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Bu calismada, kurutulmus enginar ¢anak yapraklarindan Uretilen farkli konsantrasyonlarda (%3, 4 ve 5) enginar
yapragi katkili limonlu soguk yesil ¢caylarin bazi fizikokimyasal (renk, pH degeri, briks, bulaniklik, titre edilebilir asitlik,
toplam fenolik madde miktari, DPPH ile antiradikal aktivite) ve duyusal kalite karakteristikleri Uzerine inflizyon
siiresinin (5, 7 ve 10 dakika) etkisi incelenmistir. infiizyon siiresinin artisiyla birlikte érneklerin parlaklik (L*) ve
kirmizilik (a*) degerlerinin azaldigi, sarilik (b*) degerinin ise arttidi gordlmustir. Soduk ¢ay bilesimindeki enginar
konsantrasyonun ve inflizyon siresinin artisina paralel olarak fenolik madde miktari da artis gostermistir. Bu artisla
birlikte ortamin pH degerinde dusus, bulaniklik ve titre edilebilir asit miktarinda ise artis gézlemlenmistir. Farkl
konsantrasyonlarda enginar infiizyonu igceren soguk caylarin duyusal agidan herhangi bir olumsuz bir durum
olusturmadidi ve A4 numarali enginarli-limonlu soguk yesil cayin daha ¢ok tercih edildigi tespit edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: inflizyon, Yesil cay, Enginar

Using of Infusion Method for Producing of Ice Green Tea Enriched With
Dried Artichoke Bracts

ABSTRACT

In this study, was to investigate effect of three different brewing times (5, 7 and 10 minutes) on some physicochemical
(color, pH value, °Brix, turbidity, titratable acidity, total phenolic content, antiradical activity with DPPH) and sensory
properties on ice green tea enriched with dried artichoke sepal at three different concentrations (3, 4 and 5%). As
increasing of brewing times, ice tea samples were became mildly darker whereby resulted in lower brightness (L*) and
redness (a*) values and in higher yellowness (b*) values. Higher artichoke bracts concentrations and longer brewing
time increased total phenolic content of all samples. But this increment was associated with reduction pH value of
medium and accordingly, turbidity and titratable acidity value of all samples were showed increment. Ice green tea
enriched with dried artichoke sepal tea infusion did not show any negative effect on panelists in terms of sensory
scores and A4 samples were appreciated more other samples by most of the panelists.

Keywords: Infusion, Green tea, Artichoke

GIiRIS sekilde tiiketimiyle saglanmaktadir [1]. insanlarin

blylmesi, gelismesi ve yasamsal fonksiyonlarini saglikli
Saglikli bir yasam igin en onemli faktérlerden birisi olarak yerine getirmesi icin 6zellikle vitamin ve mineral
dengeli beslenmedir. Bu ise gerek hayvansal kokenli icerigi bakimindan zengin meyve ve sebzelerin

gerekse de bitkisel kokenli gida maddelerinin bilingli bir tiketimine buyluk 6nem vermesi gerekir. Bu ylzden,
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hem gelismis hem de gelismekte olan Ulkeler, bireylerin
meyve sebze tlketimini arttirmaya yonelik cesitli
yontemler (kurutma, dondurma, konserveleme, meyve
suyu Uretimi, gida takviyesi olarak kullanma vb.)
kullanmaktadir [2]. Blyuk isletmelerde ¢ok gesitli son
urlinlere donustirilen meyve-sebzelerin Uretiminden
geriye gevresel kirlilige sebep olabilecek blyik miktarda
atik (kabuk, posa, sap, yaprak gibi) ¢gikmaktadir. Ancak,
bu atik maddeler bilesiminde sagliga faydal birgok
dogal bileseni barindirmaktadir. Bunlar igerisinde
vitaminler, mineral maddeler, renk maddeleri, diyet lifi ve
antioksidan ozellikli pek c¢ok bilesen yer almaktadir.
Meyve-sebze endlstrisinin - 6nemli  bir kolu olan
konservecilikte de atikk miktari azimsanmayacak
Olgektedir. Bu baglamda enginar konservesi Uretimi
sirasinda ¢ok degerli atiklar ortaya ¢ikmakta, hatta bu
atiklar hammaddenin %60’indan bile fazla olabilmektedir
[3, 4].

Enginar, Asteraceae familyasina ait olan ve yabanisi
devedikeni olarak bilinen, 50-150 cm boyunda ¢ok yillik
otsu bir bitkidir. Bilimsel g¢alismalar incelendiginde
enginarin 6nemli miktarda diyet lifi, mineral ve inulin
icerdigi bildirilmektedir. Ayrica enginar biyoaktif fenolik
bilesenlerce (kafeik asit, klorojenik asit, kafeoilkuinik
asit, apigenin, luteolin, kafeoilglikozit tlrevleri) zengin
olmasindan dolayl antioksidan 6zelligi en fazla olan
sebzelerden biridir [3, 5-10]. Yine, enginarin kolesterol
dusurdca, koloretik,  dispeptik,  antikarsinojenik,
prebiyotik/probiyotik ve kan glikoz seviyesi Uizerine
olumlu etki gosterdigi [3] ve bilesiminde karacigeri
toksinlerden arindiran sinarin isimli  bir kimyasal
maddenin de bulundugu belirtiimektedir [11]. Uzun
yillardir enginarin gida olarak sinirli oranda Uretilmesi ve
tiketiimesine karsilik, son vyillarda bu sebzenin saghk
acisindan faydalarindan dolayi tim diinyada Uretim ve
tUketiminde artislar goérilmektedir. Ancak, enginarin
tiketilen kismi sadece olgunlasmamis gicegin tablasi
olup bu kisim toplam bitkinin %30-40’ik kismini
olusturmakta geriye kalan ve dikeni andiran gicegin dis
yapraklari ve saplari atik olarak ortaya ¢cikmaktadir [12].
Enginar konservesi Uretiminden arta kalan atiklarin
degerlendiriimesi igin cgesitli alternatiflerin gelistiriimesi
gerekmektedir. Terapétik etkileriyle uzun yillar boyu
kaynatilarak suyu icilen enginar yapraklarinin Turk
halkinin ¢ay damak =zevki ile harmanlanarak
degerlendirilebilmesi bu alternatiflerden birisi olabilir.
Hatta 6zellikle gen¢ nifus arasinda popularitesi gin
gectikce artan soguk cay seklinde piyasaya
surulebilmesinin pazarlanabilme potansiyelini arttiracagi
dustndlmektedir.

Cay, Turkiye de dahil olmak tzere tim dunyada oldukga
fazla tiketilen bir icecek olarak yaklasik 5000 vyillik
gecmise sahiptir. Diinya’da ¢ok farkli gesitte cay Gretimi
(kirmizi, siyah, beyaz, yesil vb.) olmakla birlikte
Tuarkiye’de ozellikle siyah ve yesil ¢cay uretimi 6n plana
cikmaktadir [13]. Yesil cay genellikle antioksidan
ozelliginin fazla olmasi nedeniyle siyah ¢aya gére daha
faydalidir [14]. Yesil cay, c¢ay bitkisinden (Camellia
sinensis) hasat edilen yapraklarin, kivirma islemi ile
birlikte hizlica bir isil islem uygulamasina (genellikle
buhar uygulamasi) maruz birakilarak, kurutulmasiyla
elde edilir. Yesil cay oOzellikle katesinler ve katesin
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tarevlerini kapsayan flavonoidlerce zengindir.
Epigallokatesin gallat (EGCG), epigallokatesin (EGC),
epikatesin (EC) ve epikatesin gallat (ECG) yesil cayda
bulunan baglica katesinlerdir [14].

Sogduk cay sektérinde farkli firmalar olmasina ragmen
arin  cesitliligi  kisithdir.  Mevcut  Urin  yelpazesini
genisletebilmek amaciyla meyve-sebze sektorinin
atiklarinin  kullanimi  s6z konusudur. Bu baglamda
meyve-sebze sektdrinln atiklari olarak gorulen enginar
c¢anagr dis yapraklarini kullanarak enginarli-limonlu
soguk cay Uretimi gergeklestirilebilinir. Bu c¢alismada
farkli sirelerde inflzyon yontemi (5, 7 ve 10 dakika)
kullanilarak farkl konsantrasyonlarda enginar yapragi
(%3, 4 ve 5) ve sabit konsantrasyonda yesil ¢cay (%2)
kullanilarak enginarli-limonlu soguk yesil cay uretimi
gerceklestiriimistir. Soguk caylarda; pH degeri, briks,
renk, bulaniklik, titre edilebilir asitlik, toplam fenolik
madde miktari, DPPH ile antiradikal aktivite, duyusal ve
istatistiksel analizler gergeklestiriimistir.

MATERYAL VE METOT
Hammadde Temini

Enginarli-limonlu soduk yesil cay uretiminde kullanilacak
yesil cay ve limon Denizli piyasasindan temin edilmistir.

Calismada kullanilacak enginarin  ¢anaginin  dis
yapraklari  bir konserve fabrikasindan enginar
konservesi Uretim sezonunda temin edilmigtir.
Laboratuvara  getirilen taze enginar yapraklar

yikandiktan sonra oda sicakhdinda temiz bir zemin
Uzerinde dogal kurumaya birakilmistir (Kurutmaya nem
seviyesi %10’a ulagilincaya dek devam edilmistir).

Soguk Cayin Hazirlanmasi

Enginarli-limonlu soguk yesil ¢ay Uretiminde inflizyon
yontemi kullaniimistir. Bunun icin éncelikle; 2 g yesil cay
demligin icine alinmis ve Uzerine 98 mL sicak saf su
(80°C) ilave edilerek sabit sicakliktaki (80°C) bir su
banyosu icerisinde 10 dakika bekletilmis ve bodylelikle
%2’lik yesil cay infiizyonu elde edilmistir. Benzer sekilde
farkli demliklerin igerisine alinmis 3, 4 ve 5 g kurutulmus
enginar ¢canak yapraklarinin Gzerine sirasiyla 97, 96 ve
95 mL sicak su (80°C) eklenmis ve O&rnekler sabit
sicakliktaki bir su banyosu igerisinde (80°C) farkl
surelerde (5, 7, 10 dakika) bekletilerek infize edilmis ve
bdylece %3, 4 ve 5lik enginar ¢ayl stok inflizyonlar
hazirlanmistir. Ardindan oda sicakhgina kadar soguma
islemine birakilan infize ¢aylarin tim0 kaba filtre kagidi
yardimiyla farkli beherler igerisine stzilmustir. Daha
sonra bu karisimlardan inflzyon sureleri de dikkate
alinarak farkh érnek gruplar olusturulmustur. Buna goére
bilesiminde 20 mL %Z2lik yesil ¢ay+30 mL %3’luk
enginar cayl + 20 mL %Z2lik limon suyu+ 5 g seker
iceren grup A3; 20 mL %Z2’lik yesil cay+ 40 mL %4’luk
enginar ¢ayl 20 mL %Z2’lik limon suyu+ 5 g seker iceren
grup A4 ve 20 mL %2'lik yesil cay+50 mL %5’lik enginar
cayl 20 mL %Z2'lik limon suyu+ 5 g seker iceren grup ta
A5 olarak isimlendirilmigtir. Ardindan inflzyon sureleri
de dikkate alinarak elde edilen tim gruplar Gizerine sabit
miktarlarda seker (5 g) ve 20 mL %2 limon suyu ilave
edilerek ornekler bir balon joje igerisinde 100 mL ye
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tamamlanmigtir. Son olarak enginarli-limonlu yesil cay
Ornekleri buzdolabi kosullarinda (4°C) sogutulmus ve 24

saat igerisinde analizlere hazir hale getiriimigtir.

2 g yesil cay+98 mL
sicak su

Su banyosunda
(80°C) 10 dakika
bekletme

!

Sogutma ve Siizme

l

%2’lik yesil cay stok
cozeltisi

Farkh miktarlarda kurutulmusg
enginar ¢ganak yapraklari
(3,4ve5q)

+

Siraslyla; 97, 96 ve 95 mL
sicak su (80°C)

!

Su banyosunda
(80°C) farkli sturelerde (5, 7 ve
10 dakika) bekletme

!

Sogutma ve Siizme

!

%3, 4 ve 5'lik stok enginar
canak yaprakh cay ¢ozeltileri

Sekil 1. Yesil ve enginar yaprakli stok gaylarin akim semasi

Fizikokimyasal Analizler

Soguk cay oOrneklerinin renk analizi Hunter Lab Color
Miniscan XE (45/0-L, ABD) cihazi kullanilarak CIE Lab
Olcim sistemine gore belirlenmigtir. Dogru 6lgim igin
ornekler 45 mm c¢apinda, 80 mm yuksekligindeki kuartz
olcim kabina tam olarak doldurulmus ve kabin Uzeri
hava kabarcigi kalmayacak sekilde seffaf cam tabakayla
kapatiimigtir. Beyaz bir zemin Uzerinde L* (O=siyah,
100=beyaza kadar o&rneklerin agiklhk koyulugu), a*
(a+:kirmizi, a-: yesil) ve b* (b+:sari, b-:mavi) modunda
renk yogunluk degerleri dlgiilmiistir. Olgim éncesinde
cihaz siyah ve beyaz tabakalarla kalibre edilmistir [15].
Soguk c¢ay Orneklerinin suda ¢6zunir kuru madde
miktari refraktometre (RFM 340, ingiltere) kullanilarak
belirlenmistir. Soguk c¢ay orneklerindeki bulaniklik oda
sicakliginda turbidimetre (HACH 2100Q, ABD) ile
Nephelometric Turbidity Unit (NTU) birimi olarak
belirlenmistir. Soguk cay orneklerinin pH 6lgimua direkt
olarak pH metre ile (Crison Basic 20, ispanya)
gerceklestirilmigtir. Titre edilebilir asitlik tayini AOAC
2004. [16]'e gore yapilmistir. Bu yontemde, asitlik sitrik
asit cinsinden (g/100 mL) hesaplanmistir.
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Toplam Fenolik Madde Miktarinin

Belirlenmesi

(TEMM)

Toplam fenolik madde miktari soguk gaylarda Li ve ark.
[17] tarafindan modifiye edilen metot esas alinarak
gerceklestirilmistir. Buna goére soguk caylar absorbans
degerleri 0.8 degerini gegmeyecek sekilde saf su ile 100
kat seyreltilmistir. 0.5 mL seyreltilen ekstrakt tzerine 0.2
N 2.5 mL Folin-Ciocalteau reaktifi eklenmistir. Bu
karisim Uzerine 2 mL %7.5 Na,COs c¢ozeltisi eklenerek
fenolik hidroksil gruplarinin hidrojenlerini suya vermeleri
saglanmistir. 30 dakika oda sicakliginda karanlik
ortamda bekletilen karisimlarin maviye dénen renginin
siddeti 760 nm’de spektrofotometrede dlgiimustir. Kor
¢ozelti icin 0.5 mL ekstrakt yerine ayni miktarda saf su,
kalibrasyon egrilerinin olusturulmasi iginde 0.5 mL ilgili
standart c¢ozeltiden ilave edilmistir. Orneklerin toplam
fenolik madde miktari standart gallik asit ¢dzeltisinin 6
farkli konsantrasyon ile dogrusal bir kalibrasyon egrisi
elde edilmistir. Sonuglar elde edilen egrinin regresyon
esitliginden yararlanilarak hesaplanmis ve mg gallik asit
esdegeri (GAE) olarak belirtilmigtir.
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20 mL %2’lik stok yesil
cay ¢ozeltisi

~—

&

cayl

30 mL %3’luk stok
enginar ganak yapragi

20 mL %2’lik
limon suyu

-

5 g seker

P

%3 enginar ¢canak yapragdi
katkili limonlu yesil cay (A3)

20 mL %2’lik stok * 30 mL %3’lik stok * 20 mL %2’lik * 5 g seker
vesil cay ¢ozeltisi enginar ¢ganak limon suyu
~— yapragi gay! A
%4 enginar canak yaprag|
katkili limonlu vesil cav
20 mL %2’lik stok * 30 mL %3'lik stok ’ 20 mL %2’lik * 5 g seker
yesil cay cozeltisi enginar ganak limon suyu

yapragi cayl

S—

_~

%35 enginar ganak yapragi
katkili limonlu yesil cay (A5)

Sekil 2. Enginar yapragi katkil limonlu soguk yesil gaylarin tretimi

DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) ile Antiradikal
Aktivite Analizi

Soguk caylarin antioksidan kapasitelerinin bir ifadesi
olan DPPH radikalini giderme aktivitesi (antiradikal
aktivite, %ARA) Wang ve ark. [10] metoduna gore
gerceklestirilmistir. Buna gore gaylardan 0.1mL alinarak
viallere aktariimistir. Her bir viale 5 mL 0.1mM
konsantrasyonlu DPPH c¢ozeltisi eklenerek vorteks ile
karistinlmis ve 27°C’de inkibe edilmistir. 20 dakika
sonunda absorbanslar 517 nm dalga boyunda
okunmustur. Kor c¢ozelti olarak saf metanol, kontrol
cOzeltisi olarak 0.1mL ekstrakt yerine 0.1mL su
eklenmistir. Ekstraktlarin antioksidan kapasitesinin bir
Olcusl olan %ARA degerleri asagidaki formile gore
hesaplanmistir.

%ARA = (Ak — Ab + Ak)x 100

Ak: Kontrolijn absorbansi
A6: Ornegin absorbansi
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Duyusal Analiz

Hazirlanan soguk cay  Orneklerinin duyusal
degerlendiriimesinde 5’li hedonik skala kullaniimistir.
Panelist olarak Pamukkale Universitesi Mihendislik
Fakultesi Gida Mihendisligi Bolumu akademik personel
ve lisans &grencileri arasindan 30 Kkisilik grup yer
almistir. Duyusal degerlendirmede; o&rneklerin  renk,
koku, lezzet, burukluk ve genel begeni (1: hig
begenmedim, 5: ¢ok begendim) parametrelerine
bakilmistir. Cay 6rnekleri sogutulmus olarak (4-6°C) ve
rastgele secilen 3’er basamakli sayilarla kodlanarak
sunulmustur. Her 6rnek grubu test edildikten sonra bir
sonraki test igin agiz iginin noétrlenmesi amaciyla 1k su
kullaniimistir [18].

istatistiksel Analiz

3 farkh grupta degerlendirmeye alinan enginar yapragi
katkili yesil gay 6rneklerinde analizler 2 tekrar, 2 paralel
ve 3 farkh inflzyon suresinde gergeklestiriimistir. Elde
edilen sonuglar ANOVA (Varyans Analizi) kullanilarak
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analiz edilmis ve Duncan Coklu Karsilagstirma testi
uygulanarak gruplar arasinda farkhligin olup olmadigi
SPSS 15.0 istatistik paket programi kullanilarak test
edilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Enginarli-Limonlu Soguk Yesil Gay Orneklerinin
Renk ve pH Degeri Sonuglari

Enginarli-limonlu soduk yesil ¢cay érneklerinin renk (L*,
a* ve b*) ve pH degerleri Tablo 1'de verilmistir. Renk,
tiketici kabulinde en énemli kriterlerden bir tanesidir.
GuUnUmuzde rengin belirlenmesinde objektif kriterler olan
L*, a* ve b* degerlerinden vyaygin olarak
yararlaniimaktadir. Orneklerin L* degerleri 59.67 ile
62.13 arasinda degiskenlik géstermektedir. inflizyon
slresi arttikca O&rneklerin L* degerlerinin azaldigi
g6zlenmistir ve bu dusls istatiksel anlamda o6nemli
bulunmustur (p<0.05). Ayrica, tim inflizyon surelerinde
enginar konsantrasyonunun artigina bagh olarak
parlakligin azaldigi gézlenmistir (p<0.05). Liu ve ark.
[18] yapmis oldugu bir ¢alismada; inflizyon yontemiyle
uretilen yesil ¢cay 6rneklerinin L* deg@erlerini 65.9 ile 73.6
arasinda degiskenlik gosterdigini ve inflzyon siresi
uzadikga Orneklerin parlakhdinin azaldigini  tespit
etmislerdir.

Enginar-limonlu soduk yesil caylarin a* deg@erleri negatif
degerler almakla birlikte bu negatiflik, gayin yesilimsi

yogunlugunun arttigi gézlenmis ve bu durum istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmustur. Ayrica, her bir inflizyon
slresinde gruplar arasinda istatistiksel agidan énemli bir
farkhligin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Bu farkhlik,
enginarli-limonlu soguk yesil cay 6rneklerinde mevcut
olan fenolik bilegiklerin (tannin gibi) 1s1l islemle
parcalanarak daha yesilimsi bir renge doniusmesiyle
aciklanabilmektedir [19]. Calismamizin aksine; De
Souza ve ark. [20] inflzyon ydntemiyle Uretilen yesil
caya farkh oranlarda katesin ve oc-siklodekstrin ilave
ederek depolama boyunca Uriinde meydana gelen renk
degdisimlerini incelemigler ve depolama sirasinda
gerceklesen oksidatif reaksiyonlardan dolayi 6rneklerin
a* degerlerinde dnemli bir artig géralmustar [21, 22].

Enginarli-limonlu soguk yesil cay orneklerinde rengin
yesilimsi sari bir renk olmasi tercih edilmektedir.
inflizyon yéntemiyle Uretilen soguk cay &rneklerinin
inflzyon sureleri uzadikga b* degerlerinin arttigi ve bu
artisin istatistiksel anlamda 6nemli oldugu goériimustir
(p<0.05). Ayrica, her bir inflizyon suresinde A5 kodlu
soguk gay 6rneginin en ylksek b* degerine sahip oldugu
belirlenmigtir.

Genel olarak érneklerinin rengi degerlendirildiginde yesil
cay ve enginar yapraginin icermis oldugu klorofilin de
renk (zerinde etkili oldugu sdylenebilir. Ozellikle koyu
yesil renkten sorumlu klorofil A ve yesilimsi sari renkten
sorumlu klorofil B’nin ortam sicakligi ve inflizyon siiresi
artisina bagh olarak suyu gecis hizinin artigi ve cay

renge sahip olmasindan kaynaklanmaktadir. Inflizyon renginin  koyulasarak, yesilmsiligin arttigi  gesitli
siiresi uzadikga o©rneklerin  yesilimsi renk (-a*) arastiricilar tarafindan belirtilmistir [19-21].
Tablo 1. Enginarli-limonlu soduk yesil gayin renk ve pH degerleri
Gruplar Analizler - Inflizyon Sur7eler| (dakika) -
A3 62.13+0.10**  61.75+0.20%®  61.25+0.10%¢
A4 L* 61.76+£0.10°*  61.02+0.20"®  60.65+0.10°°
A5 60.54+0.10%*  60.23+0.20°®  59.67+0.10°¢
A3 -3.80+0.03%¢ -4.11+0.02°® -4.40£0.01¢A
A4 ax -3.84+0.02%C  -4.23+0.02°8 -4.43+0.01°A
A5 -3.87+0.013¢ -4.27+0.02%8 -4.50£0.0134
A3 14.86+0.01°¢  15.22+0.01°E 15.65+0.01°A
A4 b* 15.09+0.01°¢  15.34+0.01°8 15.71+0.01PA
A5 15.45+0.01%  15.67+0.01%8 16.03+0.0134
A3 6.01+0.01*4 5.82+0.0138 5.77+0.013¢
A4 pH 6.00£0.0130A 5.80+0.0138 5.75+0.013C
A5 5.98+0.01°4 5.79+0.01°8 5.73+0.01°¢
abe Ayni siitunda farkl harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir
(p<0.05). ABC Ayni satirdaki harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar
onemlidir (p<0.05). A3: %3’lik 30 mL kurutulmus enginar yapragi ¢ayl + %2’lik 20
mL yesil gay + 20 mL %2'lik limon suyu + 5 g seker; A4: %3’lUik 40 mL kurutulmus
enginar yapragi ¢ayl + %2’lik 20 mL yesil gay + 20 mL %2’lik limon suyu + 5 g
seker; A5: %3'lik 50 mL kurutulmus enginar yapragi cay! + %2’lik 20 mL yesil ¢cay
+ 20 mL %2’lik limon suyu + 5 g seker
Enginarli-limonlu soguk yesil cay orneklerinin pH degeri Orneklerin  pH  degerini  dustrmis  olabilecegi

hem her bir inflizyon stiresinde hem de gruplar arasinda
istatiksel agidan 6nemli farkhlik géstermistir (p<0.05) ve
inflzyon sulresi arttikga Orneklerin pH degerlerinde
dusls gOzlenmistir. Enginarin bilesiminde yer alan
kafeik, klorojenik ve  kafeoilkuinik asit gibi asidik
karakterli bazi fenolik asitlerin bu c¢alismada
konsantrasyon ve inflizyon sulresi artisina bagl olarak
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dislUnilmektedir. Cao ve ark. [23] inflzyon yontemiyle
uretilen yesil gaya farkh konsantrasyonda (0.05, 0.10,
0.25, 0.50) tannaz enzimi ilave etmistir. Tannaz
konstrasyonu arttikga yesil gayin pH degerinin distugu
gOrilmus ve bu durumun tannazin hidrolitik aktivitesine
bagl oldugu distnilmustir. Bagska bir galismada ise;
Kristanti ve Punbusoyakul [24] inflzyon yOntemi
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kullanilarak dretilen Assam yesil cay érneklerine farkli
miktarlarda (6. 12, 14 ve 20 mL) karpuz suyu ilave
etmisler ve ilave edilen karpuz suyu miktar azaldik¢a
yesil cayin pH degerinin ortamda mevcut fenolik asitler
nedeniyle distigu belirtilmistir.

Enginarli-Limonlu Soguk Yesil Gay Orneklerinin
Briks, Bulaniklik ve Titre Edilebilir Asitlik Miktari
Sonuglari

Enginarli-limonlu soguk yesil g¢ay o6rneklerinin briks,
bulaniklik ve titre edilebilir asitlik miktarinin sonuglari
Tablo 2’de verilmigtir. Briks, sivi veya yari sivi Urlinlerin
suda ¢OzUnir kuru maddelerin hesaplanmasinda ve
Ozellikle meyve suyu, salga gibi Uretim tesislerinde
kullanilan ¢ok yaygin bir parametredir. Soguk yesil cay
orneklerinin  briks degerleri 5.60 ile 7.55 arasinda

degiskenlik gostermistir. inflizyon siiresi ve enginar
konsantrasyonu arttikga orneklerin briks degeri de suda
¢6zlinen madde miktarinin artisina bagl olarak énemli
Olgtde (p<0.05) artis gostermistir. Dolayisiyla en yiksek
briks degeri 10 dk inflize edilmis A5 numarali soguk cay

Orneginde tespit edilmistir. Benzer bir ¢alismada,
infuzyon tekniginden farkli olarak ultrasonik ve
calkalamali  ekstraksiyon tekniklerinin  kullanimiyla
caylarda briks degerinin iki katina ¢ikabilecegi

belirtilmistir [19]. Diger bir ¢alismada ise kavun suyu ile
karigtinlan c¢aylarda kavun suyu konsantrasyonun
artisina paralel olarak briks degerinin de arttigi ifade
edilmistir [24]. Dolayisiyla c¢ay hazirlama teknigi,
sicaklik, sUre ve katkilanan diger bilesenlerin
konsantrasyonu gibi faktorlerin briks degeri Uzerinde
etkili oldugu séylenebilir.

Tablo 2. Enginarli-limonlu soguk gayin briks, bulaniklik ve asitlik degerleri

Gruplar Analizler inflizyon Siireleri (dakika)
5 7 10
A3 5.60+1.00°¢ 6.20+1.00°8 7.10+£1.00%A
Ad Briks 5.80£1.00%¢  6.30+£1.00%®  7.25+1.00°A
A5 6.00+1.00%¢ 6.50+1.00%8 7.55+1.00*
A3 63.45+0.15°¢  65.02+0.10°®  66.99+0.20°*
Ad Bulaniklik (NTU) 64.78+0.15°°  66.11£0.10°®  68.23+0.20°
A5 65.98+0.15°¢  67.33+0.10*®  69.05+0.20*
A3 1.16+0.10%* 1.19£0.06** 1.22+0.08*
A4 Titre Edilebilir Asitlik ~ 1.17+0.15% 1.20£0.09** 1.23+0.13*
A5 (Sitrik asit, g/100mL)  1.18+0.13* 1.21+0.113 1.24+0.16*

abe Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).
ABC Ayni satirdaki farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).
A3: %3’luk 30 mL kurutulmus enginar yapragdi cay! + %2’lik 20 mL yesil cay + 20 mL %2’lik
limon suyu + 5 g seker; A4: % 3'lik 40 mL kurutulmus enginar yapragi ¢ay! + %2’lik 20 mL
yesil gcay + 20 mL %2’lik limon suyu + 5 g seker; A5: %3’lik 50 mL kurutulmus enginar yapragi
cayl + %2’lik 20 mL yesil gay + 20 mL % 2’lik limon suyu + 5 g seker

Enginarli-limonlu soguk yesil cay orneklerinin Gretimi
sirasinda herhangi bir  berraklastirma islemi
uygulanmamistir. Bulaniklik degerleri incelendiginde
(Tablo 2) infizyon slrelerinin artisina paralel olarak
orneklerin  bulanikhk degerinde belirgin  bir artis
gorulmdastur.  Bilindigi Uzere enginar vyapraklarinda
bulanikiiga neden olan bol miktarda fenolik bilesen
bulunmaktadir. Cay Uretimi sirasinda sicaklik ve surenin
etkisiyle fenolik bilesenlerin ¢6zunurligu artmakta ve
buna paralel olarak da bulanikhdin  arttigi
dustnllmektedir. Ayrica bulanikhdin artisina fenolik
maddelerin yani sira meyve ve sebzelerin yapisinda
dogal olarak bulunan pektinin de neden olabilecegi
belirtiimektedir [25]. Calismamizda en yiksek bulaniklik,
briks degerine benzer sekilde 10 dakika infize edilmis
A5 numarali soguk yesil gay 6rnek grubunda tespit
edilmistir. Konuyla ilgili olarak Lu ve ark. [26] tarafindan
yapilan bir ¢calismada; inflizyon yontemiyle Uretilen yesil
caya farkli konsantrasyonlarda (0.5, 1.00, 1.50, 2.00,
250 ve 3.00 g/L) tannaz enzimi ilave edilmis ve
depolama boyunca (4 hafta) urinde meydana gelen
fizikokimyasal degisiklikler incelenmistir. Depolama
boyunca yesil cay 6rneklerinde bulanikhgin arttigr ve bu
artisin kontrol grubunda daha fazla oldugu goériimustir.
Arastiricilar bulanikhktaki artigi, yesil cayda mevcut
polifenolik bilesiklerin oksidasyonu ile iligkilendirmislerdir
[26].
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Her bir inflizyon sliresinde, enginarli-limonlu soguk yesil
cay ornekleri arasinda titre edilebilir asitlik agisindan
istatistiksel olarak herhangi bir farkliik tespit
edilmemistir (p>0.05), inflizyon siiresinin artmasiyla
birlikte gaydaki mevcut fenolik bilesiklerin pargalanarak
ortami asitlendirdigi ve buna bagli olarak da 6rneklerin
pH degerlerinde diusus yasandigi dustniimektedir. pH
degerlerindeki bu dusus ile birlikte titre edilebilir asitlik
miktari artmistir. Bu durum, galismamizda
gerceklestirilen fenolik madde miktari, pH degeri ve
DPPH (anti radikal aktivite) analiz sonuglariyla
desteklenmektedir (Tablo 3). De Souza ve ark. [20]
inflzyon yontemiyle Uretilen yesil caya farkli oranlarda
katesin, o«-siklodekstrin ve bunlarin karigimini ilave
etmisler ve sonugta bu katkilarin gaylarin titre edilebilir
asitlik  degerini  arttirdigini  belirtmiglerdir.  Bizim
calismamizda da enginar katkisinin artigsina paralel
olarak gaylarin asitligi artis géstermisgtir.

Enginarli-Limonlu  Soguk Gay Orneklerinin
Toplam Fenolik Madde Miktarn ve Antiradikal
Aktivite Sonuglari

Enginarli-limonlu soguk yesil ¢ay orneklerinin fenolik
madde ve antiradikal aktivite degerleri Tablo 3'te
verilmistir. Orneklerdeki fenolik madde miktari (gallik asit
cinsinden) 280.75 ile 296.23 mg/100 mL arasinda
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degiskenlik gostermistir. 5 dk infiize edilmis A4 ve A5
numarali ¢ay o&rneklerinin fenolik madde miktari
istatistiksel agidan benzer (p>0.05) olmasina ragmen;
A3 numarali soguk yesil gay 6rneginin fenolik madde
miktari A5 numarall soguk yesil gay érnegine gore daha
distk bulunmustur. Dolayisiyla 5 dklik infizyon
sUresinin suya gegen toplam fenolik madde miktari
Uzerinde etkili olmadigi séylenebilir. Inflizyon siresi
uzadikga 6rneklerdeki fenolik madde miktar artmistir ve

en buyuk artis A5 numarali soguk yesil cay érneginde
gozlenmistir. Hem 7 ve 10 dk inflzyon surelerinde hem
de gruplar arasinda TFMMM agisindan istatistiksel
anlamda 6nemli bir farklilik tespit edilmistir (p<0.05). Bu
konuda yapilmig farkli c¢aligsmalar incelendiginde
inflzyon yontemiyle Uretilmis yesil c¢aylarin fenolik
madde miktari inflzyon suresinin artigsina bagl olarak
artis gostermistir [19, 27-33].

Tablo 3. Enginarli-limonlu soguk gayin toplam fenolik madde miktari ve DPPH degerlerinin lcimu

Gruplar Analizler - Inflizyon Surslerl (dakika) —

A3 . 280.75%1.02°C 284.45%0.78° 292.13%0 50°"
Ad (Gallik Asifg}ﬁg'i‘n'(\j":‘:‘rfglloo iy 281:231.01%C 286225075  294.5210.50"
A5 282.0141.03°C  287.5540.75® 296.23+0.50%
A3 75.07:0.42°C  78.8420.92F  82.880.75%"
Ad Antiradikal Aktivite 76.33+0.40°C  80.230.90°®  85.73+0.75
A5 Degeri (%ARA) 77.24+0.36°C  83.44+0.90°  88.35+0.75%

abe Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05). #BC Ayni satirdaki
harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05). A3: %3'lik 30 mL kurutulmus enginar
yaprag ¢cayl + %2'lik 20 mL yesil cay + 20 mL %Z2'lik limon suyu + 5 g seker; A4: %3’lik 40 mL kurutulmus
enginar yapragdi ¢ayl + %2lik 20 mL yesil gay + 20 mL %Z2’lik limon suyu + 5 g seker; A5: %3’luik 50 mL
kurutulmus enginar yapragi cayi + %2’lik 20 mL yesil cay + 20 mL %Z2’lik limon suyu + 5 g seker

Tum sonuglar dikkate alindiginda en yuksek %ARA
degeri 10 dk inflize edilmis A5 numarali soguk yesil cay
orneginde tespit edilmistir. Bu durumun c¢ayin
bilesiminde slUre ve konsantrasyona bagli olarak artis

gOsteren fenolik bilesiklerden ileri geldigi
disinilmektedir. Yine her bir inflizyon silresinde
ornekler arasinda en yuksek antiradikal aktiviteyi

bilesiminde en fazla enginar ¢anak yapragi igeren grup
goOstermis ve sonuglar istatistiksel olarak da farkhlik
gOstermistir  (p<0.05).  Ayrica, inflizyon suresinin
uzamasiyla tim gruplarin %ARA degerinde belirgin bir
sekilde artis gorilmus ve bu artis istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.05). Piljac-Zegarac ve ark. [34]
inflizyon yontemini kullanarak 10 gesit meyveli gay
iretimini  gergeklestirmislerdir. Uretilen bu caylarin
%ARA degerlerinin  ise %28.6 ile 100 arasinda
degiskenlik gdsterdigini bildirmiglerdir. Ren ve ark. [35]
gul  ciceginin  sapini kullanarak c¢ay Uretimini
gerceklestirmislerdir ve bu cayin antiradikal aktivite
degerini ise 1120 pg/mL olarak tespit etmiglerdir.

Enginarli-Limonlu Soguk Yesil Gay Orneklerinin
Duyusal Degerlendirme Sonuglar

Enginarli-limonlu soguk yesil cay orneklerinin duyusal
degerlendirme sonuglari (renk, koku, lezzet, burukluk ve
genel begeni) Tablo 4’te verilmistir. Soguk yesil cay
ornekleri renk agisindan degerlendirildiginde; 5 dk
inflzyon suresine tabi birakilan Orneklerde, gruplar
arasinda panelistler agisindan o6nemli bir farklihgin
olmadig: tespit edilmistir (p>0.05). Her ne kadar aletsel
renk ve bulaniklik o6lgimlerinde istatistiksel olarak
farklihk tespit edilmis olsa da panelistler bu farki duyusal
olarak ortaya koyamamis ve orneklere yakin puanlar
vermistir. Ancak 7 ve 10 dk inflizyon sturelerinde A4 ve
A5 numaral soguk yesil gay érnekleri istatistiksel olarak
birbirine benzer puanlar (p>0.05), A3 numarali soduk
yesil gay 6rnegi ise bunlardan daha disuk puan almistir
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(p<0.05). Ayrica, inflzyon suresi uzadikga orneklerin
renk degerlerinde bir dusus gorilmekte ve bu diuslsun
istatistiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Soduk  yesil gay Ornekleri  koku agisindan
degerlendirildiginde; en yuksek koku puanlari 10 dk
inflizyon siirelerinde goériilmustir. inflizyon siresinin
artistyla birlikte Orneklerin  koku puanlarinda artis
gorulmekte ve bu artisin da istatistiksel olarak dnemli
oldugu gozlenmistir (p<0.05). Her bir inflizyon siresinde
ise; A4 ve A5 numarall soguk yesil cay drnekleri benzer
(p>0.05) iken, A3 numarali soduk cay Oornegi ise
digerlerinden farkli bulunmustur (p<0.05).

Soguk yesil gay orneklerinin lezzet puanlari 4.10 ile 4.60
arasinda degiskenlik gdstermistir. Inflizyon siresi
arttikgca Orneklerin lezzet puanlarinin azaldigi ve bu
azalisin istatistiksel anlamda ©6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). 5 ve 10 dk inflzyon surelerinde, A3
ve A4 numarali soguk vyesil cay oOrnekleri benzer
bulunmustur (p>0.05). 7 dk infizyon suresinde; A4 ve
A5 numarali soguk yesil gay Ornekleri arasinda farklilik
gorilmezken (p>0.05) A3 numarali soguk yesil cay
grubunun ise bunlardan istatistiksel olarak farkli oldugu
gOrulmustur (p<0.05).

ilk basta érneklerdeki burukluk panelistler tarafindan pek
hissedilmemistir. inflizyon siiresinin artisiyla birlikte
orneklerin  burukluk degerinde artis gobzlenmesine
ragmen en fazla artis A4 numarali soguk yesil cay
Orneginde gorulmastir (Tablo 4). Her bir inflzyon
suresinde; A5 numarali soguk vyesil gay ornegi en
yuksek burukluk degerine sahip iken A3 numarali soguk
gay orneginin ise en dusuk burukluk degerine sahip
oldugu go6zlenmistir. Ayrica, her bir inflizyon surelerinde
gruplar arasinda 6nemli bir farkhihgin oldugu tespit
edilmistir (p<0.05).
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Tablo 4. Enginarli-limonlu soguk ¢ayin duyusal degerlendirme sonuglari

infiizyon Siireleri (dakika)

Gruplar Parametre 5 7 10
A3 4.75+0.10% 4.50+0.10°8 4.35+0.15°¢
A4 Renk 4.80+0.10% 4.58+0.1228 4.45+0.152¢
A5 4.85+0.10% 4.64+0.16%8 4.55+0.10%¢
A3 3.10+0.10°¢ 3.25+0.208 3.50+0.154
A4 Koku 3.25+0.102¢ 3.50+0.20%8 3.75+0.15%A
A5 3.35+0.103¢ 3.65+0.20%8 4.00+0.15%
A3 4.40+0.10°A 4.30+0.158 4.15+0.10°¢
A4 Lezzet 4.60+0.103 4.50+0.15%8 4.35+0.10%¢
A5 4.45+0.10°A 4.40+0.15%8 4.10£0.10°¢
A3 2.00+0.10¢¢ 2.50+0.10°8 2.75+0.10%*
A4 Burukluk 2.25+0.10°¢ 2.75+0.108 3.10+0.10%4
A5 2.50+0.10%¢ 3.00+0.1028 3.30+0.10%4
A3 4.00£0.10°A 3.80+0.15%8 3.64+0.10°C
A4 Genel Begeni  4.25+0.10% 4.00£0.15% 3.75+0.10%¢
A5 3.80+0.10%A 3.65+0.15P8 3.60+0.10°¢

abe Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenen ortalamalar arasindaki farklar énemlidir (p<0.05).
ABC Ayni satirdaki harflerle igaretlenen ortalamalar arasindaki farklar 6nemlidir (p<0.05). A3:
%3’lik 30 mL kurutulmus enginar yapragi ¢ayi + %2’lik 20 mL yesil cay + 20 mL %2’lik limon
suyu + 5 g seker; A4: %3'lik 40 mL kurutulmus enginar yapragi ¢ayi + %2’'lik 20 mL yesil cay
+ 20 mL %2'lik limon suyu + 5 g seker; A5: %3’lik 50 mL kurutulmus enginar yapragi ¢ayi +
%2’lik 20 mL yesil gay + 20 mL %2’lik limon suyu + 5 g seker

5 dk infizyon suresine tabi birakilan soduk yesil cay
ornekleri arasinda istatistiksel agidan énemli bir farkhlik
bulunmaktadir (p<0.05). 7 dk inflizyon slresinde; A3 ve
A4 numarall soduk yesil cay orneklerinin benzer oldugu
tespit edilmistir (p>0.05). Orneklerin genel begeni
puanlari inflizyon siiresi arttikga azaldigi ve bu azalisin
orneklerde  hissedilen  buruklukla  ilgili  oldugu
dusundlmustar.

infiizyon yéntemi kullanilarak uretilen yesil caylara farkl
konsantrasyonlarda tannaz enziminin ilave edildigi bir
calismada, tannaz konsantrasyonu arttikga orneklerin
burukluk degerinin azaldidi tespit edilmistir. Bu durumun
inflzyon islemi sirasinda tannazin yesil gayda burukluga
sebep olan tanenleri ve diger fenolik bilesikleri hidroliz
etmesine bagli oldugu belirtilmistir [23].

Saklar ve ark. [36] inflzyon yontemini kullanarak farkl
kosullarda [3 farkli infizyon sicakhgi; 75, 85 ve 95°C, 8
farkl inflzyon suresi;(1, 2, 3, 5, 10, 20, 30 ve 45 dk)]
yesil gay uretimini gergeklestirerek duyusal 6zelliklerinde
meydana gelebilecek degisiklikleri incelemiglerdir. Her
bir inflizyon sicakliklarinda; 3 ve 5 dk inflizyon suresine
tabi birakilan o6rneklerin en yiksek genel begeni
puanina sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak, inflzyon
stresi uzadikga vyesil caydaki renk pigmentlerinin
denatiirasyonuna bagli olarak Orneklerin renklerinde
koyulasma gorulmustir. Dolayisiyla, bu durum
orneklerin duyusal degerlendirme puanlarina duasise
neden olmustur. Murungesh ve ark. [37] yesil cay
inflzyonunda (95-100°C, 2 dk) kullanilan 5 farkli su
cesidinin (gcesme suyu, yumusak su, hazir su, ultra saf
su ve ters ozmos yoOntemiyle dUretilen su) drinde
meydana gelebilecek duyusal ozelliklerindeki
degisiklikleri incelemiglerdir. Hazir su kullanilarak
uretilen yesil cayin duyusal karakteristik agisindan en iyi
ornek oldugu panelistler tarafindan belirlenmistir.
Katesinler, kafein, tanin, aminoasitler gibi bilesenler yesil
caylarin lezzetinden sorumlu ajanlar  olarak
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tanimlanmaktadir [38]. Cesme suyu kullanilarak Uretilen
yesil g¢ayin panelistlerin  yapmis oldugu duyusal
degerlendirme  sonucunda  burukluk ve  acilik
Ozelliklerinin diger érneklere gore daha fazla hissedildigi
ve bu durumun ise ¢esme sularinda bol miktarda
bulunan kalsiyum, magnezyum gibi bilesiklerin fazla
olmasindan dolayi kaynaklandigi distniimustir [39].

SONUG

Bu calismadan elde edilen sonuglara goére enginar
¢anak yapraklari kullanilarak Uretilen inflize edilmis
cayin, yesil cay ile kombine edilerek kullanilabilmesi s6z
konusudur. Fenolik madde varligi ve duyusal 6zellikler
de dikkate alindiginda 7 dakika inflize edilen 4 g enginar
katkili gayin 6n plana ¢iktigi gérilmektedir. Turk halkinin
gay sevgisinin yaninda Avrupa’nin da ¢aya olan ilgisinde
gun gegtikge artis gorilmektedir. Caya olan bu talebi
karsilayabilmek icin farkli Urlnler Uretiimektedir. Kisa
zaman Once hayatimiza giren ve popularitesi gln
gectikge artan soguk cay sektdrld dusunildaginde, bu
alanda inovasyonlara ihtiya¢g duyuldugu goérulmektedir.
Soguk cay sektériinde piyasada farkh firmalar olmasina
ragmen Urun gesitliligi kisithdir. Mevcut trlin yelpazesini
genisletebilmek amaciyla enginar kabuklari kullanilarak
Uretilebilecek cayin sektére ayr bir dinamizm katacagi
distnilmektedir. Boylece hem atiklar degerlendirilecek,
hem de bu tirden igeceklerin tiketimi arttirilabilecektir.
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