ISSN: 2148-0036

Yil /Year: 2017
Cilt(Say1)/Vol.(Issue): 1(0zel)
Sayfa/Page: 129-132
Arastirma Makalesi
Research Article

VII. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 04-07 Ekim 2016

Maviyemis  (Vaccinium = corymbosum)  Renk
Maddelerinin Mikroenkapsiilasyonu
Seda ERSUS BILEK!', idil TEKIN!, Kardelen OZCAN"
1Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, IZMiR
seda.ersus@ege.edu.tr (Sorumlu Yazar)
Ozet

Biyoaktif maddelerce zengin maviyemis meyvesi mor renkli ve renk maddesi igerigi agisindan zengin bir
meyvedir. Bu meyvenin gidalarda dogal renklendirici olarak kullanilmasi amaciyla meyve homojen hale
getirilerek farkli kaplama maddeleri ile matriks olusturmasi ve stabilitesinin arttirilmasi amaglanmistir.

Maviyemis renk maddeleri iki farkli yontemle dayanikli hale getirilmistir. Bunlar; (i) Sodyum aljinat
kullanilarak boncuk yéntemi, (ii) Peynir alti suyu proteini izolati kullanilarak 1s1l jellesme yontemidir.
Elde edilen kapsiiller ve hammaddede antosiyanin, toplam fenolik madde, flavanoid madde miktarlari
analizleri yapilmistir. Ayrica hammadde i¢in pH degeri, renk, asitlik, suda ¢6ziiniir kuru madde, toplam
kuru madde, askorbik asit degerleri belirlenmistir. Maviyemis renk maddelerinin boncuk yontemiyle
mikroenkapsiilasyonuyla elde edilen kapsiillerin dogal renklendirici olarak kullaniminin uygun oldugu
belirlenmistir. Isil jellesme ile elde edilen kapsiillerde ise yeterli renk maddesinin enkapsiile edilemedigi
gorilmiistiir.

Mikroenkapstilasyon yontemi ile maviyemis renk maddelerinin sivi formdan kati forma gegisi saglanmig
ve gidalarda renklendirici olarak kullanimi amaciyla dayanikli formda yeni bir tiriin ortaya konulmustur.

Anahtar kelimeler: Maviyemis, mikroenkapsiilasyon, peynir alti suyu proteini, sodyum aljinat.

Microencapsulation  of
Colorants

Blueberry (Vaccinium  corymbosum)

Abstract

Blueberry (Vaccinium corymbosum) was microencapsulated with sodium alginate and whey protein
isolate for production of natural colorant. Microencapsulation technique is used for transformation of
liquid phase to solid phase, prevention of the oxidation and increase stability of natural food colorants.

Blueberry colorants were microencapsulated by two different methods which are alginate beads and
heat gelation with whey protein isolate. Anthocyanin, total phenolic and flavonoid contens of raw mate-
rial and capsules were determined. Also, pH value, color values, total acidity, soluble dry matter, total
dry matter and ascorbic acid contents were determined. Blueberry colorants which obtained by alginate
beads was determined to be suitable for use as natural colorants. However, heat gelation with whey
protein isolate could not maintained enough capsulation of blueberry colorants, no absorbance value
was able to be measured in capsules.

Keywords: Blueberry, microencapsulation, whey protein, sodium alginate.

1. Girig

Maviyemis

(Vaccinium corymbosum)

nin, fenolik ve flavonoid madde icerigi nedeniy-
le saglik tizerine olumlu etkileri olan maviyemis

thman anti-kanserojen ve antioksidan 6zellige sahiptir.

iklim kusagina adapte olmus bir bitki tiirG olup
botanik olarak meyvesi gercek tiziimler grubun-
da yer almaktadir. Ulkemizde Karadeniz Bolge-
sinde Artvin, Rize, Trabzon, Giresun, Ordu,
Samsun olmak tizere 2016 yili itibariyle yaklasik
500 hektarlik arazide vyetistirilmektedir. Nemli
ve rakimi yiiksek kesimlerde dogal olarak yeti-
sen tlrleri bulunmaktadir. Maviyemis yogun
renk icerigi nedeniyle insan saglig1 ve beslenme-
si icin 6nemli meyveler arasinda sayilabilir. Ya-
pilan arastirmalarda 145 gram maviyemisin, 21
gram Kkarbonhidrat, 1 gram protein, 0,5 gram
yag, 19 miligram C vitamini, 145 IU A vitamini
ve 85 kalori icerdigi belirtilmektedir. Ayrica, 100
gram yenilebilir maviyemisin %83’tinin su, %
15’'inin  karbonhidrat, %0.7’sinin protein, %
0.5’inin yag, %1.5 lif icerdigi ve 62 kalori enerji
verdigi bilinmektedir. Yiiksek miktarda antosiya-

Besleyici olmasma ragmen Kkalori ve sodyum
icerigi distktir. Kan sekerini dusurur, lifli yapi-
sindan dolay1 bagirsak metabolizmasini diizenler
ve kan kolesterolini distrir (Anonim, 2016a;
Anonim, 2016Db).

Maviyemis viicutta biyoaktif madde olarak kulla-
nilan polifenoller, antosiyaninler, flavanoller ve
tanenlerce zengindir. Bu biyoaktif maddelerden
antosiyaninler saglik tizerine olumlu etki goster-
mesinin yani sira gidalarda dogal renk maddesi
olarak kullanilmasi da mimkiindiir. Ancak her
dogal renk maddesinde oldugu gibi maviyemis
renk maddelerinin de hiicre disinda stabiliteleri
diasmektedir. Bu nedenle stabilitesinin arttirilma-
s1 gerekmektedir.

Mikroenkapstlasyon teknigi renk maddesi gibi
duyarli bilesenlerin dis ortamdan ve ozellikle
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nem, pH ve oksidasyondan korunarak stabilite-
lerinin arttirilmasini saglayan yéntemlerden biri-
dir (Dubey vd., 2009; Nesterenko vd., 2012).
Mikroenkapsiilasyon teknolojisi gida endustri-
sinde uzun yillardan beri kullanilmakta olup son
yillarda fonksiyonel gidalarin 6neminin artma-
styla birlikte sektorde daha fazla kullanilmaya
baslanilmistir (Kunz vd., 2003). Bilesenleri en-
kapstile etmek igin piskirtmeli kurutma, pis-
kirtmeli sogutma/dondurma, akiskan vyatak,
koaservasyon/faz ayirma, jellesme, ¢oziicii eva-
porasyonu, siperkritik akiskan genlesmesi, ara
ylizey polimerizasyonu (polikondansasyon),
emilsiyon polimerizasyonu ve ekstriizyon gibi
cesitli yontemler kullanilmaktadir. Belirli bir
islem i¢in mikroenkapstlasyon teknigi secimi,
mikropartikiiller icin gerekli olan boyut, biyou-
yumluluk ve biyobozunurluga, cekirdek ve du-
var malzemesinin fizikokimyasal ozelliklerine,
mikrokapstllerin uygulama alanina, aktif madde
salinimi i¢in 6ne sirtlen mekanizmaya ve islem
maliyetlerine baghdir (Augustin vd., 2006; Beni-
ta, 2006; Dubey vd., 2009; Gouin, 2004; Munin
and Edwards-Lévy, 2011; Jyothi vd., 2010; Nes-
terenko vd., 2012; Unal ve Erginkaya, 2010).

Bu calismada maviyemis renk maddesi olarak
kullanilmak tizere, sodyum aljinat kullanilarak
boncuk yéntemi ve peynir alti suyu proteini
izolat1 kullanilarak 1si1l jellesme yontemi ile daya-
nikli hale getirilmistir. Bu iki yontemin maviye-
mis renk maddeleri icin uygun mikoenkapstilas-
yon yontemleri olup olmadigr arastirilmustir.

2. Materyal Metot
2.1. Mikroenkapstilasyon Metotlari

Calismada Rize ilinden temin edilen maviyemis
(Vaccinium corymbosum) meyvesi kullanilmis-
tir. Yikanan ve ayiklanan meyveler analizler
gerceklestirilinceye kadar +4 °C’de muhafaza
edilmistir. Maviyemis renk maddelerinin boncuk
yontemiyle mikroenkapsiilasyonu icin meyveler
pulp haline getirilmis 10 g maviyemis pulpu
direkt olarak 100 mL %2 (w/v) sodyum aljinat
¢ozeltisi icinde stirekli karistirllarak eklenmistir.
Bu karisim siringa  kullanilarak  %3’lak  (w/v)
CaCl, icine damlatilmistir. Olusan boncuklar 30
dak. boyunca aljinatin sertlesmesi amaciyla
CaCl, cozeltisi icinde bekletilmis ve aljinat bon-
cuklar distile su ile yikanarak CaCl, ¢ozeltisinin
fazlasi uzaklastirilmistir.

Peynir alt1 suyu proteini kullanilarak gerceklesti-
rilen 1s1l jellesme yonteminde ise meyve pulpu
diger yonteme benzer sekilde 10 g almarak 100
mL %30 (w/w) protein igeren stok cozelti icerisi-
ne eklenmistir. Son protein icerigi %20 ve pH
degeri 1,5 olana kadar karisima 3 M HCI eklen-
mistir.  Karisim, ¢6ziinmeyen fraksiyonlarin
uzaklastirilmasi i¢in 4100 rpm de 2 dak. stiresin-
ce 2 defa santrifiij edilmistir. Ust faz, 50°C’deki
aycicek yagi ile 1:1 oraninda karistirilmustir. Si-
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caklig1 50 °C’den 80°C'ye ¢ikarmak amaciyla 6
dak. boyunca sitilmstir. Jel olusumunu goézlem-
lemek amaciyla 10 dak. 80°C’de sabit tutulmus
ve ardindan 20 °C’ye sogutulmustur. Ortamdan
yagin uzaklastirilmasi icin 1000 rpm’de 2 dak.
santrifiij edilmistir. Mikrokapstiller 2 kez seyrel-
tik hidroklorik asit (% 0.4 NaCl, pH: 1.5) ile yi-
kanmis ve vakumlu etivde 50 °C’ de | gece
boyunca kurutulmustur.

Elde edilen mikrokapsiller ve hammadde &zel-
liklerinin karsilastirilmast amaciyla renk degerle-
ri, antosiyanin, toplam fenolik ve flavanoid mad-
de miktarlar1 belirlenmistir. Ayrica hammadde-
nin pH, titre edilebilir asitlik, toplam kuru mad-
de, suda ¢6zinlr kuru madde, renk degerleri ve
askorbik asit miktar1 dl¢tlmustiir.

Antosiyanin, toplam fenolik ve flavanoid madde
miktarlarinin belirlenmesi amaciyla mikrokapstl-
ler ve hammaddeden %80’lik etanol : 1,5 N HCI
(85:15) ¢ozeltisi kullanilarak ekstrakte edilmistir.

2.2. Analiz Metotlari

Antosiyanin madde miktar1 pH diferansiyel me-
todu uygulanarak belirlenmistir. Ekstrakt 0,025
M potasyum kloriir (pH=1) ve 0,4 M Sodyum
asetat (pH=4,5) ile ayr1 ayrn karistirilarak spektro-
fotometre yardimiyla 510 ve 700 nm’de absor-
banslar1 belirlenmis ve monometrik antosiyanin
miktar1 hesaplanmustir (Cemeroglu, 2010).

Toplam fenolik madde miktar1 Singleton ve
Rossi (1965)’te belirtilen Folin- Ciocalteu meto-
du modifiye edilerek belirlenmistir. 2,37 mL saf
su iceren test tipine 6nce 30 pL ekstrakt sonra
150 pL Folin-Ciocalteu ayiraci eklenmis ve tip
vortekslendikten sonra 8 dak. karanlikta tutul-
mustur. Sonra 0.45 mL doymus sodyum karbo-
nat eklenmis, tekrar vortekslendikten sonra 30
dakika karanlik ortamda tutulmustur. Ayni islem
kor hazirlamak igin uygulanmig; 30 pL ekstrakt
yerine saf su kullanilmistir. Ornekler 3 paralel
olarak hazirlanip, absorbans degerleri 750 nm
de kore karst UV-Visible spektrofotometrede
okunmustur. Kalibrasyon egrisi icin farkli kon-
santrasyonlarda gallik asit ¢ozeltileri (50, 100,
200, 300, 400, 500 g/mL) hazirlanmis ve ayni
islemler bu c¢ozeltiler icin de uygulanarak gallik
asit standart egrisi cizilmistir (Cemeroglu, 2010).
Sonuclar mg gallik asit esdeger/100g (mg
GAE/100g) olarak ifade edilmistir.

Flavanoid madde miktar1 analizinde ise 0,5 mL
seyreltilmis ekstrakt alinarak 2,5 mL saf su ile
karistirllmis ve 150 pL %5’lik NaNO, eklenmis-
tir. 6 dak. boyunca karanlikta bekletildikten son-
ra 300 pL %10’luk AICl;.6H,O eklenmis ve 5
dak. daha bekletilmistir. Bekleme stiresinin ar-
dindan 1 mL I M NaOH eklenmis ve saf su ile
5mL’ye tamamlanmistir. Absorbans degerleri
510 nm de kore karsi UV-Visible spektrofoto-
metrede okunmustur. Kalibrasyon egrisi icin
farkli konsantrasyonlarda katesin ¢ozeltileri (50,
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100, 200, 300, 400, 500 g/mL) hazirlanmis ve
ayni islemler bu cozeltiler icin de uygulanarak
katesin standart egrisi ¢izilmistir. Sonuclar mg
katesin esdeger/100g (mg CE/100g) olarak ifade
edilmistir (Liu et. al, 2002).

3. Bulgular ve Tartisma

Hammaddeye ait analiz sonuclar1 Cizelge 1’de
mikrokapstllere ait analiz sonuglar ise Cizelge
2’de verilmistir. Maviyemis renk maddelerinin
boncuk yontemiyle mikroenkapsiilasyonuyla
kapstl olusumu go6zlenirken 1sil jellesme yonte-
minde ise yeterli renk maddesinin enkapsiile
edilememesinden dolay:r kapsiul olusumu goéz-
lenmemistir.

Yapilan renk tayini sonucunda hammaddeye ait
renk degerleri L*, a*, b* sirasiyla; 7,68, 15,91,
5,89'dir. Sodyum aljinat ile hazirlanan mikrokap-
stllere ait renk degerleri L*, a*, b* sirasiyla;
24,58, 9,44, 5,89'dir. Peynir alt1 suyu proteini ile
hazirlanan mikrokapstillere ait renk degerleri L*,
a*, b* sirasiyla; 71,54, 21,58, 2,94’dir. Sonuclar
degerlendirildiginde L* ve a* degerleri ti¢ 6rnek
icin istatistiksel acidan farkli bulunmustur. b*
degeri i¢in hammadde ve sodyum aljinat kulla-
nilarak elde edilen kapstller arasinda istatistiksel
acidan farklilik godzlenmezken peynir alti suyu
proteini ile hazirlanan kapstller diger iki 6rnek
ile istatistiksel acidan farklhilik géstermektedir.

Antosiyanin madde miktarlar1 hammaddede
374,90 mg/L sodyum aljinat ile hazirlanan mik-
rokapstllerde ise 45,01 mg/L bulunmustur.
Hammaddenin sahip oldugu toplam antosiyanin
miktarinin %12 ‘si kapstile edilmistir.

Toplam fenolik madde miktarlari hammaddede
357,85 mg GAE/100g sodyum aljinat ile hazirla-
nan mikrokapstllerde ise 318,74 mg GAE/100g
bulunmustur. Hammaddenin sahip oldugu top-
lam fenolik madde miktarinin %89 ‘u kapstile

Cizelge 1. Hammaddeye ait fiziksel ve kimyasal
analiz sonuglari

Cizelge 2. Mikrokapsiillerin analiz sonuglari

) Sodyum Pe)értlllrlj\ln
Oczellik Aljinat Suyd
Proteini
Boncuklari R
Kapsiilleri
Renk L* 24,58+0,03 71,54+0,04
Dz?erleri a* 9.440,02 21,58+0,02
& b* 5,8020, 14 2.04£0,01
Antosiyanin Miktari 45.01+0.05 nd
(mg/L)
Toplam Fenolik
Madde 318,74+0,03 nd
(mg GAE/100g)
Flavanoid Miktar1 256.68+0,04 nd

(mg CE/100g)

Ozellik Hammadde
pH degeri 3,24+0,04
Tltre Edilebilir Asitlik (%) (sitrik asit 1.14+0.02
cins.)

Sﬂuda Coziunltr Kuru Madde 11.05+0.05

(‘Brix)

Toplam Kuru Madde 14.7920,02

(%)

Askorbik Asit
(mg/100g) 37,81+0,05

K L* 7,68%+0,09
Renk a* 15,9120,02
Degerleri

b* 5,89+0,14

Antosiyanin Miktar1 (mg/L) 374,90%0,07
Toplam Fenolik Madde (mg

GAE/100g) 357,85%0,02
Flavanoid Miktar: (mg CE/ 100g) 287,97+0,02

nd : belirlenmedi

edilmistir.

Toplam flavanoid madde miktarlart hammadde-
de 287,97+0,02 mg CE/100g sodyum aljinat ile
hazirlanan mikrokapstllerde ise 256,68+0,04
mg CE/100g bulunmustur. Hammaddenin sahip
oldugu toplam flavanoid madde miktarinin 89%
‘u kapstile edilmistir.

Analiz sonuclar1 dogrultusunda, sodyum aljinat
kullanilarak elde edilen kapsiiller ve hammadde
karsilastirildiginda fenolik ve flavanoid madde
iceriklerinin yiiksek oranda korundugu goril-
mustiir. Kalite 6zellikleri acisindan sodyum alji-
nat kullaniminin maviyemis icin uygun bir kap-
lama materyali oldugu belirlenmistir.

Diaz-Mula ve arkadaslarrnin (2012) visne ile
yaptiklart calismada kaplama materyali olarak
sodyum aljinat kullanimistir. Elde edilen son
turin dogrultusunda, renk ve fenolik madde
miktarlarinin korunmasi agisindan sodyum  alji-
natin uygun bir kaplama materyali oldugunu
bulgulamislardir.

Koca yemis (Arbutus unedo L.) ile yapilan bir
calismada, kalite karakteristiklerinin korunma-
sinda kaplama materyali olarak sodyum aljinat
kullaniminin uygun oldugu belirlenmistir. Ayrica
sodyum aljinatin, kaplama materyali olarak kul-
lanilan diger polisakkaritlere goére daha ucuz
olmasi nedeniyle de tercih edilebilecegi belirtil-
mistir (Guerreiro vd., 2015).

Maviyemis ile yapilan baska bir ¢alismada ise,
kaplama materyali olarak sodyum aljinat kulla-
nilmis ve depolama siiresince kalite karakteris-
tikleri izlenmistir. Sonug olarak, sodyum aljinat
kullaniminin depolama stiresince bozulma hizini
azaltarak kalite karakteristiklerinin korunmasinda
yardimci oldugu belirlenmistir (Chiabrando ve
Giacalone, 2015).

4. Sonug

Mikroenkapsiilasyon teknigi renk maddesi gibi
duyarli bilesenlerin dis ortamdan ve ozellikle
nem, pH ve oksidasyondan korunarak stabilite-
lerinin arttirilmasini saglayan yontemlerden biri-
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dir. Bu c¢alisma kapsaminda mikroenkapstilas-
yon tekniklerinden farkli iki tanesi denenmis ve
elde edilen urtnlerin dogal renklendirici olarak
kullanilabilirligi degerlendirilmistir. Maviyemis
renk maddelerinin boncuk yontemiyle mikroen-
kapstlasyonuyla elde edilen kapsillerin dogal
renklendirici olarak kullaniminin uygun oldugu
belirlenirken 1s1l jellesme ile elde edilen kapsul-
lerde ise yeterli renk maddesinin enkapsiile edi-
lemedigi goralmustr.
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