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Amag: Son yillarda gida sanayinde jel {irlin ¢esitliligi ve bu iiriinlere olan talep hizla artmaktadir. Bu
calismada, antioksidan bilesiklerce zengin hiinnap tozu, olgun asma yapraklarindan elde edilen renklendirici,
liziim suyu ve nisasta kullanilarak saglikli bir atigtirmalik gelistirilmesi amaglanmustir.

Materyal ve yontem: Calisma materyalini hiinnap, olgun asma yapraklari, iizim suyu ve nisasta
olusturmustur. Yerel pazardan satin alinan taze hiinnaplar yikanip dilimlenmis ve sonrasinda kurutulmustur.
Takiben parcalanarak toz haline getirilmistir. Renklendirici eldesi i¢in toplanan olgun asma yapraklari
parcalanarak % 1 sitrik asit ¢ozeltisi ile ultrasonik sartlarda ekstrakte edilmis ve sliziintli rotary evaporatorde
konsantre edilmistir. Farkli oranlarda olusturulan karigimlarla nigasta bazli jel atistirmalik tiretimi
gerceklestirilmistir. Uretilen drneklerde pH, asidite, suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM), toplam fenolik madde
(TFM), toplam monomerik antosiyanin (TMA) ve antioksidan aktivite (DPPH ve CUPRAC) belirlenmis ve
duyusal karakterler ortaya koyulmustur.

Bulgular ve tartiyma: Uretilen drneklerde, pH degerleri 3,34 ile 3,68 arasinda, titrasyon asitligi %0,48 ile
1,37 ve kuru madde degerleri de %71,56 ile 75,79 arasinda degismistir. TMA miktarinin 1,47 ile 190,69 mg
ME/kg KM ve TFM igeriginin 949 ile 6178 mg GAE/kg KM arasinda oldugu belirlenmistir. Antioksidan
aktivite DPPH metodunda 2,21-20,72 mM TE/kg KM ve CUPRAC metodunda 19,66-86,31 mM TE/kg KM
arasinda degismistir. Duyusal parametrelerden renk, goriiniim, c¢ignenebilirlik, lezzet ve aroma gibi
parametreleri atistirmalik karigiminda kullanilan hiinnap tozu ve dogal renklendirici pozitif yonli
gelistirmistir.

Sonugc: Bu ¢alismada; TFM miktar1 kontrol grubuna gore 4,6 ile 6,5 kat ve antioksidan aktivite 4,0 ile 9,4 kat
arttirillmis, dogal ve saglikli bir atigtirmalik gelistirilmistir.

Anahtar kelimeler: jel atistirmalik, asma yapragi, hiinnap, tiziim, antioksidan

Abstract

Objective: In recent years, there has been a notable increase in the variety of gel products in the food industry,
as well as a concomitant rise in demand for these products. The objective of this study was to develop a healthy
jelly snack using jujube powder, antioxidant compounds, colouring from mature grape leaves, grape juice and
starch.
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Material and method: The study material consisted of jujube, mature vine leaves, grape juice and starch.
Fresh jujubes purchased from the local market were washed, sliced and then dried. Following this, they were
crushed into powder. Mature vine leaves collected for the purpose of colourant extraction were crushed and
extracted with a 1% citric acid solution under ultrasonic conditions. The filtrate was then concentrated in a
rotary evaporator. Starch-based gel snacks were produced using mixtures formed at varying ratios of the
ingredients. The pH, acidity, soluble solids (SS), total phenolic matter (TPM), total monomeric anthocyanin
(TMA), antioxidant activity (DPPH and CUPRAC) and sensory characters of the produced samples were
determined.

Results and discussion: The pH values of the produced samples range from 3.34 to 3.68, the titration acidity
from 0.48 to 1.37%, and the dry matter from 71.56 to 75.79%. It was determined that the TMA content varied
between 1.47 and 190.69 mg ME/kg DW, and the TPM content varied between 949 and 6178 mg GAE/kg
DW. The antioxidant activity of the samples ranged between 2.21-20.72 mM TE/kg DW for the DPPH and
19.66-86.31 mM TE/kg DW for the CUPRAC methods. The jujube powder and natural colourant affected
positively on sensory parameters of the samples, including colour, appearance, chewiness, flavour and aroma.
Conclusion: A natural and healthy snack was formulated in this study, and the TPM and antioxidant properties
of this product were increased 4.6 to 6.5 times and 4.0 to 9.4 times compared to the control group.

Keywords: jelly snacks, vine leaf, jujube, grape, antioxidant
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1. Giris

Giliniimiizde insanlari yasam kalitesini etkileyen
ve toplum sagligin1 tehdit eden hastaliklarda
beslenmenin etkisi bilyliktiir. Sagliksiz beslenme
kalp rahatsizliklari, obezite ve kanser gibi
rahatsizliklara yol agabilmektedir. Dilinya Saglik
Orgiitii 2022 yili istatistiklerine gore Tiirkiye’de
yetiskin niifusun %33.,3’1i obezdir ve {lilkemiz
Avrupa’nin en obez iilkesi konumundadir. Geri
kalan ti¢te bir niifusun da asir1 kilolu oldugu ifade
edilmektedir (World Health Organisation, 2022).
Diger yandan, Tiirkiye’de beslenme sorunlarina
bagli olarak kanser vakalar1 da goriilmektedir.
2009 yilinda Tirkiye’deki kanser vakalari yaklasik
160.000 olarak rapor edilirken (Halk Saglig1 Genel
Midirligi, 2009), bu rakamlar 2020 yilinda
yaklasik 196.000’e kadar ulagmistir (Halk Sagligi
Genel Miidirliigii, 2020). Bu hastaliklar ve
vakalardaki artig ile beslenme aligkanliklarindaki
degisimler arasinda iliski oldugu diistintilmektedir.
Ozellikle islenmis gida iiriinleri, asir1 sekerli ve
tuzlu yiyecekler, doymus yag iceren {irlinler ve
katki maddeleri gibi bilesenlerin fazla tiiketimi
insan sagligini ciddi oranda etkilemektedir.

Atigtirmaliklar, ana 6giinler disinda beslenme ya da
tutku  olarak  tiiketilen  besinler  olarak
tanimlanmaktadir. Atistirmaliklar genellikle yag,
seker veya tuz bakimmdan zengin; fakat
vitaminler, mineraller ve lif bakimindan fakir
gidalardir. Gereksiz enerji kaynagi olan bu tiir
atisirmaliklar  alicilar icin lezzetli ve kolay
ulagilabilir olmanin yaninda, saticilar i¢in de raf
omrii artirilmis  olmast  bakimindan  tercih
edilmektedir (Garipagaoglu ve Yoldas, 2019).
Tiirkiye’de sikca tiiketilen bazi atistirmaliklarin
100 graminda bulunan doymus yag miktarlariin
ortalamas1 10,9’dur (Kahraman ve Kiipliilii, 2011).
Bu atistirmaliklardaki doymus yag miktarinin fazla
olmasi hastalik risklerini arttirmaktadir. Is
hayatinin yogunlugu ve yasam temposu nedeniyle
insanlar Ogiinlerini atigtirarak gecirmeyi tercih
etmektedir. insanlara gore hem pratik hem de kolay
tiiketilebilir olan atistirmaliklardan asir1 sekerli ve
tuzlu olanlar, doymus yag igerenler ve katki
maddeleri gibi sagliksiz bilesenler igerenler, pratik
ve kolay tiiketilebilir olmasina nazaran insan
sagligina biiyilk 0l¢lide zarar vermektedir
(Garipagaoglu ve Yoldasg, 2019).

Saglikli atistirmalik ise, trans yaglar, seker ve tuz
icerigi diisiik; bilesiminde renklendirici, aroma
verici ve koruyucu bulunmayan; vitamin ve

mineraller gibi besin 0geleri bulunduran gida
olarak tanimlanmaktadir (Garipagaoglu ve Yoldas,
2019).

Dengeli bir beslenmede, besinler yoluyla alinan
antioksidanlarin ayr1 bir nemi vardir. Antioksidan
kanser, kalp rahatsizliklar1 gibi hastaliklarin
viicudumuzdaki gelisimini engelleyen molekiildiir.
Hinnap antioksidan bakimindan zengin bir
meyvedir. Ayn1 zamanda i¢inde bulundurdugu; C
vitaminiyle bagisiklik sistemine katkida bulunur,
potasyum sayesinde kan basincini dengeler, yiiksek
lif miktariyla bagirsak sagligint olumlu ydnde
etkiler, antioksidan sayesinde cildin sagligini korur
(Ozkan, 2017). Uziim ise giiclii bir enerji kaynag1
olmakla beraber icinde bulundurdugu
polifenollerin  sayesinde viicudu kalp-damar
hastaliklarma karsi dayanikli hale getirir. Uziim
iirtiinleri icerdikleri flavanoid bilesikleri sayesinde
antioksidan etki gostererek DNA hasarini 6nleyen
kanser karsit1 iiriinlerdir. Uziim ¢ekirdegi ve iiziim
suyunda bulunan resveratroliin ise anti-mutajenik
aktivite gostererek farkli kanser hastaliklarinda
tiimor olusumunu engelledigi; viriis gelisimi, kotii
kolesterol, yiiksek tansiyon, kalp krizi riski,
Alzheimer, Parkinson, demans ve
norodejenerasyon gibi birgok hastaligi da onledigi
bildirilmektedir (Asci, 2020).

Ersoy vd. (2024)’nin “Farkli yontemlerle
kurutulmus meyve tozlarmin antioksidan ve
duyusal ozelliklerinin  belirlenmesi”  {izerine
yaptiklar1 ¢alismada; portakal, hiinnap, mango ve
ananas meyvelerinden elde edilen piirenin
dondurulup sicak havada kurutularak elde edilen
tozlarinin, antioksidan etkileri ve duyusal
ozellikleri aragtirilmistir. Calismanin sonuglarina
gore en yiiksek antioksidan aktivite hiinnap
meyvesinde  gozlemlenirken koku ve tat
parametrelerinde  begeni  siralamasinda  ise
hiinnabin ikinci sirada oldugu goriilmiistiir.
Kurutma islemi meyvelerin faydali etkilerini
azaltmanin aksine, igindeki suyun buharlagmasi
sonucu taze meyvelere kiyasla ¢ok az miktarda
vitamin ve  mineral  kaybma  ugradigi
belirtilmektedir (Aktas vd., 2014). Kurutulmus
meyve ve sebzeler gilicli demir ve lif kaynagi
olmanin yani sira, kansizligi dnlemesi, bagisikligi
giiclendirmesi, kemikleri kuvvetlendirmesi ve kan
basincin1  diizenlemesi bakimindan Onemlidir.
Meyveler kurutma islemi sirasinda, lifli yapisini
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korumasindan dolay1 saglikli besinlerdir (Kaplan
vd., 2020).

Bu caligmada, antioksidanca zengin hiinnap tozu,
olgun asma yapraklarindan elde edilen
renklendirici, liziim suyu ve nigsasta kullanilarak
saglikli bir atistirmalik tasarlanmas1 amaglanmastir.
Bu duruma baglh olarak, c¢alismanin hipotezi;
kurutulmus hiinnap tozu, asma yapraklarindan elde
edilen konsantre renklendirici ve beyaz tiziim suyu
kullanilarak nisasta bazli saglikli, antioksidan
ozellikleri yiiksek bir jel atistirmalik tretilebilir
seklinde belirlenmistir. Bu hipoteze ulagsmak igin,
hiinnap tozu, asma yapragi renklendiricisi, nisasta
ve iizlim suyu farkli oranlarda karistirilmis ve elde
edilen jel {irlin kaliplarda kurutularak antioksidan
ozellikleri ytliksek saglikli dogal bir jel atistirmalik
triin gelistirilmigtir.

2. Materyal ve yontem

Atistirmalik tiretiminde kullanilan hiinnap meyvesi
(Ziziphus jujuba Mill.) Manisa yerel pazarindan

taze olarak satin alinmistir. Konsantre renklendirici
eldesinde kullanilan asma yapraklari Michele

Palieri (Vitis vinifera L.) ¢esidi asmalarindan
toplanmistir. Seker kaynagi olarak, sagliklt %100
pastorize beyaz iiziim suyu (Sultani Cekirdeksiz,
Vitis vinifera L.) kullanilmistir. Uziim suyu
pivasadan (Manisa BAEM, Tiirkiye) temin
edilmistir. Atistirmaliklarda yapiin saglanmasi
amactyla bugday nisastas1 kullanilmistir. Nisasta,
yerel bir marketten satin alinmustir.

2.1. Hiinnap tozu iiretimi

Hiinnaplar (Ziziphus jujuba Mill.) taze olarak
piyasadan temin edildikten sonra yikanarak
temizlenmis ve fazla su siizdiirilmustir. Daha
sonra 1-1,5 mm olacak sekilde dilimlenerek
cekirdekler ¢ikarilmistir. Daha sonra kurutucunun
alt1 delik tepsilerine birer dilim olacak ve {ist iiste
gelmeyecek sekilde dizilmistir. Bu takiben bir
tepsili kurutucuda (Eskiz, Tiirkiye) son iiriin nemi
%4 e gelene kadar 55 °C’de 1 m/sn hava hizinda
kurutma islemi uygulanmistir. Kurutulan hiinnap
dilimleri bir laboratuvar tipi blender (Waring,
8011S, Canada) ile parcalanarak toz haline
getirilmistir. Hiinnap tozu iiretimini gosterir akis
semas1 Sekil 1’de verilmistir.

[ Hiinnap } [ Dilimleme ve } [ Factin }[Dilimlerintepsilere J[ Tepsilerin ]

yikama ¢ekirdek cikarma

siralanmasi

yerlestirilmesi

Pargalama ve ][ Kurutulmus } [ Kurutma }

hiinnap

E=

toz eldesi

Sekil 1. Hiinnap tozu iiretim akis semasi

2.2. Sivi konsantre renklendirici tiretimi

Bazi renkli {iziim asmalariin yapraklari asma
yapragmin aligilagelen yesil renginden farkl
olarak vejetasyon siirecinin sonuna dogru
renklenme (kirmizi veya mor) egilimindedir. Bu
caligmada Michele Palieri (Vitis vinifera L.) ¢esidi

yapraklart bu karakteristik 06zelliginden dolay1
tercih edilmistir. Sonbahar doneminde yapraklarin
renklendigi siirecte (Ekim ay1 ortasi) yaprak
ornekleri asmalarin ug siirgiinlerinden (Michele
Palieri, Vitis vinifera L.) toplanmistir. Daha sonra
laboratuvar ortaminda yikanmig ve kiiciik parcalar
haline getirilmistir. Bu kiyilmis yapraklardan 30 g
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alinarak iizerine 300 mL asitlendirilmis saf su (%1
sitrik asit) ilave edilmistir. Yapraktaki renk
maddelerinin ekstraksiyonu i¢in 53 kHz frekans ve
%100 amplitutede 30 dakika siireyle sonikasyon
(Kudos SK7210HP, China) uygulanmistir. Bu
islemde sicaklik baslangicta 40°C’ ayarlanmuis,
islem sonunda 47°C’ye ulasmistir. Bu islemi
takiben 6rnekler orbital calkalayicida (Ika KS 130
B, Germany) 320 rpm’de 50 dakika stireyle
calkalanmigtir. Sonrasinda renkli sivi kisim kaba
filtre kagidindan stiziilerek alinmistir. Bu islemler

her bir 6rnek i¢in iki defa tekrarlanmistir. Elde
edilen renkli siv1 ekstraktlar rotary evaporator de
(Buchi, Germany) 50°C’de vakum sartlarda (720
mm Hg) konsantre edilmistir. Elde edilen sivi
konsantre renklendirici kullanilincaya kadar
buzdolabinda muhafaza edilmistir.

Asma yapraklarindan sivi  konsantre dogal
renklendirici liretimine yonelik akis semas1 agagida
Sekil 2’de verilmistir.

Yapraklarin
Yikanmasi

Asma Yapragi Ornek Toplama

Ekstraksiyon

ince kesme R
gozeltisi

Pargalama

Sivi Konsantre Dogal Konsantre
Renklendirici Etme

Sekil 2. Stvi konsantre dogal renklendirici liretim akig semasi

Atistirmalik iiretiminde; nisasta ve {iziim suyu
miktarlar1 sabit tutularak hiinnap tozu ve sivi
konsantre renklendirici oranlari degistirilmis ve iki
tekrarli Giretim denemeleri yapilmistir. Atistirmalik
tiretiminde kullanilan bilesenler Sekil 3’te ve bu
bilesenlerin miktarlar1 Cizelge 1’de verilmistir.

[ Swi Konsantre ] [ . }
Llonediviel Hiinnap tozu
ici

Dogal [ Nisasta ] ‘Uzum Suyu

Sekil 3. Atistirmalik iiretiminde kullanilan
bilesenler

Cizelge 1. Atigtirmalik {iretiminde bilesenlerin
miktarlari

- Uziim .
Atigtirmalik Nisasta, Suyu, Hiinnap Rt_an_k!en-
Tozu,g  dirici, g
mL
Kontrol 6 100 _ -
Uriin-1 6 100
Uriin-2 6 100

Uretim icin tartilan nisasta 1sitilan iiziim suyuna
yavas yavas Kkarigtirilarak ilave edilmis ve
nisastanin ¢iriglenmesi (jellesme) igin 90 °C’nin
tizerine kadar 1sitilmistir. Kaynama belirtisi ile
birlikte belirlenen miktarlardaki hiinnap tozu ve
sivi  konsantre renklendirici ilave edilmistir.
Jellesen iirlin hizlica silikon kaliplara alinmig ve
buzdolabinda 2 giin bekletilmistir. Daha sonra bir
tepsili kurutucuda 55 °C’de 1 m/sn hava hizinda
kurutulmustur. Kurutulan jellesmis atistirmaliklar
kaliplardan ¢ikarilarak kilitli poset ambalajlar
icinde analiz ve degerlendirilinceye kadar
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buzdolabinda  (4°C) muhafaza  edilmistir.
Atigtirmalik  Giretim  akis semasi Sekil 4’de

verilmistir.
[ Uziim Suyu ] [ Nisasta ] {’

[l
Karistirma .
v

Jellesme - Sivi Konsantre Dogal
Basl. Renklendirici

[ Hiinnap tozu J {

Sekil 4. Atistirmalik Giretim akis semasi

Projede gerceklestirilen Ol¢iim ve analizlerde
yararlanilan metotlar bu bolimde siralanmaistir.

2.3. Orneklerde pH 6l¢iimii

Oncelikle iiretilen &rneklerden yaklastk 3 g
tartilarak 10 mL saf su igerisinde parcalanarak
homojenize edilmis ve daha sonra kaba filtre
kagidindan siiziilmistiir. Siiziintiiniin pH degeri
direkt olarak pH metre (Hanna 211) probunun
stiziintli igerisine daldirilmasi ile tespit edilmistir.

2.4. Titrasyon asitligi (%)

Elde edilen siiziintiiden 10 mL alinarak {izerine
birka¢ damla fenolftalein damlatilmis ve 0.1 N
NaOH c¢ozeltisine karst pembe renk olusana kadar
titre edilmistir. Sonuglar sivi dogal renklendirici ve
jel atistirmalik i¢in % sitrik asit, liziim suyu i¢in %
tartarik  asit esdegeri olarak hesaplanmistir
(Cemeroglu, 2010).

Titrasyon Asitligi (%) = (V x F * Meq = 100)/
M 1)

\% 10,1 N NaOH sarfiyat: (mL)
F : NaOH faktorii
Meq : 1 mL 0,1 N NaOH esdegeri ilgili asit
(Sitrik asit: 0,0064 g, Tartarik asit: 0,0075 g)
M : Ornek hacmi (mL)

2.5. Suda ¢o6ziiniir kuru madde (SCKM)

Sivi konsantre dogal renklendirici rneklerinin
SCKM degerleri refraktometrede (Hanna 500)
okunarak % olarak tespit edilmistir.

2.6. Kuru madde tayini

Omeklerin kuru madde tayini 70°C sicaklikta
vakum sartlarinda gerceklestirilmistir. Bu islem
i¢in vakumlu etiiv (100 mm Hg) (JSR, JSVO-60T,
Kore) kullanilmistir.  Sabit tartima getirilen
orneklerin agirlik kayiplart hesaplanarak, kuru
madde miktar1 % olarak belirlenmistir (Cemeroglu,
2010).

2.7. Toplam monomerik antosiyaninlerin
belirlenmesi

Antosiyaninlerin belirlenmesinde pH-diferansiyel
metodundan yararlanilmistir  (Wrolstad, 1993).
Orneklerden antosiyanin ekstraksiyonu i¢in 5 g
ornek tartilmig ve izerine 20 mL %85 metanol (1,5
N HCI igeren) ¢ozeltisi eklenmis ve 20 dakika
stireyle ultrasonik su banyosunda (Kudos
SK7210HP, China) %100 amplitutede
bekletilmistir. Daha sonra 60 dakika siireyle 560
rpm’de ¢alkalanmis (Ika KS 130 B, Germany) ve
takiben 4000 rpm’de 10 dakika santrifiij (Niive,
Tiirkiye) edilmistir. Ustteki berrak kisim almarak
ayrilmis ve kalan kismin iizerine bir miktar
ekstraksiyon  ¢ozeltisi  eklenerek  uygulanan
islemler tekrarlanmistir. Bu islemlere renksizlige
kadar devam edilmistir. Daha sonra belirli orana
seyreltilen ekstrakt drneklerine pH 1,0 (0,025 M
potasyum kloriir HCI ile ayarlanmis) ve 4,5 (0,4 M
sodyum asetat HCI ile ayarlanmis) tamponlari
eklenmis ve 30 dakika siireyle karanlik ortamda
bekletilmistir. Bu siire sonunda spektrofotometrede
(Thermo  scientific, Multiskango,  Finland)
metanole karst 520 ve 700 nm dalga boyundaki
absorbanslar1 belirlenmistir.  Sonuglar asagidaki
esitlik kullanilarak malvidin-3-0-glikozit cinsinden
mg (ME)/kg olarak hesaplanmistir.

A = (A520 — A700)pH1.0 — (A520 —
A700)pH45 (2)

. . (m AMW.Sf.1000
Antosiyanin (k—‘;) = AMWS/1000

el
3)
Absorbans farki
MW : Baz alinan Antosiyanin molekiil agirligi (493,5)
Sf : Seyreltme faktori
€ : Absorbsiyon katsayis1 (28.000)

| : Spektrofotometre kiivet 151k yolu

Hiinnap (Ziziphus jujuba Mill.) ve iiziim (Vitis vinifera L.) kullanilarak nisasta bazlh saglikli atistirmalik Gretimi iizerine bir caliyma
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2.8. Toplam fenolik madde tayini

Orneklerdeki toplam fenolik madde miktari Folin-
Ciocalteu kolorimetrik metoduna gore
belirlenmistir (Singleton ve Rossi, 1965). Bu
metodun prensibi, fenolik maddelerin bazik
ortamdaki Folin-Ciocalteu ayiracini indirgeyerek
bir redoks reaksiyon sonucunda oksitlenmis forma
dontismesine dayanir. Analiz edilecek 6rneklerin
hazirlanmasi i¢in 5 g ornek tartilarak {izerine 20
mL %80 etanol ¢ozeltisi eklenmis ve 53 kHz ve
%100 amlitude ayarlanarak 20 dakika sonikasyon
uygulanmistir. Daha sonra 60 dakika siireyle 560
rpm’de ¢alkalanan 6rnekler 4000 rpm’de 10 dakika
santrifiij edilmis ve berrak kisim alinmistir. Kalan
kisma tekrar ekstraksiyon c¢ozeltisi eklenerek
islemlere devam edilmistir. Bu islemler ii¢ defa
tekrarlanmistir. Analiz i¢in seyreltilmis 6rnekten 8
mL alinmig ve flizerine 0,2 mL Folin-Ciocalteu
ayiract eklenmistir. 3 dakika sonra iizerine 1 mL
%20’lik Na,CO3 ¢ozeltisi eklenmis ve 151k almayan
bir ortamda 30 dakika siire ile inkiibasyona
birakilmistir. Kor oOrnek icin 8 mL saf su
kullanilmistir. Bu slire sonunda orneklerin
absorbansi bir spektrofotmetrede (Multiskan GO,
Thermo Fisher Scientific, Finlandiya) 760 nm
dalga boyunda kor oOrnege karst Olgiilerek
belirlenmistir. Orneklerin toplam fenolik madde
miktar1 gallik asit ile olusturulan standart
egrisinden hesaplanmis ve mg Gallik asit esdegeri
(GAE)/kg olarak verilmistir.

2.9. Antioksidan aktivite tayini

Bu calismada iki farkli yontemle (DPPH ve
CUPRAC) orneklerin antioksidan aktiviteleri
belirlenmistir.

2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) analizi 6nceki
caligmalara gore gerceklestirilmistir (Kim vd.,
2002; Lima vd., 2014). ilk olarak, 1.0 mM DPPH
radikal cozeltisi metanol i¢inde hazirlanmis ve
0.900 + 0.050 absorbans degerine kadar
seyreltilmistir. Daha sonra seyreltilmis 6rneklerden
0.1 ml alinmig ve lizerine 2.9 ml radikal ¢6zeltisine
eklenmigtir. Bunu takiben, DPPH ¢ozeltisi
numunelerin eklenmesinden sonra karanlikta 30
dakika boyunca inkiibe edilmistir. DPPH
¢Ozeltisinin absorbansi Ornek eklendikten sonra
sifirinct (t=0) ve otuzuncu (t=30) dakikalarda
Olciilmiistiir. Absorbans o6l¢iimleri 517 nm'de bir
(UV-Vis) spektrofotometre  (Multiskan GO,
Thermo Fisher Scientific, Finlandiya) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Kalibrasyon egrisi i¢in (50-
400 ppm) Trolox analitik standardi kullanilmis ve

sonuclar mM Trolox esdegeri (TE)/kg olarak ifade
edilmistir.

CUPRAC (Bakir (II) Iyonu indirgeme Esash
Antioksidan Kapasite) metodu bakir (II) iyonu
indirgeme prensibine dayanmaktadir. Orneklerin
CUPRAC degerlerinin belirlenmesinde Apak vd.
(2004) tarafindan gelistirilen ve Callaghan vd.
(2013) tarafindan modifiye edilen ydntem
kullanilmigtir.  Analizde oncelikle 150 pL
seyreltilmis 6rnek iizerine 150 pL 1 M amonyum
asetat, 7,5 mM neokuproin ve 10 mM bakir (II)
klorlir dihidrat ilave edilmistir. Bu karigim 30
dakika siire ile oda sartlarinda inkiibe edilmis ve
takiben 450 nm'de spektrofotometrede (Multiskan
GO, Thermo Fisher Scientific, Finlandiya)
absorbanslar Ol¢iilmiistiir. Kér 6rnek hazirlamada
distile sudan yararlanilmigtir. Sonuglar absorbansa
karst konsantrasyon baz alinarak cizilen Troloks
kalibrasyon egrisi kullanilarak hesaplanmis ve mM
Trolox esdegeri (TE)/kg 6rnek seklinde verilmistir.

2.10. Duyusal analiz

Uretilen 6rneklerin  duyusal karakteristiklerinin
belirlenmesi icin renk, kivam, koku-aroma, lezzet,
cignenebilirlik ve genel begeni dereceleri
bakimindan 1-5 skalasi kullanilarak, 5 panelist
tarafindan duyusal analiz yapilmistir. Tercih edilen
skalada 5: miikemmel, 4: iyi, 3: orta, 2: disiik ve 1:
kabul edilemez ifadelerini temsil etmistir (Altug ve
Elmaci, 2005).

2.11. istatiksel analiz

Projede gergeklestirilen biitlin 6l¢tim ve analizler 3
tekerrir x 2 paralel (n=6) olacak sekilde
planlanmistir. Elde edilen verilerin istatiksel
degerlendirilmesi rastgele desene gore One-way
Anova uygulanarak IBM SPSS 22 versiyonu paket

programindan faydalanilarak yapilmustir.
Parametrelerin ortalamalar1 arasindaki
farkliliklarin ifadesinde Duncan ¢oklu

karsilagtirma testinden yararlanilmistir.
3. Bulgular ve tartisma

Atigtirmalik {iretiminde kullanilan bilesenlerden
tiziim suyunun pH degeri 3,99 ve titrasyon asitligi
tartarik asit cinsinden 9%0,34 g olarak tespit
edilmistir. Uziim suyunun SCKM degeri %18,30
Briks olarak ol¢iilmiistiir.

Hiinnap (Ziziphus jujuba Mill.) ve iiziim (Vitis vinifera L.) kullanilarak nisasta bazlh saglikli atistirmalik iiretimi izerine bir ¢aliyma
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Cizelge 2. Uziim suyu ve siv1 dogal renklendiricinin
fizikokimyasal 6zellikleri

SCKM, %  Titrasyon

Bilesen pH *Briks A. %
Stvidogal 26850 s 000 6.9340,68
renklendirici ,02

Uziim suyu™ 3’9(?li° 18,30£0,09 0,34+0,05

"Titrasyon asitligi sitrik asit cinsinden hesaplanmustir.
“Titrasyon asitligi tartarik asit cinsinden hesaplanmistir.

Atistirmaliklarin renklendirilmesi amaciyla ilave
edilen s1vi asma yapragi konsantresinde pH degeri
2,68 ve asidite sitrik asit cinsinden % 6,93 olarak
belirlenmistir. Konsantre SCKM degeri 16,75
°Briks olarak saptanmistir. Bu veriler Cizelge 2°de
gosterilmistir.

Atigtirmalik {iretiminde kullanilan bilesenlerde
biyokimsayal parametrelerden toplam monomerik
antosiyanin ve toplam fenolik madde miktarlar1 ile
iki farkli yontemle antioksidan aktivite degerleri
belirlenmistir. Cizelge 3’te bilesenlerin
biyokimyasal  oOzellikleri  verilmistir.  Asma
yapraklarindan elde edilen sivi dogal konsantre
renklendiricinin toplam antosiyanin igerigi 2876
mg ME/kg olarak tespit edilmistir. Uziim suyu ve
hiinnap tozunda antosiyanin analizi yapilmamustir.
Toplam fenolik madde miktarlari; izim suyunda
784 mg GAE/kg, kurutulmus hiinnap tozunda 9918
mg GAE/kg ve sivi dogal renklendiricide 12538
mg GAE/kg olarak bulunmustur. Atistirmalik
iretiminde kullanilan bilesenlerden hiinnap tozu ve
konsantre renklendiricinin oldukea yiiksek oranda
fenolik madde igerdigi belirlenmistir.

Cizelge 3. Atistirmalik tiretiminde kullanilan bilesenlerde biyokimyasal parametreler

Bilesen Antosiyanin, T. Fenolik Madde, CUPRAC, mM DPPH, mM
3 mg ME/kg mg GAE/Kg TE/kg TE/kg
Swvidogal 287628 12538+126 220,51+1,46 71,3147.27

renklendirici
Uziim suyu - 784+11 11,54+2,48 1,50+10,66
Hiinnap tozu - 9918+89 141,56£21,94  41,28+7,54

Uriin  bilesenlerinin  antioksidan  6zellikleri
CUPRAC ve DPPH olmak {izere iki ayr1 metotla
Troloks esdegeri olarak analiz edilmistir.
CUPRAC metodu igin iizim suyunda antioksidan
kapasite 11,54 mM TE/kg, hiinnap tozunda 141,56
mM TE/kg ve konsantre renklendiricide 220,51
mM TE/kg olarak belirlenmistir. DPPH metodu
icin antioksidan aktivite degerleri liziim suyu,
hiinnap tozu ve konsantre renklendiricide sirasiyla
1,50 mM TE/Kkg, 41,28 mM TE/kg ve 71,31 mM
TE/kg seklinde bulunmustur. Her iki metottan elde
edilen sonuglar bir arada degerlendirildiginde,
atistirmalik  iiretiminde bilesen olarak secilen
maddelerin oldukga yiiksek diizeyde antioksidan
ozelliklere sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Antosiyaninler fenolik maddelerin alt grubu olup
bitkilere kendine 06zgli mavi, menekse, mor,
kirmiz1 ve pembe renk veren bilesendir. Kirmizi
renkli {iziim asmalarinda hasattan sonra olgun
yapraklarda kirmizilasma goriiliir. Bu renklenme
gliz aylarma dogru gittikce artar. Bu calismada,
antosiyaninlerce zengin asma yapraklarindan dogal
stvi konsantre renklendirici iretilmis ve jel
atistirmalik tiretiminde kullanilmistir. Olgunlagmis

renkli sofralik iiziim yapraklarinda yas bazda 109-
348 mg CE/100 g antosiyanin bulundugu ve bu
antosiyaninlerin  toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivite ile 6nemli derecede korelasyon
gosterdigi bilinmektedir (Filimon vd., 2015).

Tiirkiye’de tretilen iiziim sularinda toplam seker
miktar1 kuru madde bazinda %78,21 ile 96,75
arasinda degisirken, toplam organik asit miktar
%1,21 arasinda 2,86 degismektedir (Giiler ve
Candemir, 2020). Atistirmalik iiretiminde seker
kaynag1 olarak tercih edilen iiziim suyu bu agidan
lezzete dnemli katkida bulunmasi yaninda igerdigi
organik asit ile lezzet dengesini desteklemistir.
Diger yandan, {iziim suyu renk, tekstir ve
biyokimyasal 6zelliklere de katkida bulunmustur.
Tirk tzim suyu Orneklerinde toplam fenolik
maddenin kuru maddede 99-607 mg GAE/100 g ve
antioksidan aktivitenin 0,14-4,97 mM TE/ 100 ¢
arasinda oldugu bildirilmektedir (Guler vd., 2022).
Bu caligmada kullanilan iiziim suyu Orneklerinin
fenolik madde ve antioksidan miktarlar1 onceki
caligmalarin bulgulartyla uyumludur.

Hiinnap (Ziziphus jujuba Mill.) ve liziim (Vitis vinifera L.) kq}lanllarak nisasta bazli saglikli atistirmalik tiretimi tizerine bir ¢alisma
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Diger yandan, farkl tekniklerle kurutulmus hiinnap
tozlarinda toplam fenolik madde 4590 ile 7391 mg
GAE/kg arasinda bulunmustur (Elmas vd., 2019;
Koyuncu vd., 2021). Bu c¢alismada kurutulan
hiinnap tozunda fenolik madde miktar1 literatiire
gore bir miktar daha yiiksek seyretmistir. Bu
durumun  yetistirme  kosullart  ve isleme
sartlarindan kaynakladig: diisiiniilmiistiir.

Uretim denemelerinden elde edilen iiriinlerin pH,
asidite ve kuru madde sonuglart Cizelge 4’te
verilmistir.

Cizelge 4. Uretilen 6rneklerin pH, asidite ve kuru
madde sonuglari

- Titrasyon Kuru
Omek pH A.%  Madde, %
Kontrol 3.6840.05 048£0.01 71,56+0.29
uretimi

Uretim-1 3,47+0,01  0,9240,01 73,77+0,66
Uretim-2 3,3440,02  1,37+0,01  75,79+0,34

“Titrasyon  asitligi  sitrik  asit  cinsinden
hesaplanmistir.

Kontrol tiretim drneklerinde pH 3,68 olarak tespit
edilirken, ilave edilen renklendirici ve hiinnap tozu
artisina bagli olarak pH degerleri azalmistir. Bu
degerler tiretim-1 icin 3,4 ve iiretim-2 i¢in 3,34
olmustur. Diger yandan titrasyon asitligi degerleri
kontrol i¢in %0,48, iiretim-1 i¢in %0,92 ve lretim-
2 igin %1,37 olarak bulunmustur. Beklendigi
sekilde pH degerlerinin aksine asidite artan sivi
konsantre renklendirici oranina bagl olarak
artmistir. Burada pH degerinin diismesi ve
titrasyon asitliginin artmas1 yiiksek asitli sivi dogal
renklendiricinin ilave edilmesinden
kaynaklanmistir. Uretilen atistirmaliklarin kuru
madde degerleri %71,56 ile 75,79 arasinda
degismistir.

Uretim calismalart  sonucunda ortaya c¢ikan
atistirmalik  driinlerin  antosiyanin ve toplam
fenolik madde miktarlar1 Cizelge 5’te sunulmustur.
Antosiyanin miktar1 kontrol grubunda 1,47 mg
ME/kg KM, tiretim-1’de 101,14 mg ME/kg KM ve
iretim-2’de 190,69 mg ME/kg KM olarak
belirlenmistir. Uretilen iiriinlerdeki antosiyanin,
karigimda kullanilan asma yapraklarindan elde

edilmis kirmizi renkli sivi  dogal konsantre
renklendiriciden gelmistir. Bu renklendiricinin
ilave oranina bagli olarak antosiyanin miktar1 da
artmistir. Toplam fenolik madde miktar1 949 ile
6178 mg GAE/kg KM arasinda degismistir. En
diisik fenolik madde kontrol {iretiminde
gortiliirken bunu itiretim-1 4390 mg GAE/kg KM
ile izlemis ve en yiksek degerde iretim-2
{iriiniinde goriilmiistiir. Uretilen atigtirmaliklarda
toplam fenolik madde miktarmin yiiksek olmasi,
iretimde segilen bilesenlerden {iziim suyu ile
ozellikle hiinnap tozu ve asma yapragmdan elde
edilen s1v1 dogal renklendiricinin yiiksek fenolik
madde igeriginden kaynaklanmistir. Bu sayede
hedeflendigi sekilde yiiksek fenolik madde
icerigine sahip atistirmaliklar iiretilebilmistir.

Cizelge 5. Uretilen 6rneklerin antosiyanin ve toplam
fenolik madde icerigi

Antosiyanin T. Fenolik
Ornek m ME/)I/< KM Madde, mg
g Mg GAE/kg KM
Kontrol 1,4741,08¢ 949+5¢
uretimi
Uretim-1 101,14+15,66b 4390+19b
Uretim-2 190,69+15,19a 6178+36a

“Her bir siitunda farkli harflerle gosterilen ifadeler
istatiksel olarak farklidir (p<0,05).

Nisasta ve liziim suyu kullanilarak pestil tretim
denemelerinin yapildig1 bir ¢aligmada, tiziim kabuk
ve c¢ekirdeklerinden elde edilen tozlarm ilavesiyle
iiretilen 6rneklerde toplam fenolik madde miktari
2,78-10,89 mg GAE/g KM olarak verilmektedir
(Ozaltin ve Cagindi, 2021). Bir baska ¢alismada
pestil 6rneklerinde bu deger 447,63 mg GAE/kg
olarak verilmektedir (Candemir vd., 2015). Bu
caligma bulgular1 genel olarak literatiirle uyumlu
olmakla birlikte bir miktar yiiksektir. Bu durumun
kullanilan hiinnap tozu ve asma yapragi bazl
renklendiriciden kaynaklandig: tahmin
edilmektedir.

Bu calismada, iiretilen atistirmalik jel {irtinlerin
antioksidan 6zellikleri iki ayr1 metotla incelenmis
ve sonuglar Sekil 5 flzerinde grafiksel olarak
verilmistir.

Hiinnap (Ziziphus jujuba Mill.) ve liziim (Vitis vinifera L.) kq}lamlarak nisasta bazli saglikli atistirmalik tretimi tizerine bir ¢alisma
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Sekil 5. Uretilen atistirmaliklarda antioksidan aktivite 6zelliklerin degisimi

Kullanilan her iki yontem icin antioksidan aktivite
ozellikleri bakimindan uygulamalar arasindaki
farklar istatiksel olarak Onemli bulunmustur
(p<0,05). CUPRAC yontemi i¢in kontrol
orneginde antioksidan kapasite 19,66 mM TE/kg
KM iken, iiretim-1 6rneginde 78,55 mM TE/kg
KM ve iiretim-2 6rneginde 86,31 mM TE/kg KM
seviyelerinde tespit edilmigtir. DPPH metodu igin
antioksidan aktivite kontrol 6rneginde 2,21 mM
TE/kg KM, iiretim-1 6rneginde 14,25 mM TE/kg
KM ve iiretim-2 6rneginde de 20,72 mM TE/kg
KM olarak belirlenmistir. Her iki metot i¢inde
karigimda kullanilan hiinnap tozu ve sivi dogal
renklendirici artisina bagli olarak énemli diizeyde
antioksidan  oOzelliklerde  artis  saglanmustir.
CUPRAC yontemi sonuglart ele alindiginda,
hiinnap tozu ve sivi dogal renklendiricinin
kullanimiyla antioksidan kapasite 4,3 ile 5,2 kat
arasinda arttirilmistir. DPPH yonteminde elde
edilen sonuglara goére bu artis 6,7 ile 9,9 kat
arasindadir. Hem tiretimde kullanilan beyaz iiziim
suyu hem de hiinnap tozu ve sivi dogal
renklendirici ilavesiyle, antioksidan o&zellikleri
yiksek saglikli atigtirmaliklar iiretme imkani
bulunmustur. Uziim iiriinlerinin incelendigi bir
calismada pestil 6rneginde antioksidan aktivite
DPPH metodu i¢in 1,38 mM TE/kg olarak
verilirken (Candemir vd., 2015), bir diger
caligmada {izim kabuk ve c¢ekirdekleriyle
zenginlestirilmig pestil 6rneklerinde antioksidan
aktivite DPPH metodu i¢in kontrol Orneklerinde
2,04 uM TE/g KM, kabuk ilaveli érneklerde 3,67-
3,82 uM TE/g KM ve c¢ekirdek tozu ilaveli

orneklerde 14,72-15,19 uM TE/g KM olarak
verilmektedir. Ayni c¢alismada bu degerlerin
CUPRAC metodu i¢in swrasiyla 16,88-18,86 uM
TE/g KM, 31,70-32,24 uM TE/g KM ve 74,91-
78,55 uM TE/g KM oldugu ifade edilmektedir
(Ozaltin  ve Cagindi, 2021). Bu c¢alismanin

antioksidan  aktivite  bulgular1 literatiirle
uyumludur.
Uretilen  iiriinlerin ~ duyusal  6zelliklerini

belirlenmek amaciyla gergeklestirilen duyusal
degerlendirme sonuglarmin grafiksel gdsterimi
Sekil 6°da verilmistir. incelenen parametrelerden
renk, lezzet, genel begeni ve toplam skor agisindan
ornekler arasinda istatiksel anlamda farklar oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Gorsel incelendiginde
iretim-1 Ornegin c¢ignenebilirlik parametresi
disinda one ¢iktig1 goriiliirken, ¢ignenebilirlik i¢in
iretim-2  Ornekleri &ne ¢ikmistir.  Duyusal
parametrelerden renk, goriiniim, c¢ignenebilirlik,
lezzet ve aroma gibi parametreleri atistirmalik
karigiminda kullanilan hiinnap tozu ve dogal
renklendirici pozitif yonli gelistirmistir. Hiinnap
tozu duyusal acidan tekstiir ve cignenebilirligi
gelistirirken, dogal renklendirici renk ve goriiniim
ozelliklerini  gelistirmistir.  Incelenen  biitiin
parametreler acisindan uygulamalar kontrole gore
daha ytiksek degerler almistir.

Son yillarda gida endiistrisinde jel formdaki
gidalarin sayismin ve popiilaritesinin artmasi bu
alandaki caligmalarin gerekliligi ve cesitliligi i¢in
onem arz etmektedir. Gida endistrisindeki bu
irlinlerin yaygimlhigi, yiiksek su ve diisiik kalori

Hiinnap (Ziziphus jujuba Mill.) ve iiziim (Vitis vinifera L.) kullanilarak nisasta bazli saglikl atistirmalik iiretimi iizerine bir ¢alisma
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icerigi ile toklugu artirma gibi kabiliyeti nedeniyle
artis egilimindedir (Hu ve ark., 2024). Bu
caligmada; beyaz {liziim suyu, hiinnap tozu ve asma
yapraklarindan elde edilen dogal renklendirici
kullanilarak fonksiyonel ozellikleri arttirilmis
nisasta bazli jel atistirmalik gelistirilmistir.

Renk

Genel Begeni Goriiniim

N

Cignenebilirlik Koku-Aroma

Lezzet

Uretim-1 ===« Uretim-2

= = = Kontrol

Sekil 6.
degerlendirme puanlari

Jel atistirmalik iiretiminde nisasta baz yani temel
bilesen olarak yapt ve tekstiiriin olusturulmasi
amactyla  secilmistir.  Nisasta, Onemli bir
karbonhidrat ve enerji kaynagidir. Nisasta i¢eren
gidalar giinlik diyette Onemli yer tutar ve
insanlarin viicut aktivitelerini siirdlirmesi icin
gerekli karbonhidratlar1 saglar. Nisasta
jellestiginde ve suda c¢irislendiginde, esnek ve
neredeyse seffaf bir jel olusturur (Zhang vd., 2024).
Bu arastirmada nisasta {iziim suyu ile karistirilip
isitilarak  jellesmesi  saglanmis  ve  {retilen
atistirmaliklara  kendine  6zgii  bir  tekstiir
kazandirilmistir.

Kurutulmus hiinnaplardan elde edilen toz, tiretilen
jel atistirmaliklarda  fonksiyonel o6zelliklerin
gelistirilmesi amaciyla kullanilmistir. Kurutulmus
hiinnap tozunun Onemli oranda fenolik madde
icerdigi ve yiliksek oranda antioksidan aktiviteye
sahip oldugu tespit edilmistir. Son {irlinde yapilan
analizlerde biyokimyasal ozelliklerin ~ 6nemli
diizeyde kontrole gore arttig1 ortaya koyulmustur.
Hiinnap tozu 6nemli miktarda karbonhidrat da
(%80,21-83,55) igermektedir (Koyuncu vd., 2021).
Kullanilan hiinnap tozu atistirmaliklarda icerdigi
karbonhidrat ile lezzeti de desteklemistir. Bunlara
ilaveten, kurutulmus hiinnap tozu lifli yapist
sayesinde su tutma ve tekstiiriin geligimi
bakimindan jel atistirmalik {iriin yapisina katkida
bulunmustur.

Uretilen  atistirmaliklarm duyusal

Arastirma kapsaminda {iretilerek atigtirmalik
tiretiminde kullanilan konsantre dogal sivi renk
maddesi, son Uriinde renk karakterinin
gelistirilmesi yaninda fenolik bilesimin ve buna
bagli olarak da antioksidan aktivitenin artisina
onemli diizeyde katkida bulunmustur. Diger
yandan, asma yapraklarindan renk maddelerinin
ekstraksiyonu icin kullanilan ¢ozgen (%1°lik sitrik
¢ozeltisi) icindeki sitrik asit son iiriinde lezzet
dengesine katki saglamistir.

4. Sonug

Bu caligmada; nisasta ve iizim suyu bazli, hiinnap
ve asma yapraklarindan elde edilmis s1v1 konsantre
renklendirici kullanilarak zenginlestirilmis dogal
ve sagliklt bir atigtirmalik iiretilmistir. Yeni
gelistirilen bu triinde, fenolik madde miktar1 ve
antioksidan aktivite kontrol grubuna gore sirasiyla
4,6-6,5 ve 4,0-94 kat arasinda arttirilmistir.
Toplumun hemen hemen her yas grubu tarafindan
severek tiiketilebilecek, kendine 6zgii bir yap1 ve
lezzette olan bu antioksidan atistirmaligin
toplumsal saglik yaninda gida ve tarim sektoriine
de iiretim yontemi ile alternatif iirlin gelistirme
acilarindan katk: saglayacagi tahmin edilmektedir.
Bundan sonraki ¢alismalarda, kurutulmus hiinnap
tozunun  dretim  siliregleri  ve  partikiil
biiyiikliiklerinin etkisi, asma yapraklarindan renk
bilesenlerinin ekstraksiyonunda farkli ¢dzgen
bilesenleri ve yenilikgi tekniklerin kullanilabilirligi
ile farkli jel olusturan ajanlarin etkinligi,
ambalajlama ve muhafaza yontemleri
arastirilabilir.

5. Tesekkiirler

Bu makale, TUBITAK 2204-A Lise Ogrencileri
Aragtirma Proje Yarigmasi kapsaminda 2024-2025
yili Izmir Bélge Sergisine hak kazanan "Hiinnap ve
Uziim Bazh Saglikhi Bir Atistirmalik: Sagligma
Atigtir” baglikli projeden tiretilmistir.
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