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FRENK UZUMLERININ GIDA SANAYIINDE
DEGERLENDIRME OLANAKLARI

Hacer EKSI?
OZET

Diyetin bir parcasi olarak, bazi meyvelerin tiiketimi onemli derecede uzun vadeli
fizyolojik etkilere sahiptir. Farkhh meyve tiirleri icinde, iiziimsii meyveler biyoaktif
ozellikleri nedeniyle bilyilk oneme sahiptir. Son yillarda arastirmalar antimutajenik,
antienflamatuar ve antikarsinojenik etkilerinden dolay1 iiziimsii meyveler iizerinde
yogunlasmistir. Yiiksek miktarda biyoaktif bilesik ve antioksidan icerige sahip frenk
iiziimleri antosiyaninler, flavonlar ve diger polifenolik bilesiklerin 6nemli kaynagi olan
liziimsii meyvelerden biridir. Sadece mevsiminde smirh bir siirede tiiketilen bu
meyvelerin kullamm olanaklarimin arttirilmasi1 gerekmektedir. Bu amacla, frenk
iiziimleri, saghk acisindan faydalar: yiiksek nutrasotik ve gida uygulamalar icin katma
degerli iiriinlerin gelistirilmesinde firsatlar sunmaktadir. Bu meyvelerden elde edilen
ekstraktlar, konsantre ve mikro enkapsiile toz seklinde kullamlabilmektedir. Ozellikle
yiiksek antioksidan icerigi nedeniyle fonksiyonel gida formiilasyonlarina katilabilecegi ve
dogal bir gida katki maddesi olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada;
Frenk iiziimiiniin 6nemi, fonksiyonel ozellikleri ve ekstraktlarinin gida sanayinde
kullamim olanaklari ile ilgili yapilan ¢calismalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Frenk {izimii, fonksiyonel, ekstrakt, mikroenkapsiil, polifenol, gida
katk1 maddesi

ABSTRACT
ASSESSMENT OF THE POSSIBILITY OF CURRANTS IN FOOD INDUSTRY

As a part of a diet, consumption of certain fruits may have noticeable long-term
physiological effects. Among different fruit species, berries have attracted a great
attention for their bioactive properties. In recent years scientific interest has been focused
on berries because of preventive effects in humans for a number of diseases through
certain anti-mutagenic, anti-inflammatory and anti-carcinogenic activities. Currants
which has high content of bioactive compounds and anti-oxidant properties are one of the
important source of flavonoids, especially anthocyanins, flavonols and other polyphenolic
compounds. Usage possibilities of these fruits consumed only in a limited season should
be increased. For this purpose currants offer opportunities for development of value-
added products for nutraceutical and food applications to enhance health benefits.
Extracts obtained from these fruits can be used as concentrated and microencapsulated
powder. Particularly, it is considered that currant fruits could be used in formulations of
functional foods and also as a natural food additive because of high content of
antioxidant. In this research, studies related to importance of the currants, its functional
properties and usage possibilities of extracts in food sector were compiled.

Keywords: Currant, functional, extract, microencapsul, polyphenol, ingredient
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GIRIiS

Tiim diinyada ve ozellikle gelismis iilkelerde
oldugu gibi tlilkemizde de insan sagligi agisindan
bliylik 6neme sahip, antioksidan kapasitesi
yiiksek, fenolik bilesikler bakimindan zengin
meyvelere ve bu meyvelerden iiretilen iiriinlere
olan  ilgi  gittikge  artmaktadir [20].
Epidemiyolojik ¢alismalar fenolik bilesiklerce
zengin  meyve tiiketiminin  kardiyovaskiiler
hastalik, oksidatif stres ve diyabet riskini
onledigini gostermistir [26]. Son yillarda yapilan
aragtirmalar antimutajenik, antienflamatuar ve
antikarsinojenik etkilerinden dolayr iiziimsi
meyveler tizerinde yogunlagmigtir [14].

Besleyici gida bilesenlerine ilave olarak
(vitamin, mineral, seker, organik asit, diyet lif,
doymamis yag) [4], zimsi meyveler
flavonoidler (antosiyanin, flavonol, flavanol),
tanenler (proantosiyanidin, ellajitanen,
gallotanen), stilbenoitler (resveratrol), fenolik
asitler (hidroksibenzoik asit ve hidrosinamik asit
derivatlar1) ve lignanlar gibi farkli fitokimyasal
gruplar agisindan iyi birer kaynaktir [1, 21].
Icerdigi  yiiksek  antosiyanin  ve  diger
fitokimyasallar agisindan Frenk iiziimii de bu
meyveler sinifina girmektedir [24].

Frenk tizlimii Rosales takiminin
Saxifragaceae  familyasimin  Ribes  cinsine
girmektedir. Ribes cinsinde Ribesia, Coreosma
ve Grossularia olmak iizere iic onemli alt cins
bulunmaktadir. Ribesia altcinsine kirmizi ve
beyaz frenk {iztim tiirleri, Coreosma alt cinsine,
siyah frenk tizimleri, Grossularia alt cinsine ise
bektasi tiziimleri dahil edilmistir [18]. Turkiye’de
frenk tiziimiiniin bes tiiri oldugu ve bu tiirlerin;
siyah meyveli frenk tziimi (Ribes nigrum L.),
Dogu Karadeniz frenk tiziimii (Ribes orientalis
L.), Alp fren kizimii (Ribes alpinum L.) ve
Kafkas frenk tiziimii (Ribes biebersteinii Berl.
Ex. Dc.), ile peyzaj planlamasinda kullanilan ve
siis bitkisi olarak yetistirilen Ribes rubrum
oldugu belirtilmektedir [8].

Frenk {iziimiiniin anavatan1 kuzey yarim
kiirenin 1liman bolgeleridir ve o6zellikle Kuzey
Amerika, Avrasya ve And daglar1 genis bir cesit
zenginligine sahiptir. Tirkiye’de ise kuzey
bolgelerde Artvin ilinden Canakkale’ye kadar
Bursa ilini de i¢ine alan 1000 metrenin {istiindeki
alanlarda dogal yayilis gostermekte olup, Orta ve
Dogu Anadolu’nun ise 3000 metreye kadarki
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nemli bolgelerinde  goriilebilmektedir  [15].
Yetistigi bolgelerde yeterli yagis ve nem olmasi
durumunda sulama yapmadan yetistirilebilen bir
tirdiir [5]. Diger meyveler ile karsilastirildiginda
frenk {iziimii yetistirme kosullar1 agisindan
gereksinimleri makul, yatirrm ve kar agisindan
hizl1 déniisti olan bir meyvedir [9, 13].

Meyvelerin 6nerilen giinlitk alim miktarlarina
ragmen tliketimi azdir. Bu nedenle, bitkisel
kaynaklardan elde edilen fitokimyasallar ile
giiclendirilmis  fonksiyonel gida  {irlinleri
gelistirilerek farkli gidalar aracilign ile bu
bilesiklerin tiiketicilere ulastirilmasi ihtiyaci
dogmustur. Genel olarak fitokimyasallar farkli
meyvelerden  farkli  solvent ekstraksiyonu
teknikleri kullanarak ekstrakte edilmekte ve
fonksiyonel gida iiriinlerin bilesimine
katilmaktadir. Elde edilen bu ekstraktlar direkt
olarak gida formiilasyonlarina katilabilecegi gibi
mikroenkapsiile toz seklinde de gida sistemlerine
dahil  edilebilmektedir. =~ Mikroenkapsiilasyon
cevresel faktorlerin yikict ve oksitleyici etkilerine
kargi hassas olan fitokimyasallarin tahribatsiz
sekilde tiiketiciye ulastirilmasinda genis capta
kullanilan bir tekniktir. Mikroenkapsiilasyon
cekirdek maddeyi bir duvar veya kaplama ajani
ile enkapsiile ederek onun kétii gevre kosullarina
maruz kalmasini Onlemekte ayn1 zamanda
enkapsiillerin kontrollii salinimini saglamaktadir
[19, 23]. Gilnimiizde sprey kurutma ve
dondurarak  kurutma  gida  endiistrisinde
polifenollerin mikroenkapsiilasyonunda yaygin
olarak kullanilan tekniklerdir [2, 6]. Bakowska ve
ark. [6] yaptiklari arastirmalarda polifenollerin,
¢ogunlukla antosiyanin stabilitelerinin pH, metal
iyonlari, 11k, sicaklik, oksijen ve enzimatik
aktivitelerden etkilendigini ortaya koymuslardir.
Stabilite, polifenollerin gidalarda antioksidan ve
renklendirici olarak kullanimi agisindan ¢ok
onemlidir. Ersus ve Yurdagel [10] yaptiklari bir
calismada polifenollerin stabilitesinin  sprey—
kurutma gibi mikroenkapsiilasyon teknikleri
kullanilarak  arttirilabilecegini  belirtmislerdir.
Ayrica, mikroenkapsiilasyon sivilari kullanimi
kolay olan tozlara doniistiirebilmektedir.

Yiksek miktarda biyoaktif bilesik ve
antioksidan aktiviteye sahip olduklari i¢in insan
sagligina yararli etkileri bulunan frenk iiztimleri
[7, 12, 16, 25], nutrasotik ve gida uygulamalari
icin katma degerli {riinlerin gelistirilmesinde
firsatlar sunmaktadir [22].Yapilan calismalarda
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frenk tlziimii meyvelerinin fonksiyonel gida

driinleri  igin  potansiyel kaynak olarak
kullanilabilecegi goriilmiistiir [17].

SONUC
Son  zamanlarda  tiiketilen  gidalarda

fonksiyonel 6zellik olarak polifenolik bilesiklerin
onemi giderek artmaktadir. Yapilan arastirmalar
sonucunda bitkisel orijinli bu kimyasallarn,
insan sagligini yakindan ilgilendiren antioksidan,
antikanserojen etkilerinin oldugu bilinmektedir.
Ozellikle son yillarda yapilan ¢alismalarla
iiziimsii meyvelerin bu biyoaktif bilesikleri
yiiksek oranda igerdigi ortaya konulmaktadir.

Sadece mevsiminde sinirli bir siirede tiiketilen
yiiksek fenolik igerige ve antioksidan aktiviteye
sahip frenk tzimii meyveleri potansiyel
antioksidan kaynagi olarak goriilmekte ve bu
meyvelerin kullanim olanaklariin arttirilmasi
gerekmektedir. Bu meyvelerden elde edilen
ekstrakt ve ayni zamanda mikroenkapsiilasyon
teknigi ile elde edilen toz iriinlerin dogal gida
katki maddesi olarak gida sanayinin farkli
alanlarinda fonksiyonel ve inovatif iiriinlerin
gelistirilmesinde kullanilabilecegi
ongoriillmektedir.
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