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Özet 

Biyoaktif maddelerce zengin maviyemiş meyvesi mor renkli ve renk maddesi içerig i açısından zengin bir 
meyvedir. Bu meyvenin gıdalarda dog al renklendirici olarak kullanılması amacıyla meyve homojen hale 
getirilerek farklı kaplama maddeleri ile matriks oluşturması ve stabilitesinin arttırılması amaçlanmıştır.   

Maviyemiş renk maddeleri iki farklı yo ntemle dayanıklı hale getirilmiştir. Bunlar; (i) Sodyum aljinat 
kullanılarak boncuk yo ntemi, (ii) Peynir altı suyu proteini izolatı kullanılarak ısıl jelleşme yo ntemidir. 
Elde edilen kapsu ller ve hammaddede antosiyanin, toplam fenolik madde, flavanoid madde miktarları 
analizleri yapılmıştır. Ayrıca hammadde için pH deg eri, renk, asitlik, suda ço zu nu r kuru madde, toplam 
kuru madde, askorbik asit deg erleri belirlenmiştir. Maviyemiş renk maddelerinin boncuk yo ntemiyle 
mikroenkapsu lasyonuyla elde edilen kapsu llerin dog al renklendirici olarak kullanımının uygun oldug u 
belirlenmiştir. Isıl jelleşme ile elde edilen kapsu llerde ise yeterli renk maddesinin enkapsu le edilemedig i 
go ru lmu ştu r.  

Mikroenkapsu lasyon yo ntemi ile maviyemiş renk maddelerinin sıvı formdan katı forma geçişi sag lanmış 
ve gıdalarda renklendirici olarak kullanımı amacıyla dayanıklı formda yeni bir u ru n ortaya konulmuştur.  

Anahtar kelimeler: Maviyemiş, mikroenkapsülasyon, peynir altı suyu proteini, sodyum aljinat.   

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. 
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Çizelge 1. Hammaddeye ait fiziksel ve kimyasal 
analiz sonuçları 

  

  

  

  

  

  

 

  
  
  

  

  

  

Çizelge 2. Mikrokapsüllerin analiz sonuçları 
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