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Yaban Mersini (Vaccinium myrtillus) Sarabinin Antioksidan
Aktivitesinin Arastirilmasi

Tugge URUK!, Sibel KAHRAMAN!

OZET: Yaban mersini iilkemizde de yetistirilen antioksidan aktivitesi yiiksek meyvelerden biridir. Yaban mersini
meyve sarab1 yapiminda da kullanilmaya baglanmistir. Bu caligmada, klasik maserasyon ydntemi ile iiretilen yaban
mersini sarabinin fermantasyon boyunca alkol miktari, toplam asitlik, indirgen seker, toplam fenolik madde ve
antosiyanin degisimleri haftalik olarak incelenmistir. Uretilen saraptaysa antioksidan aktivite testleri 2,2-difenil-
1-pikril hidrazil (DPPH) radikal giderme yontemi ve indirgeyici giic metodlar: ile tayin edilmigtir. Elde edilen
sonuglara gore sarabin alkol degeri fermantasyon sonunda %12’ye ulagmistir. Fermantasyon boyunca toplam asitlik
degeri 11.6 g L-'den 8.7 g L'"’ye diigmiis, antosiyanin miktar1 azalmig ve fermantasyon bitiminde 15 mg L""ye
diigmiigtiir. Toplam fenolik bilesen igerigi fermantasyon bitiminde 199.49 mg L' bulunmustur. % DPPH Radikal
giderme aktivitesi %52.5, indirgeyici gii¢ aktivitesi ise 0.170 olarak bulunmugtur.
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ABSTRACT: Blueberry is one of the fruits that has high antioxidant activity grown in our country. Blueberry
is also used for wine making. In this study we investigated alcohol amount, total acidity, reducing sugar, total
phenolic content and anthocyanine changes as weekly periods during fermentation in blueberry wine produced
by the classical maceration method. It is also performed some antioxidant tests; 2,2-diphenyl-1-dipicrylhydrazyl
DPPH radical scavenging activity and reducing power in the final product. Alcohol amount is determined as
12% for final product. Total acidity amount of wine decreased from 11.6 g L' to 8.7 g L-'during fermentation
and anthocyanine content decreased to 15 mg L. Total phenolic content is measured as 19949 mg L.
% DPPH Radical scavenging activity and reducing power was found as 52.5% and 0.170, respectively.
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GIRIS

Sarap iiretiminde materyal olarak sadece iiziim
degil, iilkelerin ekolojilerine gore yetistirilebilen
diger meyveler de kullanilmaktadir. Meyve saraplari
bati iilkelerinde 6. yiizyildan beri iiziim sarabindan
farkl1 olarak tretilmektedir. ‘En biiyiik farklilik
hammaddenin degisikligi olup, bunun yaninda meyve
suyunun seyreltilmesi, tatlandirilmasi, fermantasyon
ve eskitme uygulamalarinin kendine 6zgii olmas1 ve
tiretildigi meyvenin buke ve aromasini tam olarak
tagtyor olmasi da diger farkliliklardir’(Fidan ve Anli,
2000). Meyve sarapciliginda yaygin olarak cilek,
ahududu ve yaban mersini gibi iliziimsii meyveler
kullanilmaktadir. Yaban mersininindiinyada BatiAsya
ve Kuzey Amerika’da {iretimi yapilmakta, Tiirkiye’de
ise 40-42° kuzey enlemleri arasinda kalan ve biiyiik
kismin1 Karadeniz Bolgesi’nin kapladigi alanda,
Giresun, Erzurum, Trabzon ve Rize basta olmak {izere
nispeten yiiksek rakimli, asitli ve organik maddece
zengin topraklarda kolayca yetisebilmektedir.
Son yillarda Karadeniz Bolgesi’ndeki dogal asitli
topraklarda yaban mersininin V. myrtillus cesidi
kullanilarak iiretim alanlar1 hizla artmaktadir. V.
myrtillus asitli ve organik madde bakimindan zengin
topraklara sahip 1liman iklim kusaginda yetigebilen
tizlimsii bir meyvedir. Yaban mersininin iilkemizde
bulunan tiirli V. myrtillus’tur. 2000’1i yillarda yapilan
aragtirmalar V. myrtillus’un antioksidan icerigi en
yiiksek olan meyvelerden biri oldugunu, kanser riskini
azaltan antioksidanlar icerdigini ve ozellikle beyin
fonksiyonlarinin iizerine onemli derecede olumsuz
etkiye sahip olan Alzheimer hastaliginin olusumunun
onlenmesinde etkili oldugu belirtilmektedir (Celik,
2006).

Yaban mersini sarab1 geleneksel fermantasyon
yontemi ve modern gida igleme yontemleriyle yapilan
bir meyve sarabidir. Flavonoid ve fenolik asitler gibi
antioksidan maddelerce zengindir. Yaban mersini
sarabinda kamferol, ferulik asit, vanilik asit, kafeik
asit, gallik asit ve protokatesuik asit bulunmaktadir
(Lietal.,2011).

Saraplardakaliteyi belirleyen iki temel faktor ¢esit
ve uygulanan igleme teknigidir. Meyve saraplarinda
kullanilan ¢esidin sarap iiretimine uygunlugu (seker,
asit ve aroma) son derece onemlidir.
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Bu c¢alismanin amaci klasik maserasyon
yontemiyle V. myrtillus tiirii yaban mersini sarabinin
iiretimi esnasinda sarabin fermantasyon boyunca
alkol, asitlik, indirgen sgseker, fenolik bilesen
icerigi, antosiyanin miktar1 degisimini belirlemek
ve fermantasyon bitiminde garabin antioksidan

aktivitesini tayin etmektir.

MATERYAL VE YONTEM

Sarap yapiminda 2014 yilinda Artvin’den temin
edilen V. myrtillus tiirii yaban mersini kullanilmigtir.
10 kg yaban mersini elle ayiklandiktan sonra, elle
sikilarak ezme islemi uygulanmig ve 50 mg L
olacak sekilde sodyum bisiilfit ile kiikiirtleme
yapilarak, mayse hacmen ikiye ayrilmistir. Ayrilan
kisimlar iizerinde hava kilidi bulunan 10 L’lik cam
damacanalara konmuslardir. Bir kistm mayseye
85°C’de 1 dakika pastorizasyon iglemi uygulandiktan
sonra her iki mayseye 50 mg L' olacak sekilde
pektolitik enzim ilavesi yapilarak 48-72 saat
maserasyona birakilmistir.

Sira eldesinden sonra 13%alkol olusturacak hesabi
ile once 90 oksele derecelik sakkaroz ve su katilmistir.
200 mg/L Pak maya markali maya ilavesi ile
fermantasyon islemi baglatilmistir. Fermantasyonun
3. giini 10 o©ksele derecelik sakkaroz ilavesi
yapilmigtir. Belirli araliklarla fermente olmakta olan
sira tortularindan arindirilmis ve 1 defa 30 mg/L
kiikiirtleme islemi yapilmigtir ve sira steril edilmis
bagka bir cam damacanaya aktarilip, bulundugu
damacanadaki tortular alinmasi suretiyle tortularindan
arindirilma islemi gergeklestirilmistir. Fermantasyon,
sicaklifi 18-22°C arasinda degisen laboratuvar
ortaminda kapali bir dolapta gerceklestirilmisgtir.
Fermantasyon sonlanana kadar haftada bir kez olmak
lizere periyodik olarak siradan kiiciik hacimlerde
ornek alinmig ve 3 paralelli ¢alisilarak alkol, asitlik,
indirgen seker, fenolik bilesen igerigi, antosiyanin
miktar1 ve antioksidan aktivitesi ¢esitli yontemlerle
tayin edilmistir.

Alkol Tayini

250 mL sarap litrelik balona bosaltilarak,
sarabin icerdigi karbondioksit ultrasonik banyoda
uzaklastirildi. Destilasyon diizenegi kurularak 250
ml destilat toplanana kadar destilasyon islemine
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devam edildi. Alkolmetrenin termometresinden
okuma sicakligt, % hacim alkol derecesi okundu.
Alkolmetreler ve alkol skalasi kullanilarak
20°C’ deki % hacim alkol derecesi hesaplandi
(Yavuzeser,1989).

Toplam Asit Tayini

Toplam asit, vakum altinda karbondioksiti
alinan saraptan, 10 mL numune alinarak, pH metre
ile pH=8.2’ye kadar 0.1 N’lik NaOH c¢ozeltisi ile
titre edilmek suretiyle belirlenmistir. Sonuglar meq
L've g L' (sitrik asit cinsinden) olarak verilmistir
(Anonymous, 1990).

indirgen Seker Tayini

Indirgen seker tayini, Carrez c¢ozeltileri
kullanilarak rengi kaybolan ve seyreltilen saraplarda
Luff-Schoorl metoduna gore yapilmigtir (Ough and
Amerine, 1988).

Toplam Fenolik Bilesen Tayini

Toplam fenolik bilesen miktar1 Folin yontemine
gore (Slinkard and Singleton, 1997) Folin-Ciocalteau
reaktifi kullanilarak tayin edilmigstir. Elde edilen
sonuglar gallik asit kalibrasyon egrisinden mg
L' olarak gallik asit ekivalenti (GAE) olarak
hesaplanmistir.

Sonucglar Esitlik 1’e gore hesaplanmaistir.
% DPPH Radikal Giderme Aktivitesi = [(A -A)/A ]*100
A, = Kontrol absorbans degeri

A, = Ornegin absorbans degeri

Indirgeyici Giic

Yaban mersini gsarabinin indirgeyici giliciliniin
tayini Oyaizu metoduna gore yapilmistir (Oyaizu,
1986). 2.5 mL sarap ornegine 2.5 mL 0.2 M fosfat
tamponu (pH=6.6) ve 2.5 mL %]1’lik potasyum
ferrisiyaniir [K,Fe(CN),] ilave edildikten sonra
karigim 50°C’de 20 dakika inkiibe edilmistir. Bu
islemlerden sonra reaksiyon karigimina 2.5 mL
%10’luk triklorasetik asit (TCA) ilave edilmisgtir.
10 dakika boyunca 3000 rpm’de santrifiij edilip ve
santrifiij sonrasi1 list fazdan 2.5 mL alinarak bagka
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Antosiyanin Tayini

Toplam antosiyanin miktarinin belirlenmesinde
degisik pH yontemi kullanilmistir. Yontemde drnekler
pH=4.5 ve pH=1 tampon ¢6zeltileri ile karigtirilmig ve
spektrofotometrede Orneklerin maksimum absorbans
gosterdigi 510 ve 700 nm’de absorbans degerleri tespit
edilmistir. Toplam antosiyanin miktar1 siyanidin-3-
glikozit cinsinden hesaplanmistir (Ribereau-Gayon et
al., 2000).

Antioksidan Aktivite Tayini

Antioksidan aktivitesi tayinin de % DPPH radikal
giderme aktivitesi ve indirgeyici giic yontemleri
kullanilmistir.

% DPPH Radikal Giderme Aktivitesi

DPPH Radikal
Williams
edilmistir.

DPPH radikalinin giinliikk olarak 20 mg L
konsantrasyonun da olacak sekilde metanoldeki

Brand-
et al., (1995) metoduna goére tayin

giderme aktivitesi

¢ozeltisi hazirlanmistir.

radikal 1.5 mL
alinarak iizerine 0.75 mL sarap Orne8i
edilmistir. 30 dakikanin sonunda absorbanstaki
degisim 517 nm’de kor ¢ozeltiye (metanol) karsi

Hazirlanan ¢cozeltisinden

ilave

spektrofotometrik olarak olciilmiistiir.

(Esitlik 1)

tiipe aktarilmigtir. Bu c¢ozeltilerin iizerine 2.5 mL
destile su ve % 0.1°1ik 0.5 mL FeCl, ilave edildikten
sonra absorbans 700 nm’de kore kargi okunmustur.
Kor olarak destile su kullanilmistir. Standart olarak

ise BHA ve a-tokoferol kullanilmistir

BULGULAR VE TARTISMA

Fermantasyon siirecinde % alkol, toplam
asitlik (g L"), indirgen seker (g L), fenolik bilegik
(mg L'GAE), antosiyanin (mg L") degisimi Cizelge
1’de gosterilmistir.
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Cizelge 1. Yaban mersini sarabinin fermantasyon siiresince % alkol, toplam asitlik, indirgen seker, fenolik bilesen ve antosiyanin

degerleri
1.hafta 2.hafta 3.hafta 4.hafta 5.hafta 6.hafta 7.hafta 8.hafta
1 2 5 9 10 11 12 12.8
% Alkol
+0.0 +0.0 +0.0 +0.0 +0.0 +0.0 +0.0 +0.0
Toplam Asitlik 11.6 11.4 1.1 10.3 9.7 9.3 8.9 8.7
(gL +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1
indirgen Seker 50.2 46.5 33.6 23.9 14.8 9 6.9 6
(gL +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1 +0.1
Toplam Fenolik 231.31 220.71 218.18 210.61 201.52 201 199.49 199.49
Bilesen
(mg L' GAE) +0.2 +0.2 +0.2 +0.2 +0.2 +0.2 +0.2 +0.2
Antosiyanin 570 408 293 184 120 88 61 15
(mg L) +0.5 +0.5 +0.1 +0.5 +0.5 +0.5 +0.5 +0.1
*Sonuglar ii¢ degerin ortalamasidir(n=3).
Alkol seviyesi Toplam Asitlik Tayini
Bu arastirmada alkol seviyesi fermantasyon Cizelge 1°de goriildiigii gibi c¢alismamizda

stirecinde artmis ve fermantasyon sonucunda %12.8’e
ulagsmistir (Cizelge 1). Resmi gazetede yayimlanan
27131 sayih Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne
gore (2009)  ise, sarabin hacmen gercek alkol
miktar1 en az % 9, toplam alkol miktar1 en fazla %15
olmas1 gerektigi belirtilmistir. Bu alkol diizeyine 2-3
haftalik bir fermantasyon siireciyle ulasilmaktadir.
Calismada fermantasyonun beklenenden daha uzun
siirmesi laboratuvar sicakliginin 18-22°C olmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Alkol diizeyi sarabin
kalitesine ve dayanikliligina etki eden bir faktordiir.
Alkol diizeyi az olan saraplar mayalarin ve bakterilerin
etkilerine daha fazla maruz kalmaktadir. Sarabin
dayaniklilif1 acisindan alkol diizeyinin %10’un altina
diigsmesi sarabin dayanikliligin1 azaltmaktadir (Canbasg,
2005). Yapilan bir ¢aligmada bogiirtlen sarabi igin alkol
orani pastOrize sarapta %14.02 olarak saptanmigtir
(Togay, 2005). Bizim ¢alismamizda ilave edilen seker
miktart ile alkol seviyesinin 7. haftanin sonunda %12
olmas1 hedeflenmistir. Yapilan caligmada hedeflenen
alkol miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi’ne uygun
ve meyve saraplarinda yapilan ¢alismalarla paralellik
gostermektedir. Sarapta herhangi bir mikrobiyal
bozulma gerceklesmeden 16 aydir korunmasinda
alkol miktarinin %10’un iizerinde olmasinin etkisi
gozlenmistir.
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fermantasyon baglangicinda 11.6 g L olan toplam
asitlik seviyesi fermantasyon siiresinin bitiminde
8.70 g L""ye azalmustir. Toplam asitlik degeri sarapta
serbest halde bulunan mineral ve organik asitlerin
(tartarik, malik, sitrik, siiksinik, laktik, asetik asit
gibi) miktarini vermektedir. Toplam asitlik saraplarin
tat ve dayaniklilig1 tizerinde etkilidir. Asitlik, hastalik
yapan mikroorganizmalarin etkisini Onleyerek saraba
dayaniklilik ve tazelik kazandirir. Ayrica tanenlerin
buruklugunu artirarak aromay:r da etkiler. Renk
maddelerinin ¢oziinmesini kolaylastirarak rengin daha
canli olmasint saglar ve saraplarin renk tonu iizerinde
etkili olur (Canbas, 2005).

Rommel et al., (1992) toplam asitligin sitrik
asit cinsinden tanik bogiirtlen saraplarinda 9.1-10.9
g L1 arasinda, pastorize bogiirtlen saraplarinda ise
10.3-11.9 g L' arasinda degisim gosterdigini tespit
etmislerdir. Amerine et al., (1980) bogiirtlen sarabi
ile ilgili bir calismada toplam asitligi 8.9 g L' olarak
saptamiglardir. Rommel et al., (1990) pastorizasyon
isleminin organik asitlerin enzimatik par¢alanmasini
engellediginden toplam asit seviyesini korudugunu
bu sebeple pastorize olan saraplarda asit miktarinin
tanik saraplarina oranla daha yiiksek seviyede
oldugunu tespit etmislerdir.
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Indirgen Seker Tayini

Indirgen seker seviyesinin fermantasyon siiresince
haftalara gére degisimi incelendiginde 1.haftada 50.2
g L' olarak ol¢iildiigii, daha sonra bu miktarin giderek
azalarak 8. hafta sonunda 6 g L' olarak tespit edildigi
goriilmektedir (Cizelge 1). Fermantasyon siiresince
azalan seker miktar1 ve artan alkol orani ilave edilen
sekerin alkole doniistiigiinii gostermektedir.

Rommel et al., (1992), iirettikleri bogiirtlen
saraplarina daha dengeli bir gsarap elde etmek
amaciyla siseleme asamasinda 30 g L' seker ilavesini
onermiglerdir. Tiirk ve Alman sarap yonetmeliklerine
gore liziimsii meyvelerden elde edilen saraplarda
toplam seker miktar1 ¢erez saraplarda minimum 20 g
L' seviyesinde olmalidir. Uziimsii meyve olan cilekten
yapilan cesitli tipteki saraplarda seker igeriginin 2.5-
81.1 g L' arasinda degistigi bildirilmistir (Giiven,
1994).

Toplam Fenolik Bilesen icerigi

Fenolik bilesikler; benzen halkasi iceren organik
maddelerdir. Bunlar bitkiler aleminde bulunan
ikincil metabolitlerdir. Fenolik maddeler meyvelerde
genellikle diigiik miktarda bulunmasinaragmen bunlarin
islenmelerinde degisik sorunlara neden olabilen 6nemli
bilesiklerdendir (Tosun ve Artik, 1998). Bu bilesikler,
ozellikle meyvenin ve elde edilen {iriiniin goriiniisii, tad
ve aromasinda onemli rol oynarlar (Tomas-Barberan
and Espin, 2001).

Yaban mersini sarabindaki fenolik bilesik seviyesi
gallik asit kalibrasyon egrisi c¢izilerek gallik asit
ekivalenti cinsinden hesaplanmistir. Fermantasyonun
ilk haftasinda 231.31 mg L'GAE olan fenolik bilesen
miktart fermantasyon esnasinda Onemli bir azalma
gostermeyerek fermantasyon sonunda 19949 mg
L' GAE olarak olgiilmiistiir. Su and Chien (2007),
calismalarinda yaban mersininin Vaccinium ashei
tiiriinden iki farkli igleme teknigiyle yapilan saraplarda
fenolik bilesen igerigini 85.8 + 1.54 ve 115 + 3.06
mg/100 mL GAE olarak tayin etmiglerdir.

Farkli kirmizi meyve cesitlerinden imal edilen
saraplarin toplam fenolik madde diizeylerinin tespit
edildigi bir calismada, toplam fenolik madde diizeyleri
yliksekten diiglige gore visne saraplarinda 1080 mg
L'GAE, kirmizi bogiirtlen ve siyah frenk iiziimi
sarabinda, 1050 mg L'GAE, siyah frenk tliziimi ve
yaban mersini sarabinda 1040 mg L'GAE, kirmizi
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frenk iizlimii sarabinda ise 890 mg L'GAE ve frenk
liziimii sarabinda 870 mg L'GAE olarak bulunmustur
(Heinonen et al.,1998).

Antosiyanin Tayini

Antosiyaninler, cogu meyve, sebze ve ¢igeklerin
kirmizidan maviye kadar degisen renklerini olusturan
ve suda c¢oziinen dogal pigmentlerdir (Cemeroglu ve
ark., 2001). Bu arastirmada antosiyanin miktarinin
fermantasyon siirecindeki degisimi Cizelge 1°de
goriilmektedir.

Bu aragtirmada fermantasyon siirecinde antosiyanin
miktar1 1. haftada 570 mg L-'olarak tayin edilmis, diger
haftalarda azalma gostererek 8.hafta sonunda 15 mg L™
seviyesine inmistir. Rommel et al., (1992) antosiyanin
diizeyin “Evergreen” cesidi bogiirtlenlerden iirettikleri
tanik saraplarda 29 mg L', pastorize saraplarda 71
mg L' olarak bulmuglardir. Yaban mersini sarabinin
antosiyanin miktar1 bogiirtlen garabindan daha
diisiiktiir. Uziimsii meyve saraplari hakkinda yapilan
bir ¢calismada toplam antosiyanin iceriginin depolama
stirecinde bizim ¢alismamiza benzer olarak tiim garap
numunelerinde azalma gosterdigi saptanmistir (Rein,
2005).

Pilando et al., (1985) iiziimsii meyvelerden
tiretilen saraplardaki renk bozulmasinda enzimatik ve
enzimatik olmayan esmerlesmeyle beraber, antosiyanin
pigmentlerindeki dayaniksizliin etkisi oldugunu tespit
etmiglerdir. Bunun yaninda arastirmacilar iiziimsi
meyve suyundaki antosiyaninin yalmizca %3-9’unun
saraba niifuz edebildigini saptamiglardir.

DPPH Radikal Giderme AKktivitesi

DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) ticari olarak
elde edilebilen stabil organik azot radikalidir (Huang
et al., 2005). % DPPH radikal giderme aktivitesi analiz
yontemi dogal ekstraktlarin antioksidan kapasitesini
olcmede ¢ok sik kullanilan bir metottur (Mot et al.,
2011). Bu yontemde antioksidan tarafindan DPPH
serbest radikaline proton transferi reaksiyonu 517 nm’de
absorbansin azalmasina neden olmaktadir. Bu metot
basit,hizli ve birgok 6rnegin radikal siiplirme aktivitesini
izlemek i¢in farkli 6rneklerin ¢oziiniirliiklerine elverisli
bir metot olarak tarif edilir. Bu arastirmada DPPH
radikali giderme aktivitesi %52.5 olarak bulunmustur.
Giiveng ve arkadaglar1 (2011) ise, DPPH yontemiyle
Sirince Vincent yaban mersini sarabinin antioksidan
aktivitesini bizim sarabimizdan daha diisiik %45 olarak
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bulmusglardir. Sirince sarabinin alt tiirii bilinmemekle
beraber antioksidan aktivitedeki farkliligin nedeninin
meyvedeki yoresel farklilik oldugu ve saraba islemedeki
farklilik olabilecegi diisliniilmiistiir.

Indirgeyici Giic

Indirgeyici giic analizi antioksidan aktivitenin bir
gostergesidir. Fet-Fe?’ye degisimiyle olusan metal
kompleksinin konsantrasyonuna bagli olarak 700 nm’de
absorbans Olciilmektedir. Buna gore yaban mersini
sarabinin indirgeyici giic degeri 0.170 bulunmugtur.
Yapilan bir ¢aligmada Narince sarabi icin indirgeyici
gli¢c degeri bizim degerimizden daha yiiksek olarak 0.23
bulunmusgtur (Baydar ve ark.,2011). Sarabin indirgeyici
glic degeri standart olarak kullanilan a-tokoferol ve
BHA’nin indirgeyici giic degerlerinden daha diisiik
bulunmustur.

SONUC

Yaban mersininin igerdigi antioksidanlar kanser
riskini azaltmaktadir. Ozellikle 2000°1i y1llarda yapilan
arastirmalar antioksidan icerigi yiliksek olan meyvelerin
insan beslenmesi
yogunlagsmistir. Bu arastirmalara gore antioksidan
icerigi en yiiksek olan meyvelerden biri yaban
mersinidir. Ozellikle beyin fonksiyonlarin {izerine
onemli derecede olumsuz etkiye sahip olan Alzheimer
hastaliginin olusumunun O6nlenmesi iizerinde etkili
oldugu belirtilmektedir (Joseph et al., 2003)

tizerine kullanimlart konusunda
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Yaban mersininden imal edilen sarap da
antioksidan acisindan zengindir. Bu arastirma yaban
mersini sarabinin antioksidan aktivitesini arastirmak
icin yapilmistir. Laboratuvar gartlarinda imal edilen
yaban mersini sarabinin olusum siirecindeki degisimler

haftalik periyotlar halinde izlenmistir.

Fermantasyon siirecinde yaban mersini sarabinin
alkol seviyesinin 1. ve 4. haftalar arasinda hizli bir
ylikselme gostererek 9 katina c¢iktigi, 8. haftada
yaklasik %35 olarak arttigi saptanmistir. Toplam
asitlik seviyesinin giderek azalma gosterdigi ve
baglangicta 11.6 olan degerin 8. hafta sonunda 8.7’ ye
azaldig1 tespit edilmistir. Indirgen seker seviyesinin
8 haftalik siirecte yaklasik 8 kat azaldig1 goriilmiistiir.
Toplam fenolik bilegen seviyesinin 8 haftalik siirecte
23131 mg L'GAE’den 19949 mg L'GAE’ye
azaldig1 saptanmugtir. Fermantasyon
antosiyanin miktar1 1. haftada 570 mg L-"ye ¢ikmus,
diger haftalarda azalma gostererek 8. hafta sonunda
15 mg/L seviyesine inmistir. Bu arastirmada yaban
mersini sarabinin % DPPH radikal giderme aktivitesi
%52.5 olarak bulunmustur. Antioksidan aktivitenin
bir gostergesi olan indirgeyici gii¢ degeri 0.170
olarak Sl¢ililmiistiir. Yaban mersini garabi1 da yaban
mersininin meyvesi gibi dnemli oranda antioksidan
aktiviteye sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
yaban mersini sarabinin dengeli bir sekilde diyete
eklenmesinin viicudu oksidatif strese karst koruyucu
olacag diisiiniilmektedir.

siirecinde

Celik H, 2006, Karadeniz Meyvesi"igin Yeni Bir Meyve Tiirii Yaban
Mersini (Likapa). 2. Ulusal Uziimsii Meyveler Sempozyumu,
Eyliil, Tokat.

Fidan I, Anl RE, 2000. Meyve Saraplari Uretimi, Ozel Saraplar.
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Kavaklidere Egitim Yayinlari, no:3, 117, 170.

Giiven S, 1994. Baz1 Meyvelerden Cesitli Tipte Sarap Uretimi
Uzerine Aragtirmalar. Tarim ve Koyisleri Bakanligi Tarimsal
Aragtirmalar Genel Miudiirliigi, Canakkale, TAGEM-GY-
04-E-2 No:21, 22s..

Giiven¢ A, Giil H, Uzun E, 2011. Yaban mersini posasinin
antioksidan kapasitesi ve trans-resveratrol derisimi iizerine
ses Otesi dalgalarin etkisinin incelenmesi. BAP Proje,
1104343001, s25.

Heinonen IM, Lehtonen PJ, Hopia Al, 1998. Antioxidant activity of
berry and fruit wines and liquors. Journal of Agricultural and
Food Chemistry, 46: 25-31.

Huang D, Ou B, Prior RL, 2005. The chemistry behind antioxidant
capacity assays. Journal of Agricultural and Food Chemistry,
53: 1841-1856.

Igdir Uni. Fen Bilimleri Enst. Der. / Igdur Univ. J. Inst. Sci. & Tech.



Yaban Mersini (Vaccinum myrtillus) Sarabinin Antioksidan Aktivitesinin Arastirilmasi

Joseph, JA., Denisova, NA., Arendash, G, Gordon, M, Diamond, D,
Shukitt-Hale, B, 2003. Blueberry supplementation enhances
signaling and prevents behavioral deficits in an Alzheimer
disease model. Nutritional Neuroscience, 6: 153-162.

Li Z, Chi LZ, Zhu JK, Zhang YY, Wang QJ, He PT, 2011.
Simultenaus determination of active ingredients in blueberry
wine by CE-AD. Chinese Chemical Letters, 22: 1237-1240.

Mot CA, Dumitrescu SR, Sarbu C, 2011. Rapid and effective
evaluation of the antioxidant capacity of propolis extracts
using DPPH bleaching kinetic profiles, FT-IR and UV-VIS
spectroscopic data. Journal of Food Composite and Analysis,
24,516-522.

Ough CS, Amerine MA, 1988. Methods for analysis of Musts and
Wines. John Willey and Sons, New York.

Oyaizu M, 1986. Studies on product of browning reaction prepared
from glucose amine. Japanese Journal of Nutrition. 44: 307-
315.

Pilando LS, Wrolstad RE, Heatherbell DA, 1985. Influence of fruit
composition maturity and mold contamination on the color
and appearance of strawberry wine. Journal of Food Science,
50: 1121-1125.

Rein M, 2005. Copigmentation reactions and color stability of berry
anthocyanins. Academic Dissertation, University of Helsinki,
Helsinki, 87s.

Ribereau-Gayon P, Glories Y, Maujean A, Dubourdiea U, 2000.
Anthocyanin copigmentation reactions. The Chemistry of
Wine and Stabilization and Treatments, Handbook of Enology,
Volume 2, John Wiley and Sons Ltd., 166-167.

Rommel A, Wrolstad RE, Heatherbell DA, 1992. Blackberry
juice and wine:processing and storage effects on anthocyanin
composition, color and appearance. Journal of Food Science,
57 (2): 385-391.

Cilt/ Volume: 7, Say1/ Issue: 4,2017

Rommel A, Heatherbell DA, Wrolstad RE, 1990. Red raspberry juice
and wine: Effect of processing and storage on anthocyanin
pigment composition, color and appearance. Journal of Food
Science, 55 (4): 1011-1017.

Slinkard K, Singleton VL,1997. Total phenols analysis: automation
and comparison with manual methods. American Journal of
Enology and Viticulture, 28: 49-55.

Su MS, Chien PJ, 2007. Antioxidant activity, anthocyanins, and
phenolics of rabbiteye blueberry (Vaccinium ashei) fluid
products as affected by fermentation. Food Chemistry, 104:
182-187.

Togay A, 2005. Bogiirtlen Sarabi Uretimi Uzerine Bir Arastirma.
Cukurova Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans
Tezi, Adana.

Tomas-Barberan, FA, Espin, JC, 2001. Phenolic compounds and
related enzymes as determinants of quality in fruits and
vegetables. Journal of the Science of Food and Agriculture,
81: 853-876.

Tosun I, Artik N, 1998. Bogiirtlenin kimyasal bilegimi iizerine
arastirma. Gida, 23 (6): 403-413.

Tiirk Gida Kodeksi Sarap Tebligi, 2009. Teblig No 2008/67, Say1
27131, Madde 5.

Yavuzeser, A, 1989. Saraplarda Kimyasal ve Analitik Yontemler
ve Sarap Igletmeleri Denetimi Uzerine Aragtirmalar. Tekel
Enstitiileri Yayinlari, No. 33, Istanbul.

&3



