5910.77¢ 48.98%+0.79¢ 5.76%£0.29b
Karpuz 42.5240.51a 57.32£0.33a 51.55£0.21b 8.07+0.11a
Siyah 42.47£1.01a 57.39£0.21a 53.80t1.11a 4.53%0.36¢
Salgam 37.52+1.12b 37.51+0.59d 53.4510.86ab 0.86+0.12f
Antep 43.53+0.87a 55.36+0.99b 54.36+0.57a 1.45£0.42¢

Farkl hatfletle isaretlenmis, aynt stitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P <0.05).
"Means followed by the different letters within a column are significantly different (P < 0.05).
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Sonuglar entalpi degerleri actsindan
degetlendirildiginde; 8.07 J/g ile karpuz turp
ornekleri en yiksek entalpi degerini, 0.86 J/g
degeri ile salgam turp tozlart ise en digik entalpi
degeri gOsteren turp tozlart olmustur. DSC
kurvesinden elde edilen entalpi  degeri
jelatinizasyon gecisi sirasinda  Olglilen  enerji
miktarini gostermektedir. Ayni zamanda entalpi
degerinin yitksek olmast retrogradasyonun hizlt
oldugunu gostermektedir (Arict, 2016). Bu bilgi
dogrultusunda karpuz turpuna ait toz Srneklerini
jelatinizasyon icin ihtiya¢ duyduklart enerjinin
daha yiksek oldugu sonucuna variabilir. Elde
edilen sonuglar jelatinizasyon sicakliginin  ve
entalpisinin ~ turp  ¢esidine  gbre  farkhihk
gosterebildigini  ortaya  koymustur.  Turp
Orneklerinin  jelatinizasyon — profili, nisasta
bilesenlerinin  oranimin  (amiloz- amilopektin
orant) yaninda graniler yapt ve amilopektinin
molekiler yapisindan da (dallanma boyutu, zincir
uzunlugu) etkilenebilmektedir (Gunaratne ve
Hoover, 2002). Yapilan bir ¢alismada Arict (2016)
ekmek hamuruna golevez ilavesinin
orneklerin To, Tk ve Thna degerleri Gizerine bir
etkisi olmadigini ancak degisen nisasta profili
soncu Orneklerin entalpi degerinin distigini
rapor etmislerdir.

unu

Turp tozlarinin fonksiyonel 6zellikleri

Turp tozlarinin fonksiyonel 6zellikleri Cizelge 5’te
gOsterilmistir. Bitkisel kaynaklarin fonksiyonel
ozellikleri, c¢oziinir/cozinmez lif oranina,
partikiil  boyutuna, bitki polisakkaritlerinin
yapisina ve bitkisel kaynaga baglidir (Jaime vd.,
2002). Turp ¢esitlerinden Daikon beyaz uzun,
pembe, salgam ve Antep turp 6rneklerinin kopiik
kapasitesi degerleri arasinda 6nemli bir fark (P
>0.05) bulunmamis olup, karpuz ve siyah turp
orneklerinden daha yliksek kopik kapasitesi
degerleri belirlenen turp tozlart olmuslardur.
Graham ve Phillips (1976) képtk kapasitesinin
protein molekillerinin konfiglirasyonuna baglt
oldugunu ifade etmektedir. Elastik proteinler iyi
koptrme kapasitesine sahiptir, ancak ¢ok dizenli
kiiresel molekiil képiik kabiliyetini azaltmaktadur.
Ornekler arasinda en yiiksek képiik stabilite (69
dk) degerini Daikon pembe turp ¢esidine ait tozlar
gosterirken, en dustk képik stabilite degeri ise
siyah turp 6rneklerinde (17.0 dk) belirlenmistir.
Kopiik stabilitesi, képtgin seklini ve hacmini
belitli bir siire boyunca muhafaza etme
kabiliyetidir; bu, bazt icecekler ve biralarda, butik
kahveler ve unlu mamuller gibi gida triinlerinde
arzu edilen bir 6zelliktir (Famuwagun vd., 2020).
Turp 6rneklerinin kopiik stabilitesi tizerine pH ve
protein konsantrasyonu ile turp cesidin etkisi
olmus olabilit.

Gizelge 5. Turp tozlarinin fonksiyonel 6zellikleri!
Table 5. Functional properties of radish powders’

—— Képiik kapasitesi Kipiik stabilitesi Su absorbsiyon Yag absorbsiyon
urp gesidi (nl/ml) (&) kapasitesi kapasitesi
/g L/
Daikon beyaz uzun 0.50%0.03a 31.0%1.41cd 4.121+0.01c 1.33%£0.01cd
Daikon pembe uzun 0.50£0.04a 69.0£2.83a 3.75%0.72¢ 2.44%0.02ab
Karpuz 0.33£0.05¢ 49.014.24b 3.41£0.02f 1.24%0.01cd
Siyah 0.35£0.06bc 17.0+2.80¢ 3.82%0.13d 0.95%0.21d
Salgam 0.50£0.06a 34.0£1.41c 4.71£0.25a 2.82%0.54a
Antep 0.4620.06ab 25.0£1.51d 4.45%0.32b 1.73+0.71bc

Farkli hatflerle isaretlenmis, aynt siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P <0.05).
"Means followed by the different letters within a colunmn are significantly different (P < 0.05).

Turp cesidi, 6rneklerin su absorpsiyonunu 6nemli
Olcide etkilemis olup, turp cesitlerine ait su
absorpsiyonu degetleri 3.41 ile 471 mL/g
arasinda degismistir. Ornekler arasinda en yiiksek
su absorpsiyonu degeri salgam turp 6rneklerinde
(4.71+£0.25 mL/g) belitlenmis olup, bu degeri

strastyla Antep turp (4.45£0.32 mL./g) ve Daikon
turp tozlart (4.1240.01 ml./g) izlemistir. Salgam
turpuna ait tozlarn 2.82+0.54 mL/g ile saysal
olarak en yiksek yag absorpsiyonu gdsterdigi
belirlenirken, siyah turp 6rneklerinde 0.95+0.21
mL/g ile en disik yag absorpsiyonu degeri
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Olctlmistir. Yiksek yag absorpsiyonu salgam
turplarindaki lipofilik bilesenlerin varhigina isaret
ediyor olabilir. Singh ve Sharma (2020) siyah
turpta klorofiller ve karotenoidler gibi cesitli
lipofilik pigmentler rapor etmislerdir. Bu bilegikler
¢ok az miktarda mevcut olmasina ragmen,
bulundugu Ornegin yag absorpsiyon degerini
o6nemli 6lctde etkileyebilmekteditler.

Turp tozlarinin toz 6zellikleri

Turp tozu Orneklerine ait toz Ozellikleri Cizelge
6’da  verilmistir.  Islanbilitlik,  ¢6zuntrlik,
higroskopite, dagilabilitlik, yigin ve stkistirilmig
yogunluk, akabilirlik ve yapiskanlk gibi toz
Ozellikler toz trtnlerin fonksiyonel, ekonomik ve

ticari 6zellikleri Gizerine etkili faktotlerdir.

Cizelge 6. Turp tozlarmnin toz 6zellikleri!
Table 6. Powder properties of radish powders!

. Islanabilirlik Cozunurluk Higroskopite Dagilabilirilik
Liap geyic © © T ®
Daikon beyaz uzun 44.50+2.12¢ 45.85+0.61b 70.41%0.82a 54.56%1.01c
Daikon pembe uzun 107.00£7.07a 59.51%1.26a 69.7311.18a 68.91+0.51b
Karpuz 65.50%0.71b 43.4710.66b 57.75%£1.03b 72.8310.57a
Siyah 26.00£1.41d 46.90£0.26b 53.47%1.67¢ 53.8010.30c
Salgam 65.0012.83b 46.02£0.01b 72.4911.49a 55.37£1.35¢
Antep 61.50+£2.12b 33.45+4.33¢ 69.46%0.79a 29.51+0.29d
Turp cesidi Yigin yogunlugu VSlk1§t1r11rn1§ Akabilirlik Yapiskanlik

(g/cm?) yogunluk (g/cm?) (CT) (HR)

Daikon beyaz uzun 0.30£0.02¢ 0.52£0.04¢ 42.86%1.83¢ 1.75£0.04d
Daikon pembe uzun 0.26+0.03c 0.6910.04c 62.50%0.88b 2.67+0.12b
Karpuz 0.40+0.03b 1.03£0.15b 80.00%1.57a 5.00£0.27a
Siyah 0.51+0.06a 2.02+0.14a 50.00£0.30d 2.00£0.36¢
Salgam 0.22+0.01c 0.50+0.21c 55.56%0.16¢ 2.25+0.28bc
Antep 0.4210.05b 1.04£0.07b 60.00£0.31b 2.50£0.16bc

'Farklt harflerle isaretlenmis, ayni situndaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir (P <0.05).
"Means followed by the different letters within a colunmn are significantly different (P < 0.05).

Toz urlnlerin 1slanabilme stresi, toz urtinin
kendi ve su yiizeyi arasinda olusan yiizey gerilimini
yenerek stvi emme yetenegi hakkinda bilgi verir
(Fang vd., 2007). Islanabilirlik degeri partikiil
buyuklugine, yiizey gerilimine, yogunluga,
maddenin yiizeyinde bulunan karbonhidrat, yag
ve protein kompozisyonuna baghdir (Fang vd.,
2007; Kog vd., 2011). Turp tozlarina ait ortalama
1slanabilitlik stireleri 26 s ile 107 s arasinda
degismistir. Ornekler arasinda Daikon pembe
uzun turp Ornekleri en ylksek 1slanabilirlik
degerini verirken, siyah turp Orneklerinde en
digiik  1slanabilirlik  ve higroskopite degeri
okunmustur. Ayrica en disiik nem icerigine sahip
orneklerin (%3.70) en yiiksek 1slanabilirlik stiresi
gosterdigi  belirlenmistir.  Jumah vd. (2000)
yaptiklart calismalarinda azalan nem igerigi ile
birlikte toz Urlnlerin 1slanabilme siiresinin
arttgint bildirmislerdir. Benzer sonuglar Caligkan
Kog (2018) tarafindan ispanak tozlart ve Chegini
ve Ghobadian (2005) tarafindan portakal suyu

tozu icin de bildirilmistir. Toz Uritnlerin su
icerisinde hizli ve yiksek oranda ¢ézlinmesi toz
driinlerin rekonstitisyonu ve tlketiciler agisindan
onemli bir kriterdir (Chen ve Patel, 2008). Turp
tozlarinin ¢6ztinebilirlik degerleri 33.45 s ile 59.51
s arasinda degismistir. En kisa strede ¢bziinen
ornekler Antep turp Ornekleri olurken, Daikon
uzun beyaz, siyah, karpuz ve salgam turp
orneklerinin ¢oziiniirlik degetleri Diakon uzun
pembe turp 6rneklerinden daha uzun, Antep turp
Orneklerinden ise daha dusiik bulunmustur. Toz
triinlerin dagilabilitligi su icerisinde kuru kisim
kalmaksizin  1slanabilmesini  ifade etmektedir
(Martinelli vd., 2007). Farkli turp 6rneklerinin
dagilabilirlik degerleri karsilastirildiginda karpuz
turp ornekleri (%72.83%£0.57) diger 6rneklerden
daha yiiksek dagilabilitlik 6zelligi gdsteren 6rnek
olarak belirlenmistir. Toz gidalarin yigin  ve
stkistirllmis  yogunlu ile akabilirlik  6zellikleri
triintin partikil gapi ile partikiil boyut dagilimina
bagldir (Barbosa-Canovas vd., 2005). Ddusik
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yigin yogunlugunun paket hacmini artirmast ve
distik yogunluktan kaynakli partikiiller arast hava
bosluklarinin oraninin artmasi oksidasyon riskini
artirmakta ve Urlnlin depolama stabilitesini
azaltabilmektedir (Kog vd., 2011). Turp Srnekleri
arasinda siyah turp Ornekleri diger 6rneklerden
daha yiksek yigin ve sikistirilmis yogunluk
degetleri (0.5110.06 g/cm? ve 2.02£0.14 g/cmd)
gOstermistir. Karpuz ve Antep turp 6rneklerinin
yigin ve stkistirilmis yogunluk degerleri ise siyah
turp Orneklerinden daha digtik ancak Daikon
beyaz ve pembe uzun turp 6rnekleri ile salgam
turp Orneklerinden daha yiiksek bulunmustur.
Toz gidalarin akabilirlik ve yapiskanlik davranislars
nem igerigi ve partikil buyukligi gibi
faktorlerden etkilenmekte olup, Carr Index ve
Hausner oranina gore belirlenmektedir. CI ve HR
degerleri sirastyla; <15(¢cok iyi), 15-20 (iyi), 20-
35(orta) ve 35>(kotl) ve <1.2 (dusik), 1.2-1.4
(orta) ve >1.4 (yiksek) olarak
degerlendirilmektedir  (Jinapong vd., 2008).
Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore
turp tozlarmin akabilirlik (CI) degerleri 42.89-
80.00 arasinda degismistir. TUm turp 6rneklerinin
kot - akabilirlik  6zelligi  gosterdigi, en zayif
akabilirlik Ozelligi gOsteren Ornegin ise karpuz
turp Ornekleri oldugu tespit edilmistir. Toz
orneklerin yapiskanlk (HR) degerleri ise 1.75-5.00
arasinda tespit edilmis olup, karpuz turpundan
elde edilen tozlarin yapiskanhk 6zelliklerinin diger
turp cesitlerinden elde edilen 6rneklere gére daha
iyi oldugu sonucuna varilmistir. Toz gidalarin
akabilirlik ve yapiskanlk Ozellikleri depolama,
paketleme, tagtma gibi faktorler acisindan
onemlidir. Elde edilen verilere gére karpuz turp
orneklerine ait tozlarin diger 6rneklere gore, zayif
akabilirlik ve yiiksek yapiskanlik 6zelligi gosterdigi
belirlenmistir. Toz uriinlerin akabilirliklerinin iyi
olmast ve yapiskan olmamalart &zellikle toz
formundaki karisimlarda (hazir ¢orba, puding vb.)
kullanimlart agisindan 6nemlidir. Bu durumda
Daikon beyaz uzun turp cesitlerine ait tozlarin
calismada kullandan turp Orneklerine ait tozlar
arasinda daha akiskan ve daha az yapiskan 6zellik
gostermesi  ile  gida  formilasyonlarinda
degerlendirilebilir oldugu distintlebilir.

SONUCLAR

Bu calismada, farkli sekillerde tuketilen 6 farklt
turp ¢esidine ait toz Orneklerin fiziksel, kimyasal,
termal,  fonksiyonel ve toz  &zellikleri
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgulara gore
Daikon uzun beyaz turp érneklerinin daha parlak
ve sar1 oldugu, Antep tur 6rneklerine ait tozlarin
ise daha kirmizi oldugu belirlenmistir. Turp
Orneklerinin  protein icerikleri birbirine yakin
degerler gostermis olsa da, Daikon uzun pembe
ve siyah turp tozlari diger 6rneklerden daha digik
protein ve yag icerigine sahip Ornekler olarak
belirlenmistir. Biyoaktif bilesen iceriklerine gbre
salgam turpunun TFM ve BFM miktarlar ve
Antep turpunun SFM miktart ile antioksidan
aktivite degerleri genel olarak diger turp
orneklerinden daha istin bulunmustur. Turp
cesitleri arasinda salgam turpu en distk entalpi
degerini verirken, karpuz turp en ylksek entalpi
degeri hesaplanan 6rnek olarak belirlenmistir.
Daikon uzun pembe turp ¢eside ait toz Srneklerin
kopiik  kapasitesi diger Grneklerden  daha
yitksekken, su absorpsiyonu agisindan zayif
kalmigtir. Antep turp cesidi en kisa siirede
¢bziinen ancak dagilabilirligi en disiik olan 6rnek
olarak belirlenmistir. Genel olarak
degerlendirilecek olursa; salgam ve Antep turp
cesitlerinin biyoaktif bilesenler agisindan oldugu
kadar yag ve su absorpsiyon degerlerinin yiitksek
oldugu belirlenirken, képiik 6zelliklerinin 6nemli
oldugu formiilasyonlarda Daikon uzun pembe
turp ¢esidinin  kullanilabilecegi sonucu elde
edilmistir. Bununla birlikte turp tozlarinin gida
formiilasyonlarinda toz OSzellikleri iyilestirici ve
biyoaktif bilesenler acisindan zenginlestirme ajant
olarak kullanilmasi konusunda daha fazla calisma
yapilmast gerekmektedir.
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