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Ozet

Hint inciri (Opuntia ficus-indica) olarak bilinen meyve Cactacaea
familyasma ait bir bitki tiiriidiir. Ulkemizde Akdeniz bdlgesinde
yetismektedir. Hint inciri meyvesinin sagliga yararlar1 ve besleyici degeri
lizerine son yillarda 6nemli ¢alismalar yapilmaktadir. Bu caligsma, son
yillarda kullanimi1 artmakta olan hint incirinden taze olarak sikilmis
meyve suyu ile -18 °C’de 4 hafta boyunca depolanan meyve suyunun,
depolama periyodu boyunca bazi fiziksel, kimyasal ve antioksidan
kapasitesindeki degigsimleri incelemeyi amaglamistir. Elde edilen analiz
sonuglarinda, pH, L, a, b, briks, kuru madde, kiil, antioksidan aktivite,
toplam fenolik igerik, toplam canli sayisi, toplam seker iceriginde diisme
egilimi goriliirken, titrasyon asitligi degerlerinde artma egilimi
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gozlemlenmistir. Yapilan antimikrobiyal analiz sonuglarma goére hint
inciri meyve suyunun E. coli, S. aureus bakterileri ve Candida spp.

mayasi ilizerine antimikrobiyal bir etkisinin olmadigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hint inciri, donmug depolama, antioksidan, meyve

suyu

Evaluation of Antioxidant and Chemical Properties of Prickly Pears

Fruit (Opuntia Ficus-Indica) Juice

Abstract

The prickly pears fruit (Opuntia ficus-indica) belongs to Cactacaea
family. It grows in the Mediterranean region of Turkey. In recent years,
there are some studies on the nutritious value and health benefits of this
fruit. This study aims to evaluate the physical, chemical and antioxidant
properties of fresh and -18°C stored fruit juice during the storage period
of 4 weeks. Results showed that there is a decreasing trend in pH, L, a, b,
brix, dry matter, ash, antioxidant activity, total phenolic content, total
bacterial count and sugar values, whereas an increasing trend in titration
acidity value. According to the result of antimicrobial activity analysis it
is stated that prickly pears fruit juice had no antimicrobial effect on

E.coli, S.aureus, and also Candida spp.

Keywords: Indian fig, prickly pears fruit, frozen storage, antioxidant,

fruit juice
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1.Giris

Hint inciri, Cactacaea familyasma ait olup kurak ve yari-kurak
bolgelerde yetismektedir (Duru ve Turker, 2005). Opuntia ficus-indica
meyvesine ait 200-300 tiir oldugu bilinmektedir. Hint inciri meyvesi
yiiksek ekolojik adaptasyona sahip bir bitkidir (Stintzing ve Carle, 2005;
Carle ve dig., 2006). Bu meyve, Meksika orijinli olup bircok Akdeniz
tilkesinde tarimi yapilmaktadir (Inglese ve dig. ,2002; Carle ve dig. ,
2006). Ulkemizde de Mersin, Antalya, Mugla gibi sehirlerde
yetistirilmektedir (Duru ve Turker, 2005). En son Akdeniz Universitesi,
Mugla Sitki Kogman Universitesi, Mustafa Kemal Universitesinin
ylirtitmiis oldugu bir ¢aligmada en iyi genotipe sahip hint inciri tiiriiniin
Anamur’da yetistirildigi saptanmistir (Anonim, 2015). Hint incirinin
pulpu, c¢ekirdegi ve kabugu; aminoasitler, vitaminler, yaglar, mineraller,
fenolik bilesiklerce zengin oldugundan meyvenin bu parcalar1 farkl
alanlarda kullanilmaktadir (El-Mostafa Kharrassi ve dig., 2014;
Ramadan, 2003; Ramadan M.F., 2003; Ennouri ve dig., 2005). Hint inciri
meyvesinden meyve suyu, meyve suyu konsantresi, renklendirici gida
maddesi, toz iriinler, alkolsiiz icecekler, recel ve marmelat olmak iizere
bir cok gida {irlinii liretiminde, ayn1 zamanda kozmetik sektoriinde bir
cok alanda yararlanilmaktadir (Catellar ve dig., 2003; Stintzing ve dig.,
2001; Stintzing ve dig., 2003; MoBhammer ve dig.,2005a; MoBhammer
ve dig.,2006a; Carle ve dig., 2006). Hint inciri beslenme agisindan
askorbik asit, potasyum, fosfor, magnezyum, sodyum, kalsiyum (El
Kossori ve dig., 1995; Medina ve dig., 2007; El-Mostafa ve dig., 2014),
glutamin, prolin, tarin, olmak iizere baglica aminoasitler (Nassar, 2008;

Uchoa ve dig., 1998), fenolik maddeler, antioksidan gibi degisik gida
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bilesenleri icermesi ile Onem tasgimaktadir. Ayrica yine yiiksek
antioksidan aktivite ve fenolik maddelerce zengin oldugundan saglik
iizerinde de olumlu etkilerinin oldugu bildirilmektedir (El- Mostafa ve
dig., 2014). Meyvelerde farkli miktarlarda ve tiirlerde renk pigmentleri
bulunmaktadir (Garzon ve dig., 2001; Tokgdz ve dig., 2013). Uziim,
cilek, bogiirtlen, nar, kan portakali, hint inciri (betalain) gibi meyvelerin
kirmizi rengi igerdikleri antisiyoninlerden ileri gelmektedir. Hint inciri
ozellikle betalanince zengin bir meyvedir. Bu calismada, hint incirinin
taze sikilmig meyve suyu ve -18 °C’de muhafaza edilen meyve suyu 4
hafta depolanarak, depolama siiresi boyunca meydana gelen bazi fiziksel
ve kimyasal Ozellikleri ile antioksidan kapasitesindeki degisimler

incelenmistir.

2.Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Hint incir1 (Opuntia ficus-indica) meyvesinden elde edilen meyve
suyunun bazi fiziksel, kimyasal 6zellikleri ile antioksidan aktivitesinde 4
haftalik depolama periyodu boyunca meydana gelen degisimlerin
saptanmasi amaciyla yapilan bu calismada, materyal olarak iilkemizin
Akdeniz kiyilarinda yetisen hint inciri kullanmilmistir. Hint inciri
meyveleri, 2015 Temmuz ayinda; Antalya ve Silifke yoresindeki
koylerden temin edilmistir. Hint inciri Ornekleri turuncu-yesil-sari
renklere sahiptir. Hint inciri meyvelerinin analizleri gergeklesinceye
kadar Istanbul Aydin Universitesi Teknocenter Gida Miihendisligi
Boliimiine ait dondurucularda 4 hafta boyunca muhafaza edilmistir.

Meyve suyu hint inciri meyvesinden preslenerek elde edilmistir. Daha
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sontra meyve suyu filtre edilmis ve her analiz Oncesinde de
santrifiijlenerek st faz almmistir. Antimikrobiyal aktivite tayininde;
E.coli (NRRL B-3008), S. aureus (ATCC 29213) bakterileri ve Candida

spp. mayast kullanilmstir.

2.2. Metot

2.2.1. pH ve Titrasyon Asitligi

Taze sikilmis meyve suyu ile -18 °C’de depolanmis meyve suyunun pH
degerleri pH metre kullanilarak, titrasyon asitligi ise titrimetrik yontemle

tespit edilmis ve asitlik degerleri sitrik asit cinsinden hesaplanmigtir

(Cemeroglu, 1992).

2.2.2. Briks, Toplam Kuru Madde ve Toplam Kiil Tayini

Briks  6l¢iimii  i¢in  Ornekler Reichert, USA marka Abbe
refraktometresinin plazmasina yerlestirilerek direkt olarak 20 °C’ de suda
¢Oziinlir kati madde miktar1 olarak bulunmustur (MEGEP, 2007). Kiil
miktar1 tayini Protherm PLF 110/15 Furnace marka kil firim
kullanilarak, 525 °C ye ayarlanmus kiil firininda yapilmistir. Kuru madde
analizi ise Binder marka 53 model etiivde oOrnekler 105 °C’ de

kurutularak gerceklestirilmistir (MEGEP,2007).

2.2.3. Renk Ol¢iimii ve Toplam Seker Tayini

Hint inciri taze sikilmis meyve suyu ve -18 °C’de muhafaza edilmis
meyve suyunun renk tayini HunterLabColorFlex (A60-1010-615 model
renk Olcer, HunterLab, Reston VA) model renk cihazi ile yapilmstir.

Meyve sular1 5:5 seyreltilerek 6l¢iim gerceklestirilmistir. Ol¢iim yapilan
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degerlerden; a:kirmizilik (-a, yesillik) ; b:sarilik (-b, mavilik) ; L:sik
gecirgenlik degerini; 0 ( gegirgenlik yok) ve 100 (tamamen gegirgen)
degerlerini belirtmektedir (Bakker ve dig., 1986). Orneklerin seker
miktarlar1 Lane Eynon metodu ile belirlenmistir. Bu amacla, 25 mL
ornek alinarak Carez ¢ozeltileriyle durultulmus, son hacim 250 mL’ye
tamamlanarak filtre edilmistir. Invert seker tayininde dogrudan bu ¢ozelti
kullanilirken toplam seker tayininde HCI ve sicaklik (67-70 °C’ de 5
dakika) yardimiyla inversiyona ugratilmig filtrat kullanilmistir. Titrasyon
yapilarak invert seker ve toplam seker hesaplanmistir. Bu iki sekerin
farklar1 0,95 ile ¢arpilarak sakkaroz icerikleri hesaplanmis ve sonuglar %

olarak verilmistir (Cemeroglu, 2007; Altan, 2014; MEGEP,2007).

2.2.4. Antioksidan Kapasitesinin Belirlenmesi

2.2.4.1. TEAC (ABTS) yontemi

Hint inciri meyve suyunun toplam antioksidan aktivitesinin belirlenmesi
amaciyla 7 mM 2,2°- azinobis (3-etil-benzotiazolin-6-siilfonik asit)
diamonyum tuzu (ABTS) stok soliisyonu ve 2,45 mM potasyum persiilfat
¢Ozeltisi karanlikta 12-16 saat reaksiyona sokulmus ve ABTS" radikal
katyonu elde edilmistir. ABTS" radikal ¢6zeltisi 734 nm dalga boyunda
absorbans degeri 0,700 + 0,02 olana kadar fosfat tamponu ile
seyreltilmigtir. Daha sonra 3 mL ABTS" radikali tizerine 20, 30, 40 pL
ornek (1/10 kat seyreltilmig) ilave edilmistir. Antioksidanlarin radikal
reaksiyonu radikalin 734 nm’deki absorbansinin disiiriilmesi ile
Olclilmiistiir. Farklt troloks konsantrasyonlar1 i¢in standart egri

olusturulmus ve ayrica asagidaki denklem kullanilarak % inhibisyon
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degerleri hesaplanmistir. Sonuglar troloks esdegeri antioksidan kapasite

(TEAC) mM olarak ifade edilmistir (Re ve dig., 1999)

%Inhibisyon=((Ao-Aort)/A0)*100
Ao=ABTS" radikalinin absorbans degeri

Aort=0-6. dakika okunan absorbans degerleri ortalamasi

2.2.4.2. DPPH Aktivitesinin Tayini

DPPH (2,2- difenil-1-pikrilhidrazil ) ticari olarak elde edilebilen 515
nm’de maksimum absorbansa sahip stabil organik nitrojen radikalidir.
Antioksidan (A-H) tarafindan DPPH serbest radikaline proton transferi
517 nm’ de absorbansin azalmasina neden olmaktadir. Bu siire¢ goriiniir
alanda spektrofotometre ile absorbans sabitlenene kadar takip edilmistir.
2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)’den 20mg/L olacak sekilde giinliik
olarak hazirlanmistir. 50 mL’lik DPPH ¢6zeltisi hazirlamak i¢in 0,001 g
tartilmis, Merck metanolde c¢oziindiiriilerek balonjojede 50 mL’ye
tamamlanmistir. Balon joje aliiminyum folyoya sarilarak karanlikta
muhafaza edilmigstir. 1/10 kat metonolle seyreltilmis ornekten 550,
650,750 pL alarak 1,5 mL. DPPH ¢0zeltisi {izerine ilave edilmis, 517
nm’de 5,10,30,60. dakikalardaki degerleri okunmustur. 0. dakikadaki
absorbans degerinden (Ao), 30. dakikadaki absorbans degeri (A3o)
cikartilarak AA degeri elde edilmistir. AA degerleri kullanilarak
asagidaki formiile gore % inhibisyon degerleri hesaplanmigtir

(MacDonald-Wicks ve dig., 2006; Scalzo, 2008).

%Inhibisyon= ((Ao-A30)/A0)*100
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2.2.5. Toplam Fenolik Madde Analizi

1:10 oraninda seyreltilmis hint inciri meyve suyundan 20, 30, 40 pL
alarak tiiplere ilave edilmis, ilizerine 2,5 mL Folin-Ciocalteu ayiraci
(distile su ile 1:9 oraninda seyreltilmis) eklenmistir. 2,5 dakika
bekletildikten sonra iizerine % 7,5’lik Na2COs’den 2 mL ilave edilip
tiipler karistirtlmigtir. 40 dakika karanlikta bekletildikten sonra meydana
gelen mavi rengin absorbansi ekstrenin yerine 3 mL distile su igeren kore
kars1 760 nm’de Olclilmiistiir. Gallik asit (20-220 ug/Ml ) ile standart egri
cizilerek sonuglar mgGA/100 mL olarak ifade edilmistir ( Singleton ve
Rossi,1965; Singleton ve dig., 1999).

2.2.6. Toplam Mezofil Bakteri Sayisi
Toplam Mezofil Bakteri sayimi i¢in uygun diliisyonlar hazirlanarak
Nutrient Agar’a ekim yapilmistir. Petriler 37°C’ de 24 saat inkiibe

edilerek koloni bulunduran petrilerde sayim yapilmistir.

2.2.7. Antimikrobiyal Aktivite Testi

E.coli , S.aureus ve Candida spp. petrilerde 37 °C’ de 16 saat etiivde
bekletilerek biiylimeleri saglanmistir.9 ml fts+1 lob bakteri ve maya
tiiplerde vortexlenmistir.Etiivde 37 °C’de 6 saat bekletilmistir. 0,5
McFarland elde edilinceye kadar seyreltilmistir.0,5 McFarland’a
ayarlanmig seyreltik Nutrient agar bulunan petrilere 0,1 ml drigalski ile
yayilmistir. Kuyucuklar yardimiyla petrilere kuyucuk agilmugtir. 1
kuyucuga -18 °C’deki meyve suyu, 2 kuyucuga taze sikilmis hint inciri
meyve suyu ve 1 kuyucugada saf etil alkol koyulmustur.24 saat 37 °C’de
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inkiibasyona birakilarak ertesi giin petrilerdeki zone olusup olugsmadigina

bakilmistir.

3.Bulgular ve Tartisma

Taze hint inciri meyve suyu ve -18 °C’de muhafaza edilen meyve
suyunun 4 hafta boyunca, her hafta alinan Orneklerle yapilan pH,
titrasyon asitligi, renk 6l¢limii, briks, toplam seker, toplam kuru madde,
toplam kiil, antioksidan kapasitesi, toplam fenolik madde, toplam canli
sayist, antimikrobiyal aktivite ve duyusal analizleri sonucu elde edilen

degerler asagida verilmistir.

Diger meyve ¢esitlerinde oldugu gibi hint incirinde de tiir, yetistirildigi
bolge, iklim, toprak yapisi, hasat zamani, olgunluk faktorii, meyvenin
meyve suyuna iglenmesi sirasinda fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinde
onemli farkliliklar goriilmektedir. Duru ve Turker tarafindan (2005)
olgunlasma déneminde hint incirinin fiziksel ve kimyasal bilesiminin
onemli oranda degistigi tespit edilmistir. Cruz-Cansino ve dig., (2015)
tarafindan yapilan ¢aligmada, hint inciri meyve suyu 28 giin boyunca

depolanmis, her hafta hint inciri meyve suyu bilesiminin degistigi

saptanmustir.

3.1. pH, Briks, Titrasyon Asitligi, Kuru Madde, Kiil Tayini
Taze meyve suyu ve -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunun, 4
haftalik pH, briks, titrasyon asitligi, kuru madde, kiil bilesimindeki

degisim tablo 1’de verilmistir.
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Tablo 1. pH, briks, titrasyon asitligi, kuru madde, kiil tayini

Depolama Taze Meyve -18°C’deki meyve
Faktorler Haftas1 Suyu suyu
1 5,87+0,0047 5,32+0,0047
2 5,85+0,0047 5,29+0,0122
pH 3 5,81+0,0047 5,23+0,0047
4 5,80+0,0047 5,20+0,0047
1 12,54+0,0124 9,75+0,0471
Briks 2 12,36+0,0286 9,10+0,3741
3 12,24+0,0081 8,10+£0,0816
4 12,214+0,0169 8,02+0,0205
1 0,17+0,0000 0,17+0,0000
T. 2 0,20+0,0000 0,2+0,0000
asitligi(%) 3 0,23+0,0000 0,23+0,0000
4 0,25+0,0000 0,25+0,0000
1 13,72+0,0518 6,61+£0,0047
Kuru 2 11,84+0,0368 6,03+0,0249
madde(%) 3 10,76+0,0828 5,78+0,0124
4 9,6+0,0471 4,57+0,0081
Kiil 1 0,44+0,0205 0,77+0,0081
miktari(%) 2 0,42+0,0141 0,79+0,1633
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3 0,4+0,0124 0,74+0,0094
4 0,35+0,0081 0,44+0,0205

Ortalama =+ standart sapma

Hint inciri meyve suyunun pH degeri, taze meyve suyunda 5,87-5-80 ve -
18 °C’de 4 hafta boyunca depolanan meyve suyunda 5,32-5,20 degerleri
arasinda degigsmektedir.1. haftadan 4. haftaya kadarki depolama periyodu
boyunca taze meyve suyu ve -18°C’de depolanan meyve suyunun pH
degerinin diisiis egiliminde oldugu saptanmistir. Cruz-Cansino ve dig,
(2015) tarafindan yapilan g¢alismada hint inciri meyve suyu 28 giin
boyunca buzdolab1 kosullarinda depolanmis ve bu ¢alismayla paralellik
gostererek pH degerlerinin 5,31-4,58 arasinda diisiis egiliminde oldugu

tespit edilmistir.

Hint inciri meyve suyunun 4 haftalik depolama periyodu sonucu haftalik
olarak titrasyon asitligi degisimi %0,17-0,25 oranlar1 arasinda
saptanmistir. Taze meyve suyu ve derin dondurucuda depolanan meyve
suyunda goriiliiyor ki sitrik asit cinsinden asitlik 4 hafta boyunca artis
gostermistir. Cruz ve dig., (2015) hint incirini 28 giin boyunca buzdolab1
kosullarinda depolamis ve titrasyon asitliginin %0,20-0,26 oranlarinda
oldugunu tespit etmislerdir. Bir bagka calismada asitlik %0,15-0,25
degerleri arasinda tespit edilmistir (Duru ve Turker,2005).

Meyve suyu kalitesini etkileyen onemli parametrelerden biri olan kuru
madde miktarinin 4 hafta depolama boyunca incelenen taze meyve

suyunda %13,72-9,6 ve -18 °C’de depolanan meyve suyunda %6,61-4,51
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PR

degerleri arasinda degistigi saptanmustir. Her iki agsamada da kuru madde
miktarinin 4 haftalik inceleme sonucunda diisiis egiliminde oldugu tespit

edilmisgtir.

4 haftalik bir depolama periyodu boyunca yapilan analizlerde, briks
degerlerinin taze meyve suyunda 12,54-12,21 ve -18°C ’de muhafaza
edilen meyve suyunda 9,75-8,02 degerleri arasinda diisiis egiliminde
oldugu tespit edilmistir. Taze olarak analiz edilen meyve suyunda briks
degerlerinin daha yiiksek oldugu go6zlenmistir. Saenz HC,(1995)
tarafindan yapilan ¢alismada briks degeri %13-14 olarak rapor edilmistir.
Kiil miktar1 taze meyve suyu Orneginde %0,44-0,36 ve -18 °C’de
depolanan Ornekte %0,77-0,44 degerleri arasinda saptanmistir.
Muhamed-Yasseen ve dig., (1996); Carle ve dig., (2006) tarafindan kiil
miktart %0,3 olarak tespit edilmistir.

Yapilan analizler sonucunda -18°C’de depolanan meyve suyunun, taze
sitkilmis meyve suyuna oranla degerlerinin ¢ok daha diisiik oldugu
saptanmigtir. Bu diisiisiin ve farkin depolama sicakligi, depolama tiiri,
depolama periyodu boyunca meydana gelen bazi kimyasal

reaksiyonlardan kaynaklandig diisiiniilmektedir.
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Tablo 2.Toplam seker, invert seker, sakkaroz

Depolama Taze Meyve  -18°C’deki
Faktorler

Haftasi Suyu meyve suyu

1 8,62+0,0024 6,66+0,0245

2 8,54+0,0008 5,55+0,0249
Toplam Seker(%)

3 8,47+0,0016 5,43+0,0041

4 8,47+0,0016 5,34+0,0008

1 4,85+0,0032 5,0+0,8164
. 2 4,90+0,0032 4,31+0,0047
Invert Seker (%)

3 4,90+0,0024 4,16+0,0225

4 4,76+0,0021 4,0+0,0024

1 3,58+0,0016 1,57+0,0024

2 3,45+0,0016 1,18+0,0016
Sakkaroz(%)

3 3,39+0,0024 1,2+0,0009

4 3,52+0,0021 1,27+0,0024
Ortalama +
standart sapma

Taze hint inciri meyve suyu ve -18 °C’de 4 hafta boyunca depolanan
meyve suyunda toplam seker, invert seker ve sakkaroz degerleri diisiis
egilimi gdstermistir (Tablo 2). 4 haftalik depolama periyodu boyunca
toplam seker oranin diisiis egilimi gostermesi enzimatik olmayan renk

esmerlesme reaksiyonundan kaynaklanabilmektedir (Saenz HC, 1995;
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Cantwell ve dig., 1992). Duru ve Turker, (2005) tarafindan yapilan
calismada seker oraninin %6-14 arasinda, Yahia ve dig. (2011) tarafindan
yapilan ¢aligmada ise %12-17 arasinda degistigi tespit edilmistir. Carle
ve dig., (2006) tarafindan yapilan incelemede de hint incirindeki seker

orant %17 olarak saptanmustir.

Tablo 3. Renk 6l¢timii

Faktorle Depolama Taze Meyve  -18°C’deki  meyve
r Haftasi Suyu suyu
1 28,16+0,0163 19,32+0,4833
. 2 26,54+0,0124 14,04+0,6642
3 22,07+0,0081 12,08+1,2643
4 21,33+0,0081 11,16+0,6130
1 32,77+0,0377 36,21+0,6168
" 2 32,08+0,0866 29,62+0,9620
3 30,02+0,0816 17,67+0,5603
4 29,53+0,0471 25,41+0,6532
1 48,25+0,0496 33,3+0,8744
b 2 45,5+0,0449 25,39+0,5257
3 37,82+0,0543 20,69+2,1511
4 36,54+0,0124 20,36+0,0873

Ortalama + standart sapma
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Taze ve -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunda depolama siiresindeki
artisa paralel olarak L renk degerinde bir diisiis, dolayisiyla renkte bir
koyulasma meydana gelmistir. Bunun nedenleri arasinda en basta
enzimatik olmayan esmerlesme oldugu diisiiniilmektedir. 4 haftalik
depolama periyodu sonunda -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunda
L renk degerinde %42,23’liik bir azalma meydana gelirken, taze sikilmis
meyve suyunda bu oran %24,25’lerde kalmistir. Dolayisiyla Tablo 3’de
goriildiigli tizere sonuglar, -18°C’de muhafaza edilen meyve suyundaki

renk degerlerinin 6nemli oranda degisime ugradigin1 gostermektedir.

Hint inciri meyve suyunun kirmizi-turuncu rengi betalain ve
antosiyaninlerden 1ileri gelmektedir. Meyvenin dondurulmasi ve
¢oziindiiriilmesi sirasinda bu maddelerin olumsuz ydnde etkilendigi

yapilan ¢aligmalar sonucunda belirlenmistir (Skrede ve dig., 1996).

Taze olarak meyve suyunda a renk degeri 32,77-29,53, -18°C’de
muhafaza edilen meyve suyunda ise 36,21-25,41 degerleri araliginda
saptanmistir. Depolama periyodu boyunca -18°C’de muhafaza edilen
meyve suyunda a renk degerinde %29, taze meyve suyunda ise %9,58

oraninda diisiis tespit edilmistir.

b renk degeri taze meyve suyunda 48,25-36,54 ve -18°C’de muhafaza
edilen meyve suyunda depolama boyunca 33,30-20,36 araliginda tespit
edilmistir. Taze meyve suyunda 4 haftalik depolama boyunca b renk
degerinde % 24,26, -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunda %38,85
oraninda diisiis tespit edilmistir. Yahia ve dig., (2011) tarafindan Opuntia
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cinsine ait 4 tlirde arastirma yapilmigs ve Liria tiiriinde a=34,93;
b=3,95;1.=34,54 Naranjone tiirlinde a=19,24;b=28,89,[.=43,23 olarak
tespit edilmisgtir.

Tablo 4. DPPH,Toplam Fenolik Madde(mgGA/100 ml), Toplam
Antioksidan Madde Miktari(mmol TE/L)

Faktorler Haftalar Taze Meyve Suyu
-18°C’deki meyve suyu

1 87,09+0,0326 84,46+0,4348
DPPH(%) 2 86,06+0,0124 78,05+0,1224

3 84,79+0,0081 80,84+0,0653

4 87,87+0,0124 75,57+0,0081

1 1426,6+11,6714 842,6+0,9428
T.Fenolik 2 1378,3+£11,4406 835+1,6329
madde 3 1335,6+15,1070 824+2,4494

4 1304,3+2,0548 810,6+2,8674

1 8,47+0,0319 5,55+0,7935
T.Antioks 2 7,92+0,0254 4,6+0,1009
idan 3 7,14+0,1637 4,03+0,0117

4 6,58+0,0719 3,25+0,2709
Ortalama +

standart sapma
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Hint inciri meyve suyunun 4 haftalik depolama periyodu sonucunda taze
meyve suyu ve -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunun DPPH
ylizdeleri sirasiyla %87,09-84,79 ve %84,46-75,57 degerlerinde diisiis
egilimi gostermistir. Cruz-Casino ve dig., (2015) tarafindan yapilan
calismada hint inciri meyve suyunda DPPH 1016,07-3084-52 pmol TE/L
olarak saptanmistir. Bakan, (2012) tarafindan, 4°C’de 12 ay boyunca
depolanan portakal suyu, iizim suyu, nar suyu ve kayist nektarinda
DPPH oranlar sirasiyla, portakal suyunda %44,65-30,46; liziim suyunda
%89,03-92,78; nar suyunda %90,24-93,08; kayis1 nektarinda %16,77-
34,03 olarak tespit edilmistir.

-18 °C’de 4 hafta boyunca depolanan meyve suyunda toplam fenolik
madde miktar1 842,6-810,6 mg GA/100ml, taze olarak sikilmis meyve
suyunda ise 1426,6-1304,3 mg GA/100 ml olarak diisiis egiliminde
oldugu tespit edilmistir. Gidalarda fenolik maddeler bitkinin
olgunluguna, c¢evresel faktorlere, besinin islenmesi, depolama ve
depolama siiresi gibi faktorlere bagl olarak degisiklik gostermektedir
(Uyar ve dig., 2013). Bakan, (2012) tarafindan yapilan ¢aligmada, {iziim
suyunda, nar suyunda ve vigne nektarinda toplam fenolik madde miktar1
sirastyla, 225,76-181,50 mgGAE/100 ml; 504,6-394,84 mgGAE/100ml;
1110,28-105,31 mgGA/100 ml olarak saptanmustir.

ABTS yontemi ile taze meyve suyundaki antioksidan aktivite 8,47-6,52
mmol TE/L, -18 °C’de 4 haftalik depolama periyodu boyunca 5,55-
3,2552 mmol TE/L degerleri arasinda diisiis egilimi gdstermistir. Eksi,
(2006) tarafindan yapilan c¢aligmada, 2 farkli ticari portakal suyunda
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toplam antioksidan miktarini1 4,5-4,6 mmol TE/L; 7 farkli ticari liziim
suyunda TEAC antioksidan aktivite miktar1 3,2-19,9 mmol/L; 3 farkh
ticari nar suyunda antioksidan aktivite degeri 15,5-34,7 mmol TE/L; 12
farkli ticari vigne nektarinda antioksidan kapasitesi 3,9-8,1 TEACmmol/L
olarak saptanmistir. Dondurulmus gidalarin depolanmasinda depo
sicakligr diistiikge enzimlerin aktiviteleri olduk¢a azalmaktadir. Fakat -18
°C’de bile bir ¢ok enzim inaktif hale gelmemektedir. Bu enzimler
antioksidan maddeler gibi bir cok kayba neden olmaktadir. Donmus olan
bir {rliniin ¢6zlindiirlilmesi sirasinda, donmus halde depolanmasi
sirasinda besin dgeleri ve antioksidan igeriginde kayiplar tespit edilmistir

(Demiray ve dig. , 2010).

Tablo 5.Toplam Mezofil Sayisi (x10° kob/ml)

Depolama Taze Meyve -18°C’deki  meyve
Faktorler

Haftasi Suyu suyu

1 2+0,0000 4+1,4142
T. Canli 2 2+0,8164 2,33+0,4714
sayisl 3 2+1,6329 2+0,8164

4 3,3+1,2472 2+0,8164

Ortalamazstandart sapma

Toplam mezofil bakteri sayisi taze hint inciri meyve suyunda 2,0x-
2,33x10° kob/ml, -18°C’de muhafaza edilen meyve suyunda ise 4
haftalik depolama periyodu boyunca 4,0-2,0x10° kob/ml degerleri
araliginda saptanmistir. Depolamada sicaklik diistiikge mikrobiyal yiik de

142



Tuba Nil DENGIZ, Hatice ZENGIN

azalmaktadir. Fellers ve dig., (1988) tarafindan yapilan ¢aligmada ananas
suyunu ve hamlin portakali sikilip 2 hafta boyunca depolanarak toplam
canli sayisindaki degisimi incelenmis, ananas suyunda-1,7°C’de 2
haftalik depolama boyunca diisiis egilimde oldugu saptanmistir. Hamlin
portakali suyunda -1.7°C, 1.1°C ve 4.4°C’de 3 hafta boyunca depolama

sonucunda diisiis egiliminde oldugu tespit edilmistir.

Antimikrobiyal Analiz

Hint inciri meyve suyunun E.coli, S.aureus ve Candida spp. lizerindeki
antimikrobiyal etkisi arastirilmis ve yapilan analizler sonucunda zone
olusumuna dolayisiyla antimikrobiyal etkiye rastlanmamustir. Castillo ve
dig., (2011) tarafindan yapilan ¢alismada hint incirinin C. jejuni ve C.coli

biiylimesi {izerinde antimikrobiyal etkisinin oldugu saptanmustir.

SONUC

Aragtirma bulgulari, taze olarak sikilan hint inciri meyve suyuna kiyasla -
18°C’de muhafaza edilen meyve suyunun kimyasal oOzellikleri ve
antioksidan degerlerinin daha fazla disis egilimde oldugunu
gostermistir. Depolama tiirli, depolama siiresi, depolama sicakligi,
tirlinlin taze ve dondurulduktan sonra islenerek meyve suyunun elde
edilmesiden sonra -18°C’de muhafaza edilmesi ve dondurulan meyve
sularinin ¢oziindiiriilmesi gibi bir ¢cok sebep bu diisiis egilimini destekler
niteliktedir. Hint inciri meyve suyunun yapilan analiz sonuglarina gore
sikildiktan sonra herhangi bir islem gormeden -18°C’de depolanmasi
sonucunda bazi fiziksel, kimyasal 6zellikler ile antioksidan kapasitesinde

diistisler tespit edilmis, bunun yerine pastdrizasyon ya da termoultrasonik
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islemlere tabi tutularak derin dondurucuda saklanmasi, depolama
stiresini, fiziksel ve kimyasal ozellikleri ile antioksidan kapasitesini
olumlu yonde etkileyecegi diisiiniilmektedir. Hint inciri meyvesinin
Akdeniz Bolgesinde olduk¢a fazla miktarda oldugu ve besin igerigi
yiiksek olan bu meyvenin iilkemizde ticari olarak bir {iriine iglenmemesi

bu meyve ile ilgili arastirmalarin yapilmasini gerekli kilmaktadir.
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