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ÖZET 

YÜKSEK LİSANS TEZİ 

GÜMÜŞHANE’DE YETİŞEN BAZI YABANİ MEYVELERİN FARKLI 

KURUTMA TEKNİKLERİ İLE MUHAFAZA EDİLMESİ VE BAZI 

FİZİKOKİMYASAL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ 

Esra BARLAK 

Gümüşhane Üniversitesi 

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Danışman: Prof. Dr. Ali GÜNDOĞDU 

2019, 81 sayfa. 

Bu çalışmada; Gümüşhane’de doğal olarak yetişen ahlat, alıç, kızamık, kızılcık ve 

kuşburnu yabani meyvelerinin kalite özelliklerini en az kaybedecek şekilde muhafaza 

edilebilmesi için uygun kurutma koşullarının belirlenmesi amaçlanmıştır. Bunun için 

liyofilizatörde kurutma, etüvde kurutma ve açık havada kurutma teknikleri ile kurutma 

işlemleri gerçekleştirilmiştir. Kurutulmuş ürünlerde su aktivitesi, renk, pH, kurumadde, kül, 

fenolik madde, C vitamini, antioksidan madde, şeker ve mineral madde tayinleri yapılmıştır. 

C vitamini miktarı en yüksek liyofilizatörde dondurarak muhafaza ile elde edilmiş, fakat 

etüvde kurutma ile yok denilecek kadar azaldığı görülmüştür. En yüksek C vitamini miktarı 

liyofilizatörde kurutulmuş kuşburnunda bulunmuştur (1594 mg/kg). Toplam şeker içeriği 

yine liyofilizatörde dondurularak muhafaza ile elde edilmiş olup, en yüksek şeker içeriğine 

ahlat yabani meyvesinin sahip olduğu belirlenmiştir (% 43.06). DPPH ile antioksidan miktarı 
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genel olarak liyofilizatör ile kurutma sonucunda elde edilmiş olup yabani meyveler içinde 

en yüksek antioksidan içeriğine kızılcık meyvesinin sahip olduğu bulunmuştur (% 93.45). 

Toplam antioksidan miktarı acısından etüvde kurutma yöntemi önerilirken en yüksek toplam 

antioksidan miktarı etüvde kurutulmiş kuşburnunda tespit edilmiştir (33.38 mg/g). İncelenen 

yabani meyvelerin fenolik madde içeriği muhafaza yöntemine bağlı olarak bir miktar 

değişmiştir. En yüksek fenolik madde miktarı liyofilizatörde kurutulmuş kızılcıkta 

bulunmuştur (935.59 GAE mg/kg). Toplam mineral madde miktarı bakımından farklı 

kurutma teknikleri ile kurutulan meyvelerden elde edilen sonuçlar birbirleriyle 

karşılaştırıldığında, genel olarak etüvde kurutulmuş meyvelerin mineral içerleri diğer 

yöntemlerle kurutulmuş meyvelerin mineral içeriklerinden daha yüksek, bazı istisnalar hariç 

liyofilizatörle kurutulmuş meyvelerin ise  en düşük içeriğe sahip olduğu görülmüştür.  

Bu çalışmadan elde edilen sonuçların ve ileride bu meyvelerle ilgili yapılacak ayrıntılı 

fitokimyasal analizlerin özellikle gıda sanayisi ve eczacılık alnındaki araştırmalara ışık 

tutacağı düşünülmektedir.  

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Fenolik madde, Kurutma, Mineral, Yabani meyve 
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ABSTRACT 

MS THESIS 

PRESERVATION OF SOME WİLD FRUITS WİTH DIFFERENT DRYİNG 

TECHNIQUES, GROWING IN GÜMÜŞHANE, TURKEY, AND 

DETERMİNATION OF THEIR PHYSICAL CHEMICAL PROPERTIES.  

Esra BARLAK 

Gümüşhane University 

The Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof.Dr. Ali GÜNDOĞDU 

2019, 81 pages 

In this study; It is aimed to determine suitable drying conditions in order to maintain 

the quality characteristics of wild pear, hawthorn, barberry, cranberries and rosehip wild 

fruits that grow naturally in Gümüşhane. For this purpose, drying processes was carried out 

by drying in the lyophilizer, drying in the oven and drying in the open air. Water activity, 

color, pH, dry matter, ash, phenolic substance, vitamin C, antioxidant substance, sugar and 

mineral substance analyzes were performed in dried products. The highest amount of vitamin 

C was obtained by freezing in the lyophilizer, but it was found to be below the limit of 

quantification by drying in the oven. The highest amount of vitamin C was found in the dried 

rosehip in the lyophilizer (1594 mg/kg). Total sugar content was obtained by freeze-drying 

in lyophilizer and the highest sugar content was determined in wild pear (43.06 %). The 
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amount of antioxidant with DPPH was generally obtained as a result of drying with 

lyophilizers and it was found that cranberry fruit had the highest antioxidant content in wild 

fruits (93.45 %). Total antioxidant amount was recommended in the oven drying method and 

the highest total antioxidant amount was determined in dried rosehip (33.38 mg/g). The 

phenolic content of the wild fruits examined changed slightly depending on the preservation 

method. The highest amount of phenolic matter was found in dried cranberry (935.59 GAE 

mg/kg) in lyophilisers. When the results obtained from the fruits dried with different drying 

techniques in terms of the total amount of mineral matter, were compared with each other 

the mineral contents of the dried fruits in the oven are generally higher than the mineral 

contents of the dried fruits by other methods, and the fruits which are dried with lyophilizers 

except for some exceptions have the lowest content.  

It is thought that the results obtained from this study and the detailed phytochemical 

analysis of these fruits will shed light on food and pharmacy research. 

Keywords: Antioxidant, Phenolic substance, Drying, Mineral, Wild fruit 
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1. GENEL BİLGİLER 

 

1.1. Giriş 

 

Beslenme, açlık duygusunu bastırmak, karın doyurmak ya da canının çektiği şeyleri 

yemek içmek değildir. Beslenme; sağlımızı korumak geliştirmek ve yaşam kalitesini 

yükseltmek için vücudun gereksinimi olan besin öğelerini yeterli ve dengeli miktarlarda ve 

uygun zamanlarda almak için bilinçli yapılması gereken bir eylemdir. Vücudun gelişmesi, 

yenilenmesi ve çalışması için gerekli olan enerji ve besin öğelerinin her birinin yeterli 

miktarlarda alınması ve uygun şekilde kullanılması durumu "Yeterli ve Dengeli Beslenme" 

diye adlandırılır (Anonim, 2013a). Yeterli ve dengeli beslenilmesi için gerekli olan besin 

gruplarından bir tanesini de meyvelerdir. Meyveler içerdikleri folik asit, A, E, C, B 

vitaminleri, kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum ve diğer antioksidan özelliğe sahip 

bileşikler ile insan sağlığının korunmasında ve kaliteli yaşamın devamında alınması zorunlu 

olan besin grubu içerisindedir. Meyve tüketiminin, içerdikleri vitaminler ve fonksiyonel 

bileşikler sayesinde obezite, diyabet, kalp-damar hastalıkları, sindirim rahatsızlıkları gibi 

birtakım sorunların ortadan kaldırılmasında yardımcı olduğu söylenebilir. Dünyada ve 

ülkemizde birçok beslenme uzmanı tarafından takip edilen beslenme piramidine 

bakıldığında meyvelerin en çok tüketilmesi gereken gruplardan birisi olduğu görülecektir 

(Anonim, 2013b). Meyvelerden, sağlığımıza olan katkılarının devam etmesini için meyve 

grubu ürünleri yıl içerisinde sürekli olarak tüketmemiz gerekmektedir. Meyvelerde bulunan 

vitaminlerin bir kısmı (suda çözünen vitaminler; C vitamini, tiamin (B1), riboflavin (B2), 

niasin (B3), pantotenik asit (B5), piridoksin (B6), siyanokobalamin (B12), biyotin, folik 

asit), vücutta depo edilemeyen ve günlük olarak alınması gereken gruplar içerisindedirler. 

Aynı zamanda meyveler tek tek değerlendirildiğinde, hepsinin aynı etkiyi meydana 

getirmediği; bazıları çok fazla fonksiyonel iken, bazılarının ise çok da fonksiyonel olmadığı 

bilinmektedir. Bu nedenle özellikle fonksiyonel gıda kaynağı olarak düşünülebilecek 

meyvelerin yılın her döneminde alınması, sağlıklı beslenme isteği olan her bireyin yapması 

gereken bir iş olacaktır. Sağlıklı ve kaliteli bir yaşam için günlük beslenme listelerinde 

meyveler yer almalıdır ve bu durum yıl boyu süreklilik arz etmelidir. Aksi takdirde 

meyvelerden beklenen katkı sağlanamaz. 



 

 

  

2 

 

Bilindiği üzere her meyve çeşidinin uygun bir hasat dönemi vardır. Yapılan ıslah 

çalışmaları ile bu dönemler uzatılmaya çalışılsa da birçok meyve türü için bunu tüm yıla 

yaymak mümkün değildir. Yine aynı şekilde bu dönemler dışında ürün yetiştirmeye 

çalışmak ülkemiz ekolojik koşullarında teknik olarak zor ve oldukça masraflı olmaktadır. 

Bu anlamda ürünlerin, tüm yıl boyunca veya yılın önemli bir kısmında tezgâhlardaki yerini 

koruması için daha kolay ve daha ekonomik olan değişik muhafaza teknikleri geliştirilmiştir.  

Taze meyve ve sebzeler değişik şekillerde değerlendirilerek tüketime sunulurlar. Burada 

amaç, ürünün daha geniş dönemde pazara sunulması için dayanıklılık ve ayrıca tüketim 

şeklinde çeşitlilik sağlamaktır. Bu sayede tüketilen ürünün miktarı da arttırılmış olur. Yaş 

meyve ve sebzenin temel tüketim şekli taze olarak tüketmektir. Elde edilen ürünün büyük 

bir kısmı besin değeri en yüksek durumda iken tüketiciye sunulur. Yaş meyve ve sebzeleri 

taze olarak tüketmek en çok tercih edilen ve en yararlı yöntemdir. Çünkü taze meyve ve 

sebzeler bu koşullarda besin değerini korumuş olurlar. Fakat bu süre, tür ve çeşide göre 

değişmekle birlikte sınırlıdır. Bu yüzden yaş meyve ve sebzeler uygun koşullarda 

kurutularak, dondurularak ve soğukta depolanarak da kurumuş meyve ve dondurulmuş 

meyve olarak tüketime sunulabilirler. Özellikle meyve ve sebze ürünlerinde tercih edilen bu 

yöntemler ile daha az enerji harcanmakta, azalan kütle ile taşıma kolaylaşmakta, daha uzun 

raf ömrüne sahip ve daha yoğun besin değeri olan ürünler elde edilmektedir. Endüstriyel 

olarak ta kolaylıkla uygulanabilen kurutma sistemleri, tüketiciye yüksek kaliteli ve üniform 

ürünler sunmaktadır.  

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafaza edilmesi ilk çağlardan bu yana kullanılan 

eski bir muhafaza metodudur. Son zamanlarda özellikle tercih edilen muhafaza 

yöntemlerinden biri ise dondurarak muhafaza işlemidir. İşlem düşük sıcaklıkları 

gerektirmektedir. Bu koşullarda mikrobiyal ve diğer bozulmalar durdurulduğundan son 

üründe yüksek kalite sağlanmaktadır (Erbay vd., 2008). Yapılarında genel olarak % 95 

oranında su bulunan meyve ve sebzelerin tüketim aşamasına kadar geçen süreçte çeşitli 

yöntemlerle dayanıklı hale getirilmeleri gerekir. Bozulmaya neden olan biyokimyasal 

reaksiyonlar ile mikrobiyolojik faaliyetler yüksek su aktivitesinde daha kolay gerçekleşir. 

Bundan dolayı, meyve ve sebzelerin bozulmalarını önlemek için su aktivitesini düşürecek 

işlemler uygulanır. Su aktivitesini düşürmede etkili olan dondurma işlemi, meyve ve 

sebzelerin muhafazasında sık kullanılan işlemlerden biridir. Sıcaklığın düşürülmesiyle ürün 

yapısında bulunan serbest su dondurulmakta ve böylece mikroorganizma faaliyetleri ile 

enzim aktivitesinden kaynaklanabilecek bozulmalar da önemli ölçüde engellenebilmektedir. 
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Teknolojik ve ekonomik nedenler dikkate alındığında, meyve ve sebzelerin muhafazası için 

dondurma ve dondurarak muhafaza yöntemi diğer birçok yönteme göre daha avantajlıdır. 

Taze meyve ve sebze özelliklerine en yakın ürün dondurularak muhafaza ile elde 

edilebilmektedir (Demiray ve Tülek, 2010). 

Dondurarak kurutma (liyofilizasyon) işleminde, gıda materyali dondurulmakta ve 

gıdada oluşan buz, süblimasyon ile üründen uzaklaştırılmaktadır. Buzun uzaklaştırılma 

işlemi, genel olarak çok düşük basınca sahip ortamda, iletim yolu ve ısı aktarımı ile 

gerçekleştirilir (Brennan, 2006). Bu kurutma yönteminde düşük sıcaklık ve vakumu birlikte 

kullanılması, ürünün şekil, renk ve tat özelliklerinin korunmasına yardımcı olmaktadır (Law 

vd., 2014). Dondurarak kurutma esnasında suyun katı formda olması ürün şeklini 

korumaktadır. Dondurarak koruma çok fazla avantaja sahip olmasına rağmen, pahalı bir 

sistem olması kullanımını azaltmaktadır (Ratti, 2001). 

Geleneksel olarak kullanılan en yaygın kurutma yöntemi olan güneşte kurutma 

işleminin uzun kuruma süresi gerektirmesi, mikrobiyal bulaşma riski taşıması ve hava 

durumuna bağlı olarak üründe kalite kaybına neden olabilmesi gibi durumlar bu kurutma 

işleminin dezavantajları arasında yer almaktadır. 

Gelişmiş ülkelerde olduğu gibi Türkiye’de de insan sağlığı açısından büyük öneme 

sahip antioksidan kapasitesi yüksek meyvelere ve bu meyvelerden elde edilen ürünlere olan 

ilgi her geçen gün artmaktadır (Scheerens, 2001). Bitki popülasyon çeşitliliği açısından 

zengin olan ülkemizde kültüre alınan meyvelerin yanında büyük bir kısmı üreticilerimiz 

tarafından tanınan ancak yetiştiriciliği yapılmayan, kendiliğinden doğal olarak yetişen 

birçok yabani meyve türü bulunmaktadır. Kuşburnu, alıç, ahlat, kızamık ve kızılcık gibi 

yabani meyvelerin çoğu taze tüketildiği gibi hem ev ölçeğinde hem de endüstriyel çapta 

reçel, marmelat gibi ürünlere de işlenmekte ve bu ürünler dış pazarda da önemli yer işgal 

etmektedir. Bunun sebebi ise, bu meyvelerin hem az bulunması hem de sağlık açısından 

önemli görevlerinin olmasıdır (Kökosmanlı ve Keleş, 2000).  

Modern tıptaki gelişmelerle birlikte özellikle kırmızı renkli meyvelerin antioksidan 

özellikleri üzerine yapılan çalışmalarda; ağız gırtlak, yemek borusu, mide ve kolon gibi 

sindirim sistemi kanser tiplerinde koruyucu ve tedavi edici özellikler tespit edilmiştir (Özgen 

vd., 2009). Antioksidanların, serbest radikallerin sebep olduğu hastalıklar üzerine olan 

etkileri göz önünde bulundurulduğu zaman yabani meyve türlerinin antioksidan özellikleri 

değer kazanmaktadır. Doğal antioksidanların tercihindeki bu artış kendiliğinden yetişen bu 

meyvelerin yakın bir gelecekte yetiştiriciliğine başlanmasını sağlayacaktır. Bu nedenle; 
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ahlat, alıç, kızılcık, kızamık ve kuşburnu dahil olmak üzere, ülkemizde doğal olarak yetişen 

ve farklı kullanım alanı olan bu türlerin araştırılması ve çoğaltılması gerekmektedir.  

Meyve ve sebzeler insan beslenmesinde esas olarak zengin mineral madde ve vitamin 

kaynağı olarak kabul görmektedir. Ancak antioksidan maddelerce zengin gıdaları tüketen 

kişilerde çeşitli kanser ve kalp-damar hastalıklarının rastlanma oranının daha düşük olduğu 

bilinmektedir. Bazı bilimsel araştırmalar sonucu meyve sebze tüketimi ile belirli kanser ve 

kalp hastalıklarının oluşumu arasında ters orantılı bir ilişki olduğu saptanmıştır (Miller ve 

Papanga, 1996). Bundan dolayı son yıllarda meyve ve sebzelerin toplam antioksidan 

aktivitelerinin saptanması, kimyasal parmak izinin çıkarılması ve yapılarındaki antioksidan 

etkiye sahip bileşiklerin tanımlanması üzerine yapılan çalışmalar yoğunlaşmıştır 

(Altunkaya, 2009). Bütün bu incelemeler sonucunda, dünyanın çeşitli bölgelerinde yetişen 

çok sayıda bitkinin antioksidan aktiviteye sahip ve çeşitli hastalıkların önlenmesinde önemli 

rolleri belirlenmiş olan, kimyasal ögeleri yüksek konsantrasyonlarda içerdiği saptanmıştır 

(Rojas vd., 2003; Salvat vd., 2004; Chanwitheesuk vd., 2005; Chen vd., 2005; Ivanova vd., 

2005; Mothana ve Lindequist, 2005). Bu bio-aktif fitokimyasallardan en önemlileri 

antosiyanin ve karotenoidler gibi doğal pigmentler, ellagik asit ve kuersetin gibi fenolik 

maddeler, vitamin A, E, C ve selenyum gibi mineraller olarak sıralanabilir (Özgen ve 

Scheerens, 2006).  

 

1.2. Çalışmanın Amacı 

 

Yapılan bu çalışma ile daha önce üzerinde kapsamlı bir araştırma yapılmamış, çeşit 

özellikleri tam olarak belirlenmemiş olan Gümüşhane ili içerisinde doğal olarak yetişen ahlat 

(Pyruselaegrifolia Pall), kızılcık (Cornus mas L.), kızamık (Berberis vulgaris), kuşburnu 

(Rosa canina) ve alıç (Crataegus orientalis) yabani meyvelerinin farklı kurutma teknikleri 

ile muhafaza edilmesi ve bazı fizikokimyasal özellikleri ile antioksidan aktivitesi, toplam 

fenolik madde, şeker, C vitamini ve toplam mineral madde içeriklerinin belirlenmesi ve 

ayrıca incelenen yabani meyveler arasında kurutma tekniklerinden kaynaklanan farklılıkarın 

karşılaştırılmasının yapılması amaçlanmıştır. Türkiye’de doğal olarak yetişen ahlat, alıç, 

kızamık, kızılcık ve kuşburnu meyvelerinin antioksidan aktivitesini değerlendirmek ve 

böylece bazı hastalıkların beslenmeyle önlenebilmesi için yeni kaynaklar tanıtmak amacı da 

güdülmüştür. Bu araştırmanın, bitkisel kaynaklı ilaçların üretiminde de yol gösterici 

olabileceği düşünülmektedir. Bir diğer amaç ise, tüketicilerin meyve ve sebze tüketiminde 
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lezzet, aroma, koku, vitamin ve mineral değerlerinin yanı sıra içerdikleri antioksidan 

maddeleri de dikkate almaları gerektiği bilincine erişmelerini sağlamaktır.  

 

1.3. Serbest Radikaller 

 

Serbest radikallerle ile ilgili çalışmalar Gomberg’in 1900 yılında trifenilmetil 

radikalinin ispatlanmasıyla başlamıştır. Serbest radikaller, atomik ya da moleküler 

orbitallerinde bir veya birden fazla eşlenmemiş elektron bulunduran atom, atom grubu ya da 

bileşiklerdir (Ratnam vd., 2006). Radikal olmayan bir atom ya da molekülden bir elektron 

çıkmasıyla ya da atom veya moleküle bir elektron ilavesiyle oluşan küçük molekül 

yapısındaki bu bileşiklerin aktivasyon enerjileri düşük olup kısa ömürlüdürler (Jensen, 

2003). Boyutlarının küçük olması hücre membranlarından kolaylıkla geçmelerini sağlar. 

ROS ve RNS serbest radikallerin bir alt grubu olarak düşünülmektedir (Jensen, 2003).   

Normal metabolik olaylar boyunca yüksek olarak reaktif serbest radikaller vücutta, 

sürekli olarak oluşmaktadır (Dimitrios, 2006; Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012). Bu 

moleküller, doğal olarak bir veya daha fazla çift oluşturmamış elektrona sahip olduğundan 

kararsız ve reaktiftirler (Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012). Endojenik enzimler 

(süperoksit dismutaz, glutatyon peroksidaz, katalaz) tarafından kontrol altında tutulan bu 

moleküller protein, lipit ve karbonhidratlar gibi hücresel moleküller ile tepkimeye girip 

yapısal değişiklikler meydana getirmektedirler (Dimitrios, 2006). Bunun sonucunda, çeşitli 

patolojik durumlarda canlı hücresel yapılar ve fonksiyonlar kaybedilmektedir 

(Krishnamurthy ve Wadhwani, 2012).  

Hidroksil, süperoksit, nitrik oksit, azot dioksit ve peroksil canlı organizmalardaki 

önemli serbest radikaller, ROS ve RNS’dirler. Peroksinitrit, hipokloröz asit, hidrojen 

peroksit, singlet oksijen, ozon, nitröz asit ve diazot trioksit serbest radikaller değildir ama 

canlı organizmalardaki tepkimelerde serbest radikallerin oluşumuna öncülük etmektedirler 

(Bahorun vd., 2006).  

 

1.4. Reaktif Oksijen Türleri 

 

ROS, reaktifliği yüksek serbest radikalleri içine alan oksijen içerikli moleküller 

anlamında kullanılan bir terimdir. Hidroksil radikali, süperoksit anyon radikali, hidrojen 
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peroksit, singlet oksijen, nitrik oksit radikali, hipoklorit radikali ve çeşitli lipit peroksitleri 

reaktif oksijen türlerine örnek verilebilir (Percival, 1998). Yüksek konsantrasyonlardaki 

ROS’nin tümü, membran lipitleri, nükleik asitler, proteinler, enzimler ve diğer küçük 

moleküller ile tepkimeye girip hücrede zarara yol açmaktadır (Percival, 1998; Valko vd., 

2006). 

 Yoğun egzersiz benzeri faaliyetler hücresel metabolizmayı hızlandırmakta, sonuçta 

da kronik inflamasyon, infeksiyonlar ve diğer hastalıklar meydana gelmektedir. Sigara 

dumanı, kirlilik, pestisitler ve insektisitler gibi toksinlere, ilaçlara ve alerjenlere maruz kalma 

vücudun oksidan yükünde çoğalmaya sebep olmaktadır (Percival, 1998).  

Hücreler tarafından üretilen oksidanların çoğu aşağıdaki şekillerde oluşmaktadır (Percival, 

1998):  

➢ Normal oksijenli solunum metabolizması sonucu 

➢ Fagositler (beyaz kan hücreleri) tarafından bakteri ve virüslerin öldürülmesi ve yabancı 

proteinlerin denatürasyonu için gerçekleştirilen oksidatif patlama sonucu 

➢ Ksenobiyotik mekanizmalarıyla toksik maddelerin detoksifikasyonu sonucu 

Serbest radikallerin önemli yararlı rolleri de bulunmaktadır (Devasagayam vd., 2004):  

➢ Mitokondride ADP’den ATP oluşumu: oksidatif fosforilasyon   

➢ Hasarlı hücrelerin apoptozisi  

➢ Makrofajlar ve sitotoksik lenfositler tarafından mikroorganizmalar ve kanser hücrelerinin 

öldürülmesi  

➢ Oksijenazlar (siklo-oksijenaz, lipoksijenaz gibi) prostaglandin ve lökotrienlerin oluşumu 

gibi birçok düzenleyici fonksiyonda rol alma   

Reaktif oksijen türlerinin, hücre fonksiyonunu azaltmada ve kardiyak hastalık 

durumlarının patofizyolojisinde rol oynadığı gösterilmiştir. Bununla birlikte, sebep ve etki 

ilişkileri net olarak bilinmemektedir (Bahorun vd., 2006).  

 

1.5. Oksidatif Stres  

 

Antioksidan savunma sistemimiz her zaman yeterli olmayabilir. Oksidatif 

metabolizma sonucunda pro-oksidan/antioksidan dengesindeki pro-oksidanlarda bir artış 

meydana gelebilir. Bu durum ‘oksidatif stres’ anlamına gelmektedir. Alkol, medikasyonlar, 
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travma, soğuk, düzensiz beslenme, toksinler, radyasyon veya ağır fiziksel aktiviteler gibi 

birçok faktör hücresel düzeyde oksidatif stresi artırmaktadır (Percival, 1998). 

 

1.6. Antioksidanlar 

 

Aerobik solunum yapan canlı organizmaların yaşamı için oksijen vazgeçilmezdir. 

Canlılar yaşamlarını sürdürmek için oksijeni kullanırken oksijen kaynaklı radikaller de eş 

zamanlı olarak oluşmaktadır. Fakat buna karşın canlılar serbest radikallerin potansiyel yıkıcı 

etkilerine karşı kendilerini korumak amacıyla çeşitli savunma sistemleri ile donatılmıştır.  

Antioksidanlar; oksidasyon reaksiyonlarını durduran veya yavaşlatan, organizmadaki 

oksidatif stres kaynaklı bazı dejeneratif hastalıklara karşı koruma sağlayan (Karadağ vd., 

2009), oksidanların biyolojik açıdan önemli materyallerle reaksiyona girmesini bloklayan, 

peroksidasyon zincir reaksiyonları oluşumunu ve oksijenin reaktif ürünlere dönüşmesini 

engelleyen bileşikler olarak tanımlanmaktadır (Bagchi ve Puri, 1998; Azzi vd., 2004). 

Antioksidanlar gıdaların; renk, tat, koku gibi duyusal özelliklerinin korunmasında da rol 

oynamaktadır (Oğuz, 2008). Serbest radikallerin organizmaya verdiği zararlarının 

önlenmesinde antioksidanların rolü; ROS oluşumunu önleyerek ya da oluşan reaktif 

oksijenleri temizleyerek oksidasyonun tetiklediği hasarları hücresel düzeyde engellemektir 

(Halliwell, 1996; Stadtman, 2002).  

Antioksidan maddeler serbest radikal molekülünden bir elektron alarak yada vererek 

radikali etkisiz hale getirmekte ve böylece serbest radikal zincir reaksiyonlarını 

durdurmaktadır. Antioksidanlar her durumda stabil olduklarından serbest radikalleri 

etkisizleştirmek için kendi elektronlarını verseler de serbest radikale dönüşmezler ve bu 

özellikleri sayesinde serbest radikallerin temizlenmesi ve yok edilmesinden sorumludurlar 

(Chu vd., 2000). 

 

1.7. Askorbik Asit (C Vitamini) 

 

Askorbik asit, önemli bir besin öğesi olmasının yanı sıra, antioksidan özellikleri 

nedeniyle de önem arz eden ve vücutta sentezlenemeyen bir vitamindir. Kapalı formülü 

C6H8O6 olan ve suda çözünebilir düşük molekül ağırlıklı bir vitamin olan C Vitamini 

özellikle yeşil taze sebze, domates, meyve ve turunçgillerde bol miktarda bulunmaktadır. 
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Vücutta kollajen sentezi esnasında koenzim olarak görev yapmakta olup demir absorpsiyonu 

ve hücrelerin indirgenmiş durumunun korunmasında gereklidir (Antmen, 2005).   

Askorbik asit güçlü indirgeyici aktivitesinden dolayı güçlü bir antioksidan olarak 

bilinmektedir (Halliwell ve Gutteridge, 1999).  Askorbik asit, O2
˙ˉ, OH˙ ve 1O2 ile kolayca 

reaksiyona girerek bu radikallerinin temizlenmesini sağlamaktadır. Vücutta sulu fazda 

bulunmasına rağmen lipit peroksidasyonunu başlatıcı radikalleri temizleyerek lipitleri ve 

zarları da oksidan hasara karşı korumaktadır (Akkuş, 1995; Yalçın, 1998; Yazıcı ve Köse, 

2004). Askorbik asit aynı zamanda E vitamininin yenilenmesinde de görev almaktadır 

(Halliwell, 1994; Akkuş, 1995).  

C vitamini (askorbik asit), insanlar tarafından günlük olarak alınması zorunlu bir 

besindir. Bir insanın, günlük C vitamini ihtiyacının 35 ile 100 miligram arasında olduğu 

bilinmektedir. C vitamininin vücudun çoğu dokusuna sağlamlığını veren kolajenin 

üretiminden alyuvarların işlemesine kadar çok sayıda görevi vardır. Beslenme rejiminde, 

askorbat eksikliği skorbit hastalığına yol açar. Bu hastalık, halsizlik, kolayca kanayan 

dişetleri, ciltte morluklara neden olan deri altında küçük kanamalar, saçların kırılması, eklem 

ağrısı, darlığı ve letarji (uyuşukluk) şeklinde kendini gösterir. C vitamini eksikliğinin önemli 

bir erken belirtisi de bitkinliktir (Anonim, 2012a).   

 

1.8. Su Aktivitesi 

 

Mikroorganizmaların, bir gıdanın bozulmasına neden olabilmesi için, ortamda 

yararlanabileceği nitelikte suyun bulunması gerekmektedir. Mikroorganizmaların 

gelişebilmeleri için gerekli minimum su aktivitesi değerleri Tablo 1.1’de verilmiştir 

(Karakuş 1995; Polatoğlu 2006). Su aktifliği, gıdalarda bulunan suyun kullanılabilirliğini 

gösteren termodinamik bir özelliktir (Us, 2006). Su aktivitesi; gıdanın fiziksel, kimyasal ve 

biyolojik özellikleri ile yakından ilgilidir (Rockland ve Nishi 1980). Gıdalarda bulunan su, 

içerisinde çeşitli maddelerin çözünmüş olduğu bir çözelti niteliğinde olduğundan; gıdalarla 

ilgili birçok olayın, “çözelti” örneği ile açıklanması her zaman başvurulan bir yöntemdir. 

Formül 1.1’de görüldüğü gibi, “Bir gıda maddesinin su aktivitesi (aw)”, gıda maddesinin 

içerdiği suyun buhar basıncının (Pw), aynı sıcaklıktaki saf suyun buhar basıncına (Po) 

oranıdır (Fennema, 1985; Fellows, 1988; Hışıl ve Karakaya, 1992; Karakuş, 1995; 

Polatoğlu, 2006; Us, 2007; Bilişli, 2009). Su aktivitesinin tanımında; gıdanın, etrafını 

çevreleyen atmosfer ile dengede olduğu kabul edilmektedir (Lewicki, 2004).   
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aw =
Pw

Po
                                                                                                                                           (1.1) 

 

Kuşkusuz su aktivitesinin, çeşitli nedenlerle ortaya çıkan bozulmalardan en önemlisi 

olan mikrobiyolojik yolla bozulma üzerinde etkisi olan önemli bir faktördür (Cemeroğlu, 

2009). Su aktivitesinin optimum seviyenin altına indirilmesi, spor oluşumu ve bakteri 

gelişimini yavaşlatırken, minimumun altına indirilmesi ise, bakteri gelişimini 

durdurmaktadır (Bingöl ve Devres, 2010). Su aktivitesi, sadece mikroorganizma faaliyeti 

üzerinde etkili olmamakta; ayrıca çeşitli reaksiyonların hızları üzerinde de rol oynamaktadır. 

  

Tablo 1.1. Mikroorganizmaların gelişebilmeleri için gerekli 

minimum su aktivitesi değerleri  

 

Mikroorganizma  Su Aktivitesi Değeri  

Bakteriler  0.91  

Mayalar  0.88  

Küfler  0.80  

Halofil bakteriler  0.75  

Osmofil mayalar  0.60  

Kserofil küfler  0.60  

 

1.9. Toplam Fenolik Madde 

 

Meyvelerde toplam fenolik madde içeriği oldukça önemlidir. Meyveleri antioksidan 

kapasitelerini belirleyen en önemli kıstaslardan birisidir ve ne kadar yüksek ise meyvenin 

antioksidan kapasitesi de aynı oranda yükselmektedir. Fenolik bileşikler doğal antioksidan 

madde özelliği de göstermektedirler. Serbest radikallerin neden olduğu oksidasyonları 

durdurarak veya engelleyerek kanser, kalp ve akciğer hastalıkları gibi pek çok hastalıkların 

oluşumuna engel olurlar (Nizamlıoğlu ve Nas, 2010).  

Yıllardan beri, polifenoller bitkilerin renk ve lezzet özelliklerine etkisi nedeniyle 

sıklıkla tartışılmıştır, ancak son zamanlarda araştırmacılar ve gıda üreticileri polifenollerle 

fazlaca ilgilenmeye başlamıştır. Bunun temel nedeni, polifenollerin antioksidan 

özelliklerinin, diyetlerindeki bolluğunun, kanser ve nörodejeneratif hastalıklar gibi oksidatif 
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stres ile ilişkili çeşitli hastalıkların önlenmesindeki muhtemel rolünün tanınmasından 

kaynaklı olduğu düşünülmektedir (Middleton vd., 2000).   

Gıdalar iyi bilinen antioksidan vitaminler yanında onlar kadar etkili antioksidan 

özellikteki fenolik bileşikleri de içermektedir. Doğal antioksidan kaynaklarını genel olarak 

‘bitki fenolik maddeleri’ oluşturmaktadır (Atoui vd., 2005; Huang vd., 2005; Skerget vd., 

2005; Mathew ve Abraham, 2006).  Günümüzde bitkilerden tanımlanmış 8000’den fazla 

fenolik bileşiğin yaygın olarak bulunduğu bilinmektedir (King ve Young, 1999). Son 

zamanlardaki araştırmalarla bitkisel kökenli kimyasalların (fitokimyasalların) antioksidan 

aktiviteleri daha fazla anlaşılmaya başlamıştır (Percival, 1998). Fenoliklerin antioksidan 

aktiviteleri, moleküllerinde yer alan hidroksil grubuyla ilişkilidir (Raven vd., 1999; Ziakova 

ve Brandsteterova, 2003). İnsan sağlığını olumlu yönde etkilemeleri sayesinde bitkilerdeki 

antioksidan bileşikler ve fitokimyasallar bilim insanları, gıda üreticileri ve tüketiciler 

açısından önemlidir (Lako vd., 2007). Fenolik bitkilerin biyolojik moleküllerin aktif oksijen 

kaynaklı ve serbest radikal aracılı oksidasyonuna karşı koruduğu ve buna bağlı olarak, 

kanser ve kardiyovasküler hastalıklar gibi hastalıkları önlediği bilinmektedir (Tesoriere vd., 

2004; Georgiev vd., 2010; Vulic vd., 2012; Janiszewska, 2014). Sebze ve meyveler, oksidatif 

hasara karşı hücreleri koruyan biyoaktif özelliklere sahip fitokimyasalları bol miktarda 

bulundurmaktadır (Jones vd., 1992).  

 

1.10. Gıdaların Kurutma Tekniği ile Korunması 

 

Gıdalardaki mikrobiyolojik ve enzimatik bozulmaların önüne geçmek için; mevcut 

mikroorganizmaların üreme, çoğalma ve diğer faaliyetlerini engellemek veya durdurmak, ya 

da onları tamamen öldürmekle olabilir. Gıda işleme yöntemleri, ham madde ve son ürünün 

karakterine göre seçilir. Ayrıca; işlem basamaklarındaki bulaşma kaynakları ve düzeyine 

ilişkin olasılıklar, işleme yöntemini belirler (Topal, 1996). Gıda ürünlerinin; vitamin 

değerlerinin korunması, görüntülerinin bozulmaması ve tatlarının muhafazası yanında 

azalan ağırlık ile paketleme, depolama ve nakliye imkânları bakımından “kurutma”, en 

uygun işlemdir (Erbay ve Küçüköner, 2008; Kaya ve Aydın, 2008). Çünkü su aktivitesi 

üzerinde etkili olan işlemler, gıda maddesinin kalitesinde ve dayanıklılığında çok önemli 

değişikliklere yol açabilmektedir (Özboy ve Şahbaz, 1996).  

Kurutma işleminin, endüstriyel boyuta taşınması, 18. yüzyılda gerçekleşmiştir (Us, 

2006; Bingöl ve Devres, 2010). Gıdaların kurutma suretiyle dayanıklı hale getirilmesi 
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yöntemi, günümüzde de önemli bir gıda muhafaza yöntemidir (Gürses, 1986). Hatta bazı 

durumlarda da tek başına muhafaza yöntemi olarak seçilmese bile daha sonraki işleme 

basamaklarını kolaylaştırmak ve hammadde kalitesini sağlamak amacıyla destekleyici bir 

teknik olarak da kullanılmaktadır (Çınar, 2008).  

 

1.11. Yenilenebilir Yabani Meyveler 

 

İnsanlar yüzyıllar boyunca bitkileri beslenme, barınma, giyinme gibi birçok temel 

ihtiyaçları için kullanmışladır. Aynı zamanda bitkiler, insanın binlerce yıldır uyguladığı 

geleneksel tıbbın kaynağı olmuştur. Bitkilerin ilaç olarak kullanıldığına dair ilk kayıtlara; 

Hindistan’ın Ayurveda tıbbının kökeni olan Artharvaveda’da (M.Ö. 2000’lere kadar uzanır), 

Mezapotamya’daki kil tabletlerde (M.Ö. 1700) ve Mısır’daki Eber Papirüslerinde (M.Ö. 

1550) rastlanmaktadır. Farmakolojik olarak etkin olan maddelerin bitkilerdeki varlığına dair 

bulgular keşfedilmeden önce, “işaret doktrini” (doctrine of signatures) denilen yönteme 

göre, bitkilerin hangi tedavilerde kullanılacağı belirleniyordu. Örneğin sarı renkli altın başak 

bitkisi sarılık tedavisinde, kırmızı renkli bitkiler kan hastalıklarında, kasıkotu/koyunotu 

(liverwort) karaciğer rahatsızlıklarında kullanılırdı. 1805’de, ilk kez morfinin bir bitkiden 

saf olarak izolasyonuyla, ilk farmakolojik aktif bileşen elde edildi. 19. yy’da bitkilerden ilaç 

olarak kullanılan birçok alkoloid izole edildi ve bu keşiflerin ardından, bitkilerden elde 

edilen biyoaktif sekonder metabolitlerin ilaç olarak kullanımı yaygınlaştı. Günümüzde, 

özellikle gelişmekte olan ülkelerde, bitkiler hala tedavi edici olarak kullanılmaktadır. Dünya 

Sağlık Örgütü’nün (WHO) 1985’de yayınlanan bir raporunda, dünya nüfusunun yaklaşık % 

80’inin, birincil sağlık kaynağı olarak tıbbi bitkileri kullanmakta olduğu bildirilmiştir. 

Endüstriyel ülkelerde bitki temelli geleneksel tıp veya fito-teröpatikler alternatif tıp 

kapsamında kullanılmaktadır ve kullanımları daha çok son 10 yılda artış göstermiştir. Fakat 

Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi (FDA), bu tür botanik besin takviyelerini, ilaçtan ziyade daha 

çok gıda olarak düzenlemektedir (Salim, 2008). Bu ürünlerin en büyük kaynaklarını ise 

ormanlar oluşturmaktadır ve burada “Odun Dışı Orman Ürünleri” (ODOÜ) olarak 

adlandırılan ürünler kapsamına girerler. Odun dışı orman ürünleri; yerli halkın günlük 

hayatta sıkça kullanması, uluslararası pazardaki önemi, geleneksel gıda olarak kullanımı, 

toplumsal ve geleneksel hayattaki yeri, ekolojik değeri ve orman dönüşümündeki görevi 

sebebiyle oldukça önemli gıda ürünleridir (Andel, 2006). Yaklaşık 150 çeşit ODOÜ’nün, 

uluslararası pazarda ekonomik açıdan önemli bir yeri vardır ve yıllık dış ticaret hacmi 1.1 
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milyar dolar olarak tahmin edilmektedir. Bu ürünlere olan ilgi de giderek artış 

göstermektedir.  Fakat bu ürünlerin, yerel değeri, yerel ekonomideki yeri yeterince 

bilinmemekte ve araştırmalarda yeterince göz önünde bulundurulmamaktadır. Esasında 

ulusal ekonomik datalarda yer alan yenilebilir orman ürünü sınırlı sayıdadır.  Hasat sonrası 

kayıpların, bozulabilir ODOÜ’lerin piyasa fiyatlarının ihmal edilebilir olduğu ve tüm 

ODOÜ’lerin ticari olduğu varsayılmaktadır. Bu durum yanıltıcıdır ve ticari olmayan 

ODOÜ’ler de dikkate alınmalıdır.  Fakat gerçek ekonomik değer araştırmalarında yerel 

olarak evde kullanılan/ticareti yapılmayan ODOÜ’ler gereği gibi değerlendirmeye 

alınmamaktadır. Bununla birlikte, ODOÜ’nün odun endüstrisinden daha hızlı bir gelişim 

gösterdiği ve ilerleyen yıllarda daha da gelişeceği, geçmiş yıllardaki yıllık büyümenin % 20 

civarlarında olduğu belirtilmektedir (Adepoju, 2007). ODOÜ ihracatından elde edilen 

gelirin, toplam orman ürünleri ihracatından elde edilen gelirin % 98’ini oluşturduğu 

bildirilmektedir. Ekonomik değeri yüksek olan ODOÜ’nün bilimsel esaslara göre ve 

ekolojik yapıyı tahrip etmeden toplanması, bunlardan ekonomik olanlarının tarımı, kültüre 

alınması ve sanayisinin geliştirilmesi gerekmektedir (Yaman, 2008). Türkiye’ye 

baktığımızda, ülkemiz oldukça zengin bir floraya sahiptir ve ülke genelinde onbine yakın tür 

yayılış göstermektedir. Bu türlerin de yaklaşık % 32'si endemik türlerden oluşmaktadır. 

Dünya üretiminde miktar olarak ağırlık taşıyan ODOÜ’nün Türkiye’de de giderek daha da 

ilgi gördüğü ve bazılarının da endemik tür olduğu bu ürünlerin 1990 yılı itibariyle ülkemiz 

orman ürünleri ihracatının yaklaşık % 97'lik bölümünü oluşturduğu bilinmektedir (Şafak, 

2004; Komut ve Öztürk, 2010). Devlet İstatistik Kurumu, 2000 yılında 30 milyon dolar olan 

ODOÜ ihracatı, 2009 yılında 47 bin ton ürün ile 160 milyon dolara; 2010 yılında da 64 bin 

ton ürün ile 221 milyon dolara ulaştığını resmi olarak açıklamıştır. Orman Genel Müdürlüğü 

2010 bilanço sonuçlarına göre ise, üretilen 131 bin ton ODOÜ’nün 67 bin tonu iç piyasada 

kullanılırken 64 bin tonu ihraç edilmiştir (URL-1, 2010). Bu çok özel gıda kaynaklarına, 

bilimsel ve ticari açıdan özel ilgi gösterilmelidir. Yabani meyvelerin besleyici değeri ve 

sağlığa faydalarına odaklanan çalışmaların sayısı sınırlı sayıdadır. Bu sınırlı sayıdaki 

çalışmaların artırılması kültürel, bilimsel ve ekonomik açıdan önemli katkılar sağlayacaktır 

(Deshmukh, 2011).  
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1.11.1. Ahlat (Pyrus elaegrifolia Pall.) 

 

Ahlat yabani armut adıyla da bilinmekte olup, Rosaceae familyasına aittir ve 

ülkemizin batı bölgelerinde yerel olarak yetişmektedir. İshal ve yılan sokmalarında 

detoksifikasyon amacıyla halk arasında geleneksel ilaç olarak kullanılmaktadır (Yerlitürk 

vd., 2008).  Meyve önceleri yeşil renkli iken, olgunlaştığında sarı-kahverengi olmaktadır. 

Tadı buruktur. Meyve dokusu kumlu yapıdadır (Anonim, 2012-2016). Literatür 

sonuçlarından da anlaşıldığı gibi, bu yabani bitkiyle ilgili araştırmalar da gerek dünya 

gerekse Türkiye çapında oldukça sınırlıdır.   

 

1.11.2. Alıç (Crataegus spp.) 

 

Alıç; Rosaceae familyasına ait olup en eski tıbbi yabani meyvelerden biridir (Chang 

vd., 2006; Hosseinimehr vd., 2008). Alıç, kardiyotonik bitki olarak adlandırılmaktadır ve 

bununla ilgili müstakil çalışmalar mevcuttur (Long vd., 2006). Kışın yaprağını döken, 

yuvarlak tepeli, 6-7 metre boylanabilen bir ağaç olan alıç Batı ve Güneydoğu Anadolu 

dışında Türkiye’ de hemen her yerde yetişir, 2000 metreye yakın yüksekliklere çıkabilir, 

kuraklığa ve soğuğa dayanıklıdır.   

Alıç çiçeği veya meyvesinin yararları:  

➢ Kurutulmuş meyveleri, çiçekleri veya kabukları kaynatılarak veya toz halinde bal ile 

karıştırılarak kullanılmaktadır.  

➢ Kalp damarlarının oksijen ve kan ile dolmasını sağlayarak arterlerin genişlemesini sağlar.  

➢ Yağ depolanmasını önler, kolesterolü düşürür, kalsiyum ve diğer damarları tıkayan, kan 

akışını yavaşlatan arterosklerotik plakları azaltır.  

➢ Sindirimi hızlandırır ve iştahı açmada etkilidir.  

➢ Kan basıncının olduğu yerlerde kasılmaları düzenler.  

➢ Uterus ve sindirim sistemi kaslarını rahatlatır (Nick vd., 1998, Zhang vd., 2001). 

➢ Sinir sistemi yatıştırıcıdır.  

➢ Spazmları azaltır.  

➢ Kalp atışlarının hızını yavaşlatır.  

➢ Tansiyonu düşürür.  

➢ İdrar söktürür (Şener, 2007). 
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1.11.3. Kuşburnu (Rosa canina L.) 

 

Türkiye Rosa türleri bakımından zengin bir ülkedir ve “doğal rosa müzesi” olarak 

bilinir. 25 Rosa türü doğal olarak yetişmektedir. En çok yetiştirilen ve ekonomik değerleri 

yüksek olanlar, Rosa canina L. ve Rosa damascena Mill’dir.  Rosa türlerinin özellikle 

askorbik asit tayini ile ilgili birçok çalışma mevcuttur. Türkiye’de, en çok Gümüşhane 

bölgesinde bazı Rosa türleri bitki çayı, şurup, pestil ve marmelat vb olarak tüketilmektedir 

(Erdurak-Kiliç vd., 2006) 

Kuşburnu meyveleri, genel olarak kimyasal gübre ve suya ihtiyaç duymadan 

kendiliğinden gelişebilmektedirler (Ercisli, 2007). Rosa familyasının Avrupa, Asya, Orta 

Doğu ve Kuzey Amerika’da yaygın olarak bulunan 100’den fazla türü mevcuttur ve en çok 

da bahçe süslemede kullanılmaktadır. Bu bitkiler, zor çevre koşullarına (kayalık alan, fakir 

toprak, susuzluk vb.) karşı oldukça dayanıklıdır. Rosaceae familyasının üyeleri, çok uzun 

yıllardır gıda ve geleneksel ilaç olarak kullanılmaktadır. Rosaceae meyvelerinin fizyolojik 

özelliklerinin, antioksidan, antimutajenik ve antikanserojenik etkisi olan fenolik maddeler 

bakımından zengin oluşuyla ilgili olduğu söylenebilir. Kuşburnu C vitamini açısından 

oldukça zengindir (300–4000 mg/100 g) ve vücut direncini artırmak, soğuk algınlığına karşı 

korumak vb amaçlarda tüketilmektedir. Ayrıca kuşburnu mineral, karotenoid, tokoferol, 

biyoflavonoidler, meyve asidi, tanin, pektin, şeker, organik asitler, esansiyel yağ gibi önemli 

bileşenleri de buludurur (Karhan vd., 2004; Ercisli, 2007). Kuşburnu bitkisinin yaprakları ve 

çiçeklerinin taç yaprakları cildi yumuşatması, çiziklerin ve döküntülerin iyileşmesine 

yardımcı olması nedeniyle, cilt hastalıklarında da kullanılmaktadır. Ayrıca taç yapraklar 

ishali önlemede de etkilidir (Nojavan vd., 2008). Literatürde kuşburnu ve diğer Rosaceae 

familyasına ait olan familyası üyelerinin antioksidan ve antimikrobiyal özellikleri ile ilgili 

çalışmalar mevcuttur (Nikitina vd., 2007; Montazeri vd., 2011).  

 

1.11.4. Kızılcık (Cornus mas) 

 

Kızılcık Cornaceae familyasına ait bir meyvedir (Anonim, 2012-2016). Türkiye 

özellikle de Anadolu’nun kuzeyi, kızılcıkların önemli bir üreticisidir (Ersoy vd., 2011). Bu 

türün meyveleri kırmızı renkli ve eliptik şekillidir. Tadı ekşi ve lezzetlidir. Meyvelerinde 

sert ve tek bir çekirdek bulunur. Kızılcık meyveleri sıcakta çabuk olgunlaşır ve irileşir. 

Soğuklara ve yarı gölgeye de dayanıklı bir meyvedir (Anonim, 2012-2016). Bu meyve, az 
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miktarda glukoz ve sakkaroz, çok miktarda kalsiyum, folik asit, C, B1, B2 ve E vitaminleri, 

antosiyaninler, flavonoidler, içermektedir (Mirbadalzadeh ve Shirdel, 2012). Kızılcık 

yüksek miktarda doğal antioksidan içerdiği için antioksidan aktivitesi yüksektir (Tural ve 

Koca, 2008; Ersoy vd., 2011).  

 

1.11.5. Kızamık (Berberis vulgaris) 

 

Latince adı, Berberis vulgaris olan, halk dilinde ise Kızamık bitkisi olarak bilinen bu 

bitkinin saymakla bitmeyen faydaları bulunuyor. Genellikle; Çorum, Tortum Gölü çevresi 

ve Erzurum da sıkça rastlanmasının yanı sıra, nadir bulunan bir ağaçtır. Anavatanlarından 

biri ‘de Türkiye’dir. Yaprakları ilkbaharda toplanan kızamığın meyvesi ise Eylül ayında 

toplanır. Enfeksiyonlarda ve idrar yolları iltihabı rahatsızlığında olumlu etkileri olduğu 

kanıtlanmıştır. Ayrıca antioksidan, antitümör ve antibakteriyel özellikleri olduğundan birçok 

hastalığın tedavisinde de kullanılabilmektedir. Yaprakları ishal ve dizanteride, meyveleri ise 

karaciğer ve mide ağrılarında kullanılır. Meşrubat ve tatlıcılık sanayiliğinde kullanılmasının 

yanı sıra meyveleriyle şurup ve reçelde yapılır. Kızamık bitkisi buğdayda “kınacık” hastalığı 

yapan pas mantarına sebebiyet için, buğday ekimi yapılan tarlalara yakın yerde 

yetiştirilmesine izin verilmez (URL-2, 2017).



 

 

  

 

2. YAPILAN ÇALIŞMALAR 

 

2.1. Numune Alma ve Numune Hazırlama İşlemleri  

 

Bu çalışmada, Gümüşhane ilinde doğal olarak yetişen ahlat (Pyrus elaegrifolia Pall.), 

alıç (Crataegus orientalis.), kuşburnu (Rosacanina L.), kızılcık (Cornus mas L.) ve kızamık 

(Berberis vulgaris) yabani meyvelerinin toplam fenolik madde miktarı, C vitamini içeriği, 

şeker içeriği, antioksidan aktiviteleri ve mineral madde içerikleri ile bazı fizikokimyasal 

özellikleri (su aktivitesi, renk, pH, kuru madde ve kül) incelenmiştir. Çalışmada kullanılan 

meyveler Gümüşhane ili merkez Yeşildere köyünden temin edilmiştir. 

Araştırma materyalini oluşturan ahlat, alıç, kuşburnu, kızılcık ve kızamık yabani 

meyvelerine ait örneklerin, tüm analizler için yetecek miktarda ve alındıkları bölgeleri en iyi 

temsil edecek şekilde toplanmasına özen gösterilmiştir. Meyvelerin sap, yaprak, çöp ve 

çürük olanları seçilip temizlendikten sonra uygun ambalaj içerisinde analizlerin yapılacağı 

tarihe kadar Gümüşhane Üniversitesi Gıda Mühendisliği Laboratuvarında -18 ˚C’de 

dondurularak saklandı. Analizlere başlanmadan önce derin dondurucudan çıkarılan örnekler 

oda sıcaklığında kontrollü olarak çözündürüldü. Daha sonra örnekler bazı mutfak gereçleri 

kombinasyonu ile parçalandı. Parçalanan yabani meyve örnekleri etüvde 1-2 gün , 

liyofilizatörde 2-3  ve açık havada 2-4 gün arası kurutuldu.  

Açık havada (güneşte) kurutmada, tezgah üzerine ince bir şekilde serilen örnekler 4-5 

gün bekletilerek kurutuldu. Etüvde (Natural Oven AP) kurutmada 70–90°C 'de 1-2 gün 

kurutma işlemine tabi tutulmuştur. Dondurarak kurutma için derin dondurucuda –80oC’de 

dondurulan örnekler liyofilizatörde (Xianov-12N) 1-2 gün bekletilerek kurutulmuştur. 

Etüvde ve açık havada kurutulan örnekler analize kadar petri kaplarında desikatör içerisinde, 

liyofilize edilen ürünler ise buzdolabında +4 oC’de saklanmıştır. Analizden önce kurutulan 

meyveler parçalayıcıdan geçirilip toz haline getirilerek kullanılmıştır. 

 Aşağıda belirtilen metot ve yöntemlere göre örneklerin bazı fizikokimyasal özellikleri 

ile antioksidan kapasiteleri, C vitamini miktarları, toplam şeker miktarları, toplam fenolik 

madde içerikleri ve mineral madde miktarları belirlendi. Örneklerin bazı fizikokimyasal 

özellikleri olarak; su aktivitesi, pH, renk, kuru madde ve kül tayinleri uygun tekniklerle 

gerçekleştirilmiştir. Ekstrakte edilen örneklerin TFMM, DPPH˙ radikalini giderme aktivitesi 

spektrofotometrik olarak analiz edilirken fenolik bileşik kompozisyonu HPLC cihazı ile 
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belirlendi. Çalışmalardan elde edilen sonuçların ifadesi ve gösteriminde yazım kolaylığı 

sağlaması açısından aşağıdaki kodlama sistemi kullanılmıştır: 

Etüvde kurutulan örnekler için;  

EAH: Etüvde Ahlat (Etüvde kurutulan ahlat örnekleri) 

EAL: Etüvde Alıç (Etüvde kurutulan alıç örnekleri) 

EKC: Etüvde Kızılcık (Etüvde kurutulan kızılcık örnekleri) 

EKM: Etüvde Kızamık (Etüvde kurutulan kızamık örnekleri) 

EKŞ: Etüvde Kuşburnu (Etüvde kurutulan kuşburnu örnekleri) 

 

Liyofilizatörde kurutulan örnekler için;  

LAH: Liyofilizatörde Ahlat (Liyofilizatörde kurutulan ahlat örnekleri) 

LAL: Liyofilizatörde Alıç (Liyofilizatörde kurutulan alıç örnekleri) 

LKC: Liyofilizatörde Kızılcık (Liyofilizatörde kurutulan kızılcık örnekleri) 

LKM: Liyofilizatörde Kızamık (Liyofilizatörde kurutulan kızamık örnekleri) 

LKŞ: Liyofilizatörde Kuşburnu (Liyofilizatörde kurutulan kuşburnu örnekleri) 

 

Açık havada kurutulan örnekler için; 

HAH: Havada Ahlat (Açık havada kurutulan ahlat örnekleri) 

HAL: Havada Alıç (Açık havada kurutulan alıç örnekleri) 

HKC: Havada Kızılcık (Açık havada kurutulan kızılcık örnekleri) 

HKM: Havada Kızamık (Açık havada kurutulan kızamık örnekleri) 

HKŞ: Havada Kuşburnu (Açık havada kurutulan kuşburnu örnekleri) 

 

2.2. Fizikokimyasal Analizler 

 

2.2.1.  Su Aktivitesi Tayini 

 

Analize hazırlanan örneklerin su aktivitesi, örneklerden yeterli miktarda alınarak 

Novasina marka su aktivitesi ölçüm cihazı ile AOAC 922.03 (1990) metodu kullanılarak 

belirlendi. Su aktivitesi için literatürde farklı tanımlamalar bulunmaktadır. Birçok kaynakta 

gıdalardaki mikrobiyal gelişme ve kimyasal reaksiyonlar için kullanılabilir su miktarının 
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ölçümü şeklinde tanımlanmaktadır (Troller ve Christian, 1978; Rockland ve Beuchat, 1987; 

Belitz ve Grosch, 1999; Jay, 2000).  

 

2.2.2. pH Tayini 

 

Örneklerin pH değerleri, 5 g örneğin 25 mL saf su ile seyreltilerek 20 ºC de pH metrede 

(Ohaus starter 3000) ölçülmesiyle belirlendi (Kasun, 2013).  

 

2.2.3. Renk Tayini 

 

Yabani meyvelerin rengi, Hunter (L*, a*, b*) renk ölçüm sisteminde renk ölçer cihazı 

ile oda sıcaklığında gerçekleştirildi.  

 

2.2.4. Toplam Kurumadde Tayini 

 

Önceden darası alınmış petri kapları içerisine 4-5 g örnek tartıldı. Daha sonra örnekler 

kurutulup tartım işlemleri yapılarak gerekli hesaplanmalar gerçekleştirildi. Kapların darası 

(G) alındıktan sonra örneklerden kurutma kabına belli miktar konuldu ve tartılarak ağırlığı 

kaydedildi (G1). Takiben kurutma metotlarıyla sabit ağırlığa ulaşana kadar kurutulmuş 

örneklerin sabit ağırlık kütleleri kaydedildi (G2). Elde edilen tartım sonuçlarından aşağıda 

verilen Formül 2.1’e göre örneklerin kuru madde içerikleri hesaplandı (AOAC 967.03, 

1990).  

 

Kuru madde (%) =
G2 − G

G1
× 100                                                                                       (2.1) 

 

 

2.2.5. Toplam Kül Tayini 

 

Hazırlanan örnekler darası önceden alınmış porselen kroze (M) içerisine 2-3 g olarak 

tartıldı (M1). Örnekler kül fırınında 550º C’de siyah nokta kalmayıncaya kadar yakıldı. Kül 

fırınından çıkarılan örnekler desikatörde soğutulduktan sonra tartılmıştır (M2). Geriye kalan 
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kül miktarı orijinal örnek ağırlığına bölünüp, Formül 2.2’deki gibi 100 ile çarpımıyla örnek 

içerisindeki yüzde kül oranı belirlenmiştir (Anonymous, 1975).  

 

Kül miktarı (%) =
M2 − M

M1
× 100                                                                                            (2.2) 

 

 

2.3. Antioksidan Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Tayini 

 

2.3.1. DPPH* Radikali Giderme Aktivitesi 

 

Örnektenden 100 µL alınarak 3000 µL DPPH çalışma çözeltisine ilave edildi.   

Karışım vortekslendi ve 30 dk beklendi. Elde edilen çözelti sonra 517 nm’ de 

Spektrofotometre absorbansı okundu. Kör olarak da 100 µL metanol kullanıldı (Ahmed vd. 

2015). 

 

2.3.2. Toplam Fenolik Madde Tayini 

 

300 µL numune alınarak 3400 µL deiyonize su ilave edildi. Karışıma 500 µL metanol 

ve ardından 200 µL folin–ciocalteu’s reaktifi ilave edildi. Karışım vortekslendi ve 10 dakika 

oda şartlarında inkübe edildikten sonra üzerine 600 µL %10 lik Na2CO3 çözeltisi ilave edildi. 

Son karşım tekrar vortekslendikten sonra 120 dakika oda şartlarında karanlıkta inkübe edilip 

inkübasyon süresinin sonunda karışımın 760 nm deki absorbansı okundu. Kör olarak 3700 

µL su 500 µL metanol +200 µL folin–ciocalteu’us reaktifi + 600 µL Na2CO3 karışımı 

kullanır.  Örneklerinde fenolik madde miktarları; gallik asidin (20, 40, 60, 80, 120 ve 160 

µg/mL) çözeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiğinin doğru denklemi kullanılarak toplam 

fenolik mg GA Eşdeğeri/L olarak ifade edildi (Kasangana vd., 2015). 

 

2.4. C vitamini Tayini 

 

5 mL örnekten alındı ve 100 mL’lik balon jojede mobil faz ile hacmine tamamlandı. 

0.45 µm’lik membran filtreden süzülerek viale alındı ve HPLC’ye enjekte edilerek okumalar 

gerçekleştirildi ( EN 12856) 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kasangana%20PB%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26783713
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kasangana%20PB%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26783713
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2.5. Toplam Şeker Tayini 

 

Bu metotla yapılan analiz, volumetrik esasa dayanmaktadır. Sonuçlar, numunenin 

litresinde bulunan miktar olarak ifade edilir. Konsantre haldeki ürünlerin analizi bilinen 

bağıl bir yoğunluğa seyreltildikten sonra volumetrik bir esasa dayanarak gerçekleştirildi. 

Bulanık numuneler seyreltilmeden önce iyice karıştırıldı. Bu çalışmada da örneklerin 

seyreltilmesi, 1 kısım örnek 4 kısım su kullanılarak yapıldı. Sonra bu karışım 15 dakika 

boyunca 1400 devir/s santrifüjlendi. Numune daha sonra 0.45 µm’lik membran filtreden 

süzüldü ve HPLC analizi için hazırlandı. (TS EN 12630) 

 

2.6. Mineral Madde Miktarı Tayini 

 

Yabani meyvelerin mineral içeriklerinin (Na, K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu ve Al) tayini 

için; öğütülmüş ve uygun tekniklerle kurutulmuş örneklerden 0,1 mg hassasiyette 0,5 g 

tartımlar alınarak yüksek basınçlı mikrodalga fırının (Sineo Mikrowave) teflon beherlerine 

konuldu. Üzerlerine 6 mL HNO3 ve 2 mL H2O2 ilave edildi. Teflon beherler cihaza 

yerleştirildikten sonra yüksek basınç altında numuneler çözünürleştirilerek berrak çözeltileri 

elde edildi. Çözeltiler 50 mL’ye tamamlandıktan sonra içerdikleri mineral element 

derişimleri Mikrodalga Plazma – Atomik Emisyon Spektrometri (MP–AES) tekniği ile 

belirlendi. 

Bu tekniğe göre, önce her bir mineral elementin 1000 mg/L stok çözeltisinden uygun 

oranlarda seyreltmeler yapılarak standart çözeltisi hazırlandı ve MP–AES cihazında 

okutularak kalibrasyon grafikleri çizildi. Mikrodalga fırında çözündürülerek elde edilen 

numune çözeltileri daha sonra cihazda okutulup sinyal değerleri alındıktan sonra bu 

kalibrasyon grafikleri yardımıyla derişimleri tayin edildi.  

Elde edilen sonuçların doğruluğu,” CRM No. 7 Tea Leaves” sertifikali referans 

materyalin analizi ve ekleme/geri kazanma testleri ile gerçekleştirildi. Doğrulama 

testlerinden her bir element için tatmin edici sonuçlar elde edildi. 

 

 

 



 

 

  

21 

 

2.7. Toplam Antioksidan Tayini 

 

500 µL örnek alınarak üzerine 2500 µL deiyonize su ilave edildi. Karışıma 1000 µL 

molybdate (reaktifi 3.2.13.2) ilave edildi. Karışım vortekslenir ve 90 dakika 95 °C su 

banyosunda ağızları kapalı biçimde inkübe edildi.  Su banyosundan alınarak oda şartlarında 

sıcaklığa gelmesi için 20-30 dk beklendi.  Kör olarak örnek yerine 500 µL saf su kullanıldı.  

Elde edilen reaksiyon karışımlarının absorbansı 695 nm Spektrofotometre okundu. 

Standartlardan 500 µL alınıp aynı işlemler yapıldı. Örneklerde toplam antioksidan madde 

miktarları; Askorbik asidin (25, 50, 100, 150, 250, 500 ve 900 µg/mg) çözeltisi ile elde edilen 

kalibrasyon grafiğinin doğru denklemi kullanılarak toplam antioksidan mg AA / g Eşdeğeri 

olarak tespit edilmiştir (Parmer, 2012).

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Kasangana%20PB%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26783713


 

 

  

 

3. BULGULAR 

 

Bu tez çalışmasında, Gümüşhane ilinde kendiliğinden yetişen ahlat, alıç, kuşburnu, 

kızılcık ve kızamık yabani meyvelerinin açık havada (güneşte), etüvde ve dondurarak 

kurutma yöntemleri ile kurutulması neticesinde bazı fizikokimyasal özelliklerinde (renk, su 

aktivitesi, pH, kuru madde ve kül) ve antioksidan madde miktarı, C vitamini, fenolik madde, 

toplam mineral madde ve şeker miktarı içeriklerinde meydana gelen değişimler 

incelenmiştir. Bu amaçla farklı yöntemleri ile kurutulmuş yabani meyvelerin ekstraktları 

elde edilmiş ve gerçekleştirilen analiz sonucu elde edilen bulgular alt başlıklar altında 

aşağıda verilmiştir.   

 

3.1. Fizikokimyasal Özellikler 

 

Farklı kurutma teknikleri ile kurutulmuş yabani meyvelerin bazı fizikokimyasal 

içerikleri Tablo 3.1–3.4’te verilmiştir. 

 

Tablo 3. 1. Etüvde kurutulmuş örneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuçları 
 

Fizikokimyasal  

Analizler  

ETÜV ÖRNEKLERİ 

Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Su aktivitesi  

 
0.12±0.01 0.17±0.01 0.10±0.01 0.18±0.01 0.10±0.01 

pH  5.10±0.09 4.32±0.02 4.55±0.04 3.93±0.08 3.73±0.02 

Renk  

L  39.53±0.50 35.90±1.90 36.21±3.71 25.55±1.19 24.87±0.57 

a 11.45±0.45 6.88±0.76 7.42±1.24 3.52±0.74 2.54±0.78 

b 12.00±0.46 12.37±1.56 10.69±3.43 3.94±1.33 1.03±0.81 

% Kuru madde  22.73±0.25 33.21±0.31 47.08±0.30 25.52±0.24 28.47±0.25 

% Kül  2.50±0.02 2.97±0.04 4.27±0.08 2.40±0.03 3.02±0.04 
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Tablo 3. 2. Liyofilizatörde kurutulmuş örneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuçları 

 

Fizikokimyasal  

Analizler  

LİYOFİLİZATÖR ÖRNEKLERİ 

Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Su aktivitesi  

 
0.21±0.03 0.61±0.02 0.22±0.03 0.77±0.03 0.63±0.01 

pH  4.94±0.04 4.24±0.04 4.31±0.03 3.61±0.02 3.44±0.04 

Renk  

 

L 38.03±4.81 42.96±2.99 33.57±2.35 27.66±2.11 30.16±2.67 

a 7.99±1.23 12.41±0.77 15.80±5.63 12.00±3.50 20.51±4.18 

b 13.74±3.63 20.18±2.24 14.95±3.71 0.52±0.17 8.45±1.34 

%Kuru madde  33.13±0.20 40.30±0.31 50.71±0.42 33.68±0.32 30.19±0.26 

%Kül  2.53±0.01 2.71±0.01 4.17±0.06 2.08±0.02 2.69±0.04 

 

 

Tablo 3. 3. Açık havada kurutulmuş örneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuçları 

 

Fizikokimyasal  

Analizler  

AÇIK HAVADA KURUTULAN ÖRNEKLER 

Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Su aktivitesi  

 
0.53±0.01 0.31±0.01 0.29±0.01 0.50±0.03 0.22±0.01 

pH  4.09±0.01 4.07±0.09 4.31±0.02 3.62±0.09 3.65±0.01 

Renk  

 

L 40.68±3.71 44.51±0.54 58.46±5.01 27.54±1.11 37.21±1.17 

a 12.60±1.50 10.79±0.75 8.96±1.23 4.31±0.69 10.59±1.20 

b 21.91±1.29 12.62±1.12 19.31±2.17 -4.42±0.32 1.83±0.82 

%Kuru madde  35.39±0.18 36.05±0.54 51.27±0.47 26.01±0.30 40.55±0.38 

%Kül  2.31±0.01 2.13±0.05 4.08±0.17 2.46±0.04 3.06±0.01 
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Tablo 3. 4. Yaş örneklere ait toplu fizikokimyasal analiz sonuçları 

 

Fizikokimyasal  

Analizler  

 YAŞ ÖRNEKLER   

Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

pH 4.74±0.01 4.27±0.02 4.20±0.01 3.60±0.09 3.36±0.04 

Renk 

L 33.47±1.99 39.07±4.44 34.99±3.57 24.56±4.30 30.66±1.53 

a 11.54±2.02 23.45±4.15 27.85±2.59 16.40±4.88 19.12±1.28 

b 12.99±3.94 27.18±7.07 17.88±3.76 0.50±1.94 4.14±1.40 

 

 

3.1.1. Su Aktivitesi 

 

Meyve örneklerinden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak su 

aktivitesi analizi yapılmıştır. 

Tespit edilen bu bulgular neticesinde etüvde kurutulan örneklerinin su aktivitesi 

değerleri 0.1±0.01–0.18±0.01 arasında, liyofilizatörde kurutulan örneklerin su aktivitesi 

değerleri 0.21±0.03–0.77±0.03 arasında ve açık havada kurutulan örneklerin su aktivitesi 

değerleri 0.22±0.01–0.53±0.01 arasında tespit edilmiştir. Etüvde kurutulan örneklerin su 

aktivitesi değeri diğer kurutma metotlarına göre düşük çıkmıştır. En yüksek su aktivitesi ise 

liyofilizatörde kurutulan örneklerde gözlemlendi. 

Etüvde kurutulmuş meyvelere baktığımızda en düşük su aktivitesi kızamık ve 

kuşburnu da en yüksek su aktivite değerini kızılcık ve alıç ta gözlemlendi. Liyofilizatörde 

ise en düşük su aktivite değerini ahlat ve kuşburnu da en yüksek değeri kızılcıktadır. Açık 

havada kurutulan örneklerde ise en düşük kuşburnu ve kızamıkta en yüksek değeri ise 

kızılcık ve ahlat ta olduğu gözlemlenmiştir. 

 

3.1.2. pH 

 

Meyve örneklerinden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapılan 

pH ölçümlerinden elde edilen değerler Tablo 3.5’de verilmiştir.   
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Tablo 3. 5. Kurutulmuş örneklerin pH değerleri 
  

 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Yaş Meyve 4.74±0.01 4.27±0.02 4.20±0.01 3.60±0.09 3.36±0.04 

Etüv 5.10±0.09 4.32±0.02 4.55±0.04 3.93±0.08 3.73±0.02 

Liyofilizatör 4.94±0.04 4.24±0.04 4.31±0.03 3.61±0.02 3.44±0.04 

Açık Hava 4.09±0.01 4.07±0.09 4.31±0.02 3.62±0.09 3.65±0.01 

 

 

3.1.3. Renk Tayini 

 

Meyvelerin rengi görsel, enstrumental ve kimyasal olarak anlaşılabilmektedir. Ancak 

bilimsel çalışmalarda çoğunlukla kullanılan minolta renk ölçüm cihazlarıdır. Gıdaların renk 

tayininin sonucunu ifade etmek için kullanılan L* değerinin 0’a yaklaşması rengin 

koyulaştığını, 100’e yaklaşması rengin açıldığını; a* değerinin (+) olması kırmızı rengin (-) 

olması yeşil rengin baskın olduğunu; b* değerinin (+) olması sarı rengin, (-) olması mavi 

rengin baskın olduğunu göstermektedir.  

 

3.1.3.1. L* Değeri 

 

Örneklerden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapılan renk tayini 

sonucunda elde edilen L* (aydınlık) değerlerinin sonuçlarına baktığımızda   

 

Tablo 3. 6. Kurutulmuş meyvelerin L* değeri 

 

 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Yaş Meyve 33.47±1.99 39.07±4.44 34.99±3.57 24.56±4.30 30.66±1.53 

Etüv 39.53±0.50 35.90±1.90 36.21±3.71 25.55±1.19 24.87±0.57 

Liyofilizatör 38.03±4.81 42.96±2.99 33.57±2.35 27.66±2.11 30.16±2.67 

Açık Hava 40.68±3.71 44.51±0.54 58.46±5.01 27.54±1.11 37.21±1.17 
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Tablo 3.6’te görüldüğü gibi yapılan renk tayini sonucu renk ölçerde okunan bulgulara 

göre; L (aydınlık) değeri en yüksek açık havada kurutulmuş örneklerde ölçülmüştür. Etüv 

de ve liyofilizatörde kurutulmuş örneklerde ise benzerlik göstermektedir. L değeri; gıdalarda 

rengin açıklık ve koyuluğun bir ölçüsü olup 0’a yaklaştıkça siyah 100’e yaklaştıkça beyaz 

rengin hakim olduğunu göstermektedir.  

 

3.1.3.2. a* Değeri 

 

 Örneklerden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapılan renk tayini 

sonucunda elde edilen a* değerleri tablo 3.7 de görmekteyiz. Rengin bir kriteri olan a 

değerinde (+) a değeri kırmızı; (-) a değeri yeşili göstermektedir. Tabloda da görüldüğü 

üzere liyofilizatörde kurutulmuş örneklerde a değeri diğer yöntemlere göre yüksek miktarda 

tespit edilmiştir. Açık havada kurutulanlarda daha düşük düzeyde olmakla birlikte en düşük 

a değerini etüvde kurutulmuş örneklerde görmekteyiz. 

 

Tablo 3. 7. Kurutulmuş meyvelerin a* Değeri 

 

 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Yaş Meyve 11.54±2.02 23.45±4.15 27.85±2.59 16.4±4.88 19.12±1.28 

Etüv 11.45±0.45 6.88±0.76 7.42±1.24 3.52±0.74 2.54±0.78 

Liyofilizatör 7.99±1.23 12.41±0.77 15.80±5.63 12.00±3.50 20.51±4.18 

Açık Hava 12.60±1.50 10.79±0.75 8.96±1.23 4.31±0.69 10.59±1.20 

 

 

3.1.3.3. b* Değeri 

 

Örneklerinden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapılan renk 

tayini sonucunda elde edilen b* değerleri Tablo 3.8’da verilmiştir. Rengin bir kriteri olan b 

değeri, (+) b değeri ise sarı; (-) b değeri ise mavi rengi ifade etmektedir. 
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Tablo 3. 8. Kurutulmuş meyvelerin b* Değeri 

 
 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Yaş Meyve 12.99±3.94 27.18±3.07 17.88±3.76 0.50±1.94 4.14±1.40 

Etüv 12.00±0.46 12.37±1.56 10.69±3.43. 3.94±1.33 1.03±0.81 

Liyofilizatör 13.74±3.63 20.18±2.24 14.95±3.71 0.52±0.17 8.45±1.34 

Açık Hava 21.91±1.29 12.62±1.12 19.31±2.17 – 4.42±0.32 1.83±0.82 

 

Yapılan tez çalışması kapsamında farklı kurutma yöntemleri ile kurutulan örneklerden 

alınan analiz numunelerinde renk tayini sonucu b* değerleri; genel olarak en yüksek 

liyofilizatör ile kurutulan örneklerde bulunmuştur. Diğer kurutma metotlarında ise b* 

değerinin farklılık gösterdiği görülmektedir. 

 

3.1.4. Kuru Madde Tayini 

 

Örneklerden hazırlanan analiz numunelerinde yapılan kuru madde tayininden elde 

edilen bulgular Tablo 3.9’ta verilmiştir. 

 

Tablo 3. 9. Kurutulmuş meyvelerin kuru madde (%) Değerleri 

 

 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Etüv 22.73±0.25 33.21±1.31 47.08±0.30 25.52±0.24 28.47±0.25 

Liyofilizatör 33.13±0.20 40.30±0.31 50.71±0.42 33.68±0.32 30.19±0.26 

Açık Hava 35.39±0.18 36.05±0.54 50.27±0.47 26.01±0.30 40.55±0.38 

 

Analiz örneklerinde yapılan kuru madde tayini sonucunda elde edilen değerler 

incelendiği zaman gıdaların kalitesinin belirlenmesinde önemli bir parametre olan kuru 

madde miktarının liyofilizatördeki örneklerde % 30.19 - % 50.71 arasında, açık havada 

kurutulan örneklerde % 26.01 - % 50.27 arasında, etüvde ki örneklerde % 22.73 - % 47.08 

arasında değiştiği gözlenmiştir. 
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3.1.5. Kül Tayini 

 

Örneklerinden hazırlanan analiz numunelerinde 3’er paralelli olarak yapılan kül 

tayininden elde edilen değerler Tablo 3.10’de verilmiştir. 

 

Tablo 3. 10.  Kurutulmuş meyvelerde kül miktarı (%) 

 

 Ahlat Alıç Kuşburnu Kızılcık Kızamık 

Etüv 2.50±0.02 2.97±0.04 4.27±0.08 2.40±0.03 3.02±0.04 

Liyofilizatör 2.53±0.01 2.71±0.01 4.17±0.06 2.08±0.02 2.69±0.04 

Açık Hava 2.31±0.01 2.13±0.05 4.08±0.17 2.46±0.04 3.06±0.01 

 

 

3.2. Toplam Fenolik Madde Miktarı  

 

Yabani meyvelerin toplam fenolik madde miktarı (mg GAE/kg) Tablo 3.11.’de 

gösterilmektedir. 

Tablo 3.11 incelendiğinde; ahlatın toplam fenolik bileşik miktarı dondurularak 

muhafazada 528.81 mg GAE/kg, etüvde kurutularak muhafazada 346.61 mg GAE/kg ve açık 

havada kurutularak muhafazada ise 661.01 mg GAE/kg arasında belirlenmiştir. Toplam 

fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak değişim göstermiştir. Fenolik madde 

miktarları HAH > LAH > EAH şeklindedir. Alıç, muhafaza yöntemine bağlı olarak toplam 

fenolik bileşik miktarı dondurularak muhafazada 583.05 mg GAE/kg, etüvde kurutularak 

muhafazada 443.05 mg GAE/kg ve açık havada kurutularak muhafazada ise 733.9 mg 

GAE/kg arasında belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı 

olarak değişim göstermiştir. Fenolik madde miktarları sırasıyla HAL > LAL > EAL 

şeklindedir.  
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Tablo 3. 11. Fenolik madde analiz sonuçları (TFM GAE mg/kg) 

 

 Etüv Liyofilizatör Açık Hava 

Ahlat 346.61±16.95 528.81±19.4 661.01±32.54 

Alıç 443.05±15.25 583.05±4.24 733.90±29.8 

Kuşburnu 556.78±16.95 636.44±8.47 907.63±6.78 

Kızılcık 572.88±36.44 935.59±92.3 599.15±15.08 

Kızamık 456.78±42.37 688.98±13.56 258.47±25.42 

 

Kuşburnu muhafaza yöntemine bağlı olarak toplam fenolik bileşik miktarı 

dondurularak muhafazada 636.44 mg GAE/kg, etüvde kurutularak muhafazada 556.78 mg 

GAE/kg ve açık havada kurutularak muhafazada ise 907.63 mg GAE/kg arasında 

belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak değişim 

göstermiş ve bu değişim istatistiki olarak önemli bulunmuştur.  Fenolik madde miktarları 

sırasıyla HKŞ > LKŞ > EKŞ şeklindedir. Kızılcık, muhafaza yöntemine bağlı olarak toplam 

fenolik bileşik miktarı dondurularak muhafazada 935.59 mg GAE/kg, etüvde kurutularak 

muhafazada 572.88 mg GAE/kg ve açık havada kurutularak muhafazada ise 599.15 mg 

GAE/kg arasında belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı 

olarak değişim göstermiştir. Fenolik madde miktarları sırasıyla LKC > HKC > EKC 

şeklindedir. Kızamık, muhafaza yöntemine bağlı olarak toplam fenolik bileşik miktarı 

dondurularak muhafazada 688.98 mg GAE/kg, etüvde kurutularak muhafazada 456.78 mg 

GAE/kg ve açık havada kurutularak muhafazada ise 258.47 mg GAE/kg arasında 

belirlenmiştir. Toplam fenolik bileşik miktarı muhafaza ortamına bağlı olarak değişim 

göstermiştir.  Fenolik madde miktarları sırasıyla LKM > EKM > HKM şeklindedir. Genel 

olarak liyofilizatörde kurutulan ve açık havada kurutulan örneklerde fenolik madde 

miktarının yüksek çıktığını etüvde kurutulanların ise düşük olduğu gözlenmiştir. 

 

3.3. C vitamini Analizi  

 

C vitamini analiz sonuçları Tablo 3.12’de verilmiştir. 
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Tablo 3. 12. C vitamini analiz sonuçları (mg/kg) 

 

 Etüv Liyofilizatör Açık Hava Yaş ürünler 

Ahlat < 0.30 < 0.30 < 0.30 < 0.30 

Alıç < 0.30 < 0.30 < 0.30 < 0.30 

Kuşburnu < 0.30 1594±86 9.24±1.12 2439±115 

Kızılcık < 0.30 421.7±26.4 2.70±0.25 422.6±18,6 

Kızamık < 0.30 1.97±0.52 0.67±0.11 2.55±0.56 

 

En yüksek C vitaminini 2439 mg/kg ile yaş kuşburnu ve 422.60 mg/kg ile yaş 

kızılcıkta görmekteyiz. En az kayıp liyofilizatör ile muhafazada görülmüştür. 1594 mg/kg 

ile liyofilizatörde muhafaza edilen kuşburnu örneği, 421.70 mg/kg ile liyofilizatör kızılcık 

takip etmektedir. Etüvde kurutulan örneklerde hemen hemen hiç C vitaminine 

rastlanmamıştır. Açık havada kurutulan örneklerde ise en yüksek 9.24 mg/kg ile kuşburnu 

da çıkmıştır. Diğer ürünlerde ise yok denilecek kadar azdır. 

 

3.4. DPPH Radikali Süpürücü Antioksidan Aktivite Testi 

 

DPPH analizlerinin sonuçları % inhibisyon cinsinden verilmiştir (Tablo 3.13.) 

 

Tablo 3. 13. Antioksidan analiz sonuçları (% inhibisyon) 

 

 Etüv Liyofilizatör Açık Hava 

Ahlat 17.69±0.77 6.57±1.48 10.31±1.70 

Alıç 32.49±0.81 57.27±1.96 4.02±1.07 

Kuşburnu 76.73±1.29 90.87±0.05 35.55±0.15 

Kızılcık 92.62±0.46 93.45±0.36 47.72±2.73 

Kızamık 85.77±0.35 90.45±0.31 50.00±2.12 

 

Antioksidan analiz sonuçlarına baktığımızda en yüksek antioksidan miktarının 

inhibisyonu % 93.45 ile liyofilizatörde kurutulmuş örneklerden kızılcıkta görmekteyiz. 

Bunu inhibisyonu % 92.62 ile etüvde kurutulmuş kızılcık takip etmektedir. En düşük sonuç 

ise inhibisyonu % 4.02 ile açık havada kurutulmuş alıçtadır. Tablo 3.13 incelendiğinde; 

muhafaza yöntemine bağlı olarak DPPH testine göre antioksidan aktivite değerleri 
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dondurularak muhafaza edilenlerde % 6.57 - 93.45, etüvde kurutularak muhafaza edilenlerde 

% 17.6 - 92.62 ve açık havada kurutularak muhafaza edilenlerde ise % 4.02 - 50 arasında 

belirlenmiştir. Ahlat örneği hariç tüm örneklerde liyofilizatör ile muhafaza da antioksidan 

miktarı inhibisyonu yüksek çıkmıştır. Bunu etüvde muhafaza yöntemi izlemektedir. En 

düşük sonuçlar ise açık havada muhafaza yönteminde gözlenmiştir. 

 

3.5. Toplam Antioksidan Miktarı  

 

Toplam antioksidan madde analizi ile ilgili elde edilen sonuçlar Tablo 3.14’de 

verilmiştir. 

 

Tablo 3. 14.Toplam antioksidan analiz sonuçları (mg/g) 

 

 Etüv Liyofilizatör Açık Hava 

Ahlat 23.67±3.07 22.08±1.17 14.80±1.17 

Alıç 22.08±3.26 14.19±1.30 14.67±1.86 

Kuşburnu 33.38±1.91 29.41±0.10 19.24±3.19 

Kızılcık 32.95±1.52 22.10±1.04 18.80±0.86 

Kızamık 25.41±2.43 11.19±0.86 19.28±3.04 

 

Meyvelerin toplam antioksidan aktiviteleri Tablo 3.14. de gösterilmiştir. Toplam 

antioksidan aktivite değerinde sonucu en yüksek olan yabani meyve, etüvde kurutulan 

kuşburnu olup, antioksidan aktivitesi 33.38 mg/g kuru ekstrakt olarak belirlenmiştir. Etüvde 

kurutulan kuşburnuyu 32.95 mg/g kuru ekstrakt antioksidan aktiviteyle etüvde kızılcık 

izlemektedir. Etüvde kurutulmuş örneklerde toplam antioksidan miktarı yüksek bulunmuş 

olup, liyofilizatör de ve açık havada kurutulan ürünlerdeki toplam antioksidan miktarları 

birbirleriyle benzerlik göstermektedir. 

 

3.6.  Mineral Madde Tayini 

 

Yabani meyvelerin mineral sonuçları Tablo 3.15, Şekil 3.1 ve Şekil 3.2’de verilmiştir. 

Tablo 3. 15. Mineral madde tayini analiz sonuçları 
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Yabani Meyve Kurutma Tekniği 
 % mg/kg 

 Ca Mg K Na Fe Zn Cu Al Mn 

Ahlat 

Etüv 
 0,210 0,106 0,934 16,72 23,69 4,81 5,73 9,99 10,92 

 0,007 0,017 0,046 0,27 2,64 0,93 0,94 1,45 1,77 

Açık hava 
 0,135 0,081 1,005 42,32 32,44 9,36 2,00 10,23 9,46 

 0,001 0,008 0,032 1,19 2,29 0,57 0,20 0,49 0,92 

Liyofilizatör 
 0,174 0,092 1,028 19,86 15,92 4,30 4,01 7,01 10,01 

 0,061 0,004 0,014 1,59 0,13 0,47 0,48 0,94 0,88 

Alıç 

Etüv 
 0,483 0,123 1,110 15,10 28,61 9,14 7,52 16,60 11,63 

 0,010 0,013 0,181 1,50 1,32 0,32 0,38 0,55 1,26 

Açık hava 
 0,338 0,102 1,034 10,54 20,07 5,48 5,73 15,17 9,02 

 0,016 0,003 0,034 1,24 1,92 0,69 0,19 0,73 0,30 

Liyofilizatör 
 0,328 0,098 0,963 8,83 14,22 4,89 3,95 9,56 8,59 

 0,015 0,006 0,042 0,43 1,36 0,39 0,15 1,22 0,37 

Kızamık 

Etüv 
 0,234 0,098 1,174 31,13 37,55 11,55 12,42 15,69 15,36 

 0,005 0,001 0,085 3,22 1,68 0,09 1,37 0,62 1,14 

Açık hava 
 0,237 0,096 1,164 23,81 41,20 18,40 9,65 49,19 16,13 

 0,005 0,004 0,045 1,85 3,14 0,16 0,35 2,40 1,85 

Liyofilizatör 
 0,232 0,076 0,973 17,50 25,50 10,73 8,29 9,87 11,66 

 0,006 0,001 0,043 0,35 0,84 0,66 0,07 0,64 0,30 

Kızılcık 

Etüv 
 0,262 0,062 1,336 40,36 22,93 2,99 4,44 6,60 2,24 

 0,017 0,001 0,199 2,59 1,93 0,43 0,64 0,34 0,28 

Açık hava 
 0,244 0,050 1,122 30,29 35,58 3,53 3,19 32,37 2,31 

 0,021 0,001 0,067 1,18 0,25 0,17 0,29 1,02 0,01 

Liyofilizatör 
 0,209 0,042 0,721 14,56 8,03 2,65 2,07 3,20 1,47 

 0,048 0,002 0,089 0,62 0,61 0,14 0,09 0,08 0,06 

Kuşburnu 

Etüv 
 1,424 0,297 1,834 18,49 21,01 1,17 3,54 10,12 91,51 

 0,057 0,009 0,147 1,63 1,43 0,17 0,05 0,94 0,98 

Açık hava 
 0,940 0,203 1,295 9,93 21,03 1,41 4,55 16,75 72,63 

 0,011 0,015 0,010 0,63 0,16 0,10 0,12 1,60 0,58 

Liyofilizatör 
 1,009 0,235 1,495 10,57 20,46 2,52 2,49 9,81 60,01 

 0,004 0,022 0,104 0,84 0,78 0,48 0,14 0,80 0,71 

: ortalama 

: standart sapma 

 

Tablo ve şekillere bakıldığında ilk göze çarpan durum, mineral etlementler açısından en 

zengin yabani meyvenin kuşburnu olduğu açıkça görülmektedir. Genel mineral element 
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tayinlerinde etüvle kurutma işleminden sonra asitlerle parçalama (genelde mikrodalga 

fırında) ve uygun bir yöntemle tayin (FAAS, ICP-OES veya ICP-MS) aşamaları 

gerçekleştirilmektedir (Kurt vd., 2018). Dolayısıyla, etüvle kurutulmuş numunelerin mineral 

içerikleri karşılaştırıldığında kuşburnu yabani meyvesi oldukça zengin mineral içeriğine 

sahipitir.  Major elementler olan Ca, Mg, K  içeriklerine bakıldığında (Şekil 3.1), üç kurutma 

yöntemi sonucuna göre kuşburnunun Ca, Mg ve K içeriği diğer yabani meyvelere göre 

oldukça yüksektir. Şekil 3.2’de minor elementlere bakıldığında (Fe, Cu, Mn, Na, Zn ve Al), 

yine ilk dikkati çeken kuşburnu meyvesinin Mn içeriği açısından oldukça zengin olduğudur. 

Kuşburnunun Mn içeriği diğer meyvelerin Mn içeriğinden neredeyse 10 kat daha fazladır. 
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Şekil 3. 1. Yabani meyvelerin Ca, Mg ve K içerikleri (%) 
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Şekil 3. 2. Yabani meyvelerin Na, Fe, Cu, Mn, Zn ve 

Al içerikleri (mg/kg) 
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3.7. Şeker Tayini:  

 

Şeker analiz sonuçları Tablo 3.16’da özetlenmiştir. 

 

Tablo 3. 16. Şeker analiz sonuçları (%, n=3, BSS(%)*<5.0) 

 

 Etüv Liyofilizatör Açık Hava 

 Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam Fruktoz Glikoz Sakkoroz Toplam 

Ahlat 17.42 5.57 0.72 23.71 34.07 8.68 0.31 43.06 30.45 7.10 0.20 37.75 

Alıç 5.71 7.83 0.16 13.70 5.85 14.93 1.24 22.02 9.60 13.85 0.73 24.18 

Kuşburnu 5.95 7.85 1.34 15.14 12.82 8.85 0.54 22.21 9.44 5.85 0.25 15.54 

Kızılcık 6.92 7.90 0.87 15.69 8.80 10.29 0.73 19.82 9.81 10.88 0.90 21.59 

Kızamık 1.86 8.54 0.56 10.96 6.86 7.23 0.52 14.61 5.04 4.34 0.82 10.20 

BSS: Bağıl Standart Sapma; BSS(%) =
𝑠

𝑥
× 100 , s: standart sapma, 𝑥: ortalama değer 

 

Toplam şeker miktarı en yüksek liyofilizatör ile kurutmada elde edilmiştir. Bunu açık 

havada kurutma takip etmiş en düşük şeker miktarı etüvde kurutulan örneklerde 

bulunmuştur. Yabani meyveler içinde en yüksek şeker miktarı ise ahlattadır. En düşük şeker 

kızamıkta bulunmuştur.



 

 

  

 

4. TARTIŞMA 

 

Bu tez çalışmasında, bazı yabani meyvelerin farklı kurutma teknikleri ile kurutulması 

ile meydana gelen değişimler dikkate alınarak en uygun muhafaza yöntemi belirlenmeye 

çalışılmıştır. Çalışmada taze meyvelerle dondurularak, etüvde ve açık havada kurutularak 

muhafaza edilen meyvelerin fizikokimyasal içerik analizleri yapılarak incelenmiştir. Genel 

olarak muhafaza yöntemlerine bağlı olarak fizikokimyasal içeriklerinde birtakım 

farklılıkların meydana geldiği görülmüştür.  

Yüksek su oranına sahip bir gıdanın su aktivitesi değeri saf suyun su aktivitesi olan 

aw=1.0 değerine çok yaklaşmaktadır. Genellikle yaş meyve ve sebzelerin su aktiviteleri 

aw=0.970–0.996 arasında değiştiği literatürdeki pek çok çalışmadan elde edilen sonuçlardan 

görülmektedir. Ortalama değerlere bakıldığında; meyvelerin su aktiviteleri sebzelerinkine 

göre biraz düşük olarak bildirilmektedir (Cemeroğlu, 2003). Konu ile ilgili yapılan bir 

çalışmada, 42 meyvenin su aktivitesi değerleri ortalamasının aw=0.983 olduğu, buna karşın 

39 sebzenin su aktivitesi ortalamasının aw=0.990 düzeyinde bulunduğu bildirilmiştir 

(Chirife ve Ferro Fontan, 1982). Farklı kaynak taramalarında kurutulmuş yabani meyveler 

üzerinde yapılan çalışmalarda su aktivitesi analiz sonuçları ile karşılaşılmamış olup bu 

yüzden bu çalışmadan elde edilen su aktivitesi değerleri literatürle kıyaslanamamıştır. 

Ancak, Özbey vd. (2017) tarafından kuşburnu marmelatlarının bazı fizikokimyasal 

özelliklerinin araştırıldığı bir çalışmada yaş meyveden elde edilen marmelatlarda su 

aktivitesi değeri 0.804–0.904 arasında saptanmıştır. Bu çalışmada etüvde kurutulan 

örneklerin su aktivitesi değerleri 0.10±0.01 – 0.18±0.01 arasında, liyofilizatörde kurutulan 

örneklerin su aktivitesi değerleri 0.21±0.03 – 0.77±0.03 arasında ve açık havada kurutulan 

örneklerin su aktivitesi değerleri 0.22±0.01 – 0.53±0.01 arasında tespit edilmiştir. Bu 

değerler, yukarıda belirtilen meyve ve sebzeler için genel su aktivitesi ortalama değerleri 

(0.970–0.996) ile kıyaslandığında; etüvde kurutulan örneklerin ortalama su aktivitesi 

değerleri diğer meyveler için ölçülen su aktivitesi değerleri aralığına göre oldukça düşük 

bulunmuştur. Bunun temel nedeni, yukarıda da ifade edildiği gibi literatürde kurutulmuş 

meyvelerin su aktivitesi tayinleri ile ilgili herhangi bir veriye rastlanılmamış olmasıdır. 

Ancak, bu çalışmada da görüleceği üzere, farklı kurutma teknikleriyle kurutulmuş 

meyvelerin birbirleriyle kıyaslanmaları açısından su aktivite tayinlerinin yapılması 

gerekmektedir. Bu çalışmada liyofilizatörde ve açık havada kurutulan örneklerin su 
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aktivitesi değerleri de yukarıda verilen ortalamalar ile karşılaştırıldığında, etüvde 

kurutulanlara oranla daha yüksek olmakla birlikte diğer meyveler için saptanan değerlere 

göre genel olarak yine daha düşük bulunmuştur.   

 Genelde meyveler çoğu bakterinin gelişemeyeceği düşük pH değerlerine sahiptir. Bu 

sayede bu ürünler bozulmaya neden olan mikroorganizmalar tarafından bozulma riski daha 

düşüktür. pH 5.6’dan daha yüksek olan gıdalarda bakteriyel bozulma daha hassastır ve bu 

durum patojenlerin gelişmesini mümkün kılar. Genel olarak patojen mikroorganizmaların 

pH 4.6 değerinin altında üreyemediği kabul edilir (URL-3). Literatürde kuşburnu 

meyvesinin pH ölçümüne dair birçok değer yer almaktadır. Meyvelerin çoğu organik asitler 

bakımından zengindir ve düşük pH'lıdırlar. Sıcaklık asit parçalanmasını hızlandırır ve bu da 

pH ı artırır. Yapılan araştırma ve incelemeler sonucu; kuşburnu meyvelerinde pH değerini 

Bayram ve Aslan (1996) 4.22–4.40, Didin vd. (1996) 4.05–4.30, Yıldız ve Nergiz (1996) 

3.7–4.4, Güneş (1997) 3.24–3.97, Aksu vd. (1997) 3.28–3.42, Artık ve Ekşi (1988) 3.68, 

Türkben vd. (1999) 3.30–4.08, Güneş ve Şen (2001) 3.25–3.98, Demir ve Özcan (2001) 

4.34–5.12, Karhan vd. (2004) 3.85, Kazankaya vd. (2005) 3.20–4.50, Adıgüzel (2006) 

3.79–4.10, Yolcu (2010) 3.61–3.79, Yıldız ve Çelik (2011) 3.56–4.2 ve Altan (2014) 3.72–

3.80 olarak bildirmişlerdir. Özcan vd. (2005) tarafından alıç meyvesi türlerinin incelendiği 

bir çalışmada pH değeri 3.38, Emrem (2008), yayınladığı bir başka çalışmada ise Crataegus 

oxyacantha türüne ait alıç meyvesinde pH değeri 4.22 olarak bildirilmiştir. Gazioğlu, (2000) 

tarafından yapılan bir incelemede Van yöresinde yetişen farklı türlerdeki alıç meyvelerine 

ait pH değerleri 3.38 ile 3.72 arasında bulunmuştur. Karadeniz ve Kalkışım (1996) 

tarafından Van ilinde yetişen 14 genotipteki alıç meyvelerinin pH değerleri 3.47–4.45 

arasında bulunmuştur. Yine Artık ve Ekşi’nin (1988) birlikte yürüttükleri bir araştırmada 

alıç’ın Crataegus cinsinin farklı türlerine ait pH değerleri 4.68–4.49 olarak verilmiştir. 

Benzer olarak Güleryüz ve Ercişli (1996)’nın Gümüşhane ilinde yetişen bazı meyve 

türlerinin besin içeriklerini araştırdıkları bir çalışmada Crataegus monogyna türüne ait pH 

değeri 4.71 olarak kaydedilmiştir. Polatoğlu (2013), yaptığı araştırmada kızılcığın pH 

değerini 2.75 ± 0.01 olarak belirtmiştir. Eriş vd. (1992), yaptıkları çalışmada kızılcık 

tiplerinde meyvelerin pH değerini 2.84–3.12 olarak belirlemişlerdir. Kökosmanlı ve Keleş 

(2000), Erzurum’da yetiştirilen kızılcık meyvesinin marmelat ve pulp üretiminde 

değerlendirilmesi üzerine yaptıkları çalışmalarında, meyve tiplerinin pH değerinin 2.66–

2.92 arasında değiştiğini tespit etmişlerdir. Demir ve Kalyoncu (2003), yapmış oldukları 

çalışmada kızılcık meyvesinin pH değerlerinin 2.50–2.88 arasında değişmekte olduğunu 
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saptamışlardır. Selçuk ve Özrenk (2011), Erzincan yöresinde yetiştirilen kızılcıkların 

özelliklerini belirlemek amacıyla yapmış oldukları çalışmalarında kızılcık meyvelerinin pH 

değerlerinin 2.4–6.6 arasında değişmekte olduğunu belirlemişlerdir. Keçeci (2017) yaptığı 

çalışmada ahlatın pH değerlerini ortalama 4.74 olarak bulmuştur. Demir (2006), yaptığı 

çalışmada kızamık pH değerlerini ortalama 5.50 olarak bulmuştur. Genel olarak meyvelerin 

farklı kurutma teknikleri ile kurutulmasına bağlı olarak kurutulmuş meyvelerin pH değeri 

yaş meyvelere göre yükseliş göstermektedir. Bu çalışmada pH değeri en çok etüvde 

kurutulan ürünlerde yükseliş göstermiş olup liyofilizatörde ve açık havada kurutulan 

meyvelerde hemen hemen aynı sonuçlar elde edilmiştir. Bu araştırma neticesinde belirlenen 

pH değerlerinin literatürdeki çalışmalar ile uyumlu olduğu görülmüştür (Tablo 3.5). 

Besinlerin yapı, görünüş ve tatlarına ilişkin kalite kriterlerinin duyu organları 

tarafından saptanabilmeleri, klasik kimyasal analiz verilerine oranla bazen daha önemli 

olabilmektedir. Bir gıda maddesinin rengi, o gıda maddesinin görünüşü ve kalitesinin 

değerlendirilmesinde ilk ve esas ölçüdür. Tüketicilerin herhangi bir gıda maddesi hakkında 

karar vermesinde rol oynayan en etkili özelliklerden biri renktir (Başoğlu, 2009). 

Beslenmede önemli bir besin grubunu oluşturan meyvelerin rengi kalite özellikleri açısından 

önemlidir. Çoğu kalite kontrol uygulamalarında, genel olarak meyve ve sebzelerin kalite 

derecesini ölçmek için renk önemli bir özellik olarak değerlendirilmektedir. L* değeri; 

gıdalarda rengin açıklık ve koyuluğunun bir ölçüsü olup 0’a yaklaştıkça siyah, 100’e 

yaklaştıkça beyaz rengin hakim olduğunu göstermektedir. Bu tez çalışmasında Tablo 3.6 

’da görüldüğü gibi L* değerleri 24.56–44.51 aralığında değişmektedir. Kuşburnu meyvesi 

ile ilgili olarak literatürde yapılan çalışmalarda; Ercişli (2007) tarafından Erzurum 

bölgesinde yapılan bir çalışmada, meyvelere ait L* değerleri 48.06–52.02 aralığında, Egea 

vd. (2010) tarafından yürütülen bir diğer çalışmada ise 38.02 olarak bildirilmiştir. Kuşburnu 

pulpu üretiminde antioksidan özelliklerde meydana gelen değişimi araştıran Yolcu (2010), 

çalışmasında L* değerlerini meyvede 13.91 olarak, pulpta ise 28.34 olarak bildirmiştir. 

Benzer şekilde Altan (2014) tarafından kuşburnu meyvesinin geleneksel yöntemlerle meyve 

suyuna işlenmesi aşamasında antioksidan kapasitedeki değişimi incelediği çalışmasında L* 

değerlerini hammaddede 25.38, ön ısıl işlem sonucunda 25.53, pulpta 26.00 ve meyve 

suyunda 26.16 olarak tespit etmiştir. Bu çalışma kapsamında farklı kurutma teknikleri ile 

kurutulmuş kuşburnu meyvesinin L değeri, Yolcu (2010) ve Altan (2014) tarafından tespit 

edilen değerlere göre yüksek, diğer araştırmacıların bulduğu değerlere yakın bulunmuştur. 

Sorkun (2012) yayınladığı çalışmasında 8 farklı genotipteki alıç meyvelerinin ışık 
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geçirgenliğini temsil eden L* değerini; koyu renkli maun-siyah genotiplerde 20.09–21.00 

aralığında, kırmızı renkli meyvelerde 28.67 ve daha açık renkli sarı meyveli genotiplerde 

67.80–68.50 olarak belirtmiştir. Aynı şekilde Emrem (2008) tarafından alıç meyvesi, 

pekmezi ve marmelatında bazı niceliklerinin araştırıldığı çalışmada alıç meyvesinde L* 

değeri 24.66–26.45 arasında bulunmuştur. Çoklar ve Akbulut (2016) tarafından Konya’da 

yetişen Crataegus orientalis türü alıçların farklı olgunlaşma dönemlerine göre bazı 

özelliklerinin incelendiği bir çalışmada olgunluk dönemlerine göre L* değeri 50.72–58.87 

olarak verilmiştir. Balta (2015), Çorum ilinde doğal olarak yetişen 51 farklı alıç genotipinde 

fiziksel özellikleri inceledikleri bir başka araştırmada alıç meyvesine ait L* değerleri 40.00–

72.20 arasında ifade edilmiştir. Literatürdeki bu bulgular ile bu çalışmadaki analiz sonuçları 

(35.90±1.90–44.51±0.54) karşılaştırıldığında L* değeri Sorkun (2012) ve Emrem (2008) 

tarafından bildirilen değerlere göre yüksek, Çoklar ve Akbulut (2016) ve Balta vd. (2015) 

tarafından kaydedilen değerlere göre ise düşüktür. Tural (2006) yaptığı çalışmada kızılcık 

örneklerinde yaptığı ölçümlerde L* değerlerini 10.82–19.69 (ortalama 14.42) arasında 

bulmuştur. Ayrıca Çakmak vd. (2016), liyofilizatörde kurutulan çilek örneğinde L* değerini 

taze örneklere kıyasla daha yüksek tespit etmiştir. Bu sonucun her ne kadar farklı meyveler 

de olsa bu çalışma ile uyumlu olduğu görülmüştür. Aynı çalışmada en az parlaklık değerinin 

tepsili kurutucuda kurutulan örneklerde olduğunu belirtmiştir. Bu farklılığın sıcak hava 

etkisiyle meyvede meydana gelen Maillard reaksiyonları tarafından oluşabileceğini 

belirtmiştir. Benzer şekilde Orak vd. (2012), sıcak hava ile liyofilizatörde kurutulan 

örneklerin parlaklık değerlerini karşılaştırdığında, liyofilizatörde kurutulan örneklerin taze 

örnekten ve sıcak hava ile kurutulan örnekten daha yüksek parlaklıkta olduğunu tespit 

etmiştir. Genel olarak açık havada kurutulmuş örneklerin açık renk, etüvde kurutulmuş 

örneklerin ise daha koyu renkte olduğu görülmektedir. 

Rengin bir diğer kriteri olan a değerinde ise (+) a değeri kırmızı; (-) a değeri yeşili 

ifade etmektedir. Bu çalışmada en yüksek a değeri liyofilizatörde kurutulmuş örneklerde 

gözlenmiş olup, burada kurutulan örneklerin rengi daha kırmızıdır. Kuşburnu örneklerinin 

renk analizi sonucu elde edilen a* değeri bulguları diğer bilimsel verilerle karşılaştırılacak 

olunursa; Yolcu (2010), kuşburnu meyvesinden pulp üretiminin farklı aşamaları sırasında 

a* değerini 13.59 ile 17.12 arasında kaydetmiştir. Bu tez çalışmasında a* değerleri tablo 

3.7’de verilmiş olup Yolcu (2010) ile uyumluluk göstermektedir. Farklı araştırmalarda 

Ercişli (2007) tarafından Erzurum’da yetişen meyvelere ait a* değerleri 40.69–43.31 

aralığında olarak, Egea vd. (2010) tarafından 34.72, Altan (2014) tarafından ise 
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kuşburnunun meyve suyuna işlenmesi akışının farklı aşamalarında a* değerlerini 18.07–

26.21 aralığında bildirmiştir. Bu değerler ile bu tez kapsamında yaş örnek ve liyofilizatörde 

kurutulmuş örnek sonuçları uyumlu görülmüş olup farklı kurutma teknikleri ile muhafaza 

sonucundaki ortalama a* değerlerinin daha düşük seviyede olduğu görülmüştür. Özbey vd. 

(2017) kuşburnu marmelatında yaptıkları renk analizi sonucu a* değerini 5.81–17.20 

aralığında bildirilmiştir. Bu değer ise bu çalışmadaki üç farklı kurutma sonucundaki a* 

değerleri ile uyumlu olduğu görülmektedir. Tural (2006) yaptığı çalışmada kızılcık 

örneklerinde yapılan ölçümlerde kırmızılığı ifade eden +a değerlerini 6.25–15.59 (ortalama 

10.49) arasında bulmuştur. Emrem (2008) tarafından farklı alıç türlerine göre alıç meyvesi, 

pekmezi ve marmelatında yapılan incelemede alıç meyvesine ait a* değerlerinin 14.06–

22.92 arasında olduğunu bildirilmiştir. Çoklar ve Akbulut’un (2016) tarafından Konya’nın 

Beyşehir ilçesinde doğal olarak yetişen Crataegus orientalis türüne ait a* değerleri ise 4.05–

11.26 arasında olduğu saptanmıştır. Sorkun’un (2012) 8 farklı genotipteki alıç meyvesinde 

yapmış olduğu araştırmasında kırmızı-yeşil ekseni temsil eden a* değerleri ((–3.60)–31.95) 

arasında verilmiştir. Balta vd. (2015), Çorum ilinde doğal olarak yetişen 51 farklı alıç 

genotipinin fiziksel özelliklerini inceledikleri bir başka araştırmada alıç meyvesine ait a* 

değerleri 0.46–35.22 arasında saptanmıştır. Renk analizleri sonucu ortaya çıkan farklı 

bulguların sebebi, araştırma materyali olarak kullanılan yabani meyvelerin farklı türlerden 

olması ve dolayısıyla tür özelliklerine göre farklı renk karakterine sahip olmaları ile 

ilişkilendirilebilir. Literatür araştırmalarında benzer konularda yapılan çalışmalar sonucu 

bulunan değerler ile bu çalışmaların bulguları kıyaslanacak olursa, veriler çoğunlukla 

uyumlu bulunmuş olup yaş meyveye göre muhafaza yöntemleri sonucunda a* değerleri ve 

b* değerleri düşüş göstermiştir. 

Rengin diğer bir kriteri ise b değeri olup, (+) b değeri sarı; (-) b değeri mavi rengi 

ifade etmektedir. Kuşburnu meyvesinin konu olduğu çalışmalara göre; Yolcu (2010), 

tarafından kuşburnu meyvesinin pulp haline işleninceye dek sarı-mavi ekseni temsil eden 

b* değerlerinin önemli derecede arttığı kaydedilmiştir. Yolcu (2010) bu değişim aralığını 

6.39 ile 12.69 olarak belirtmiştir. Altan (2014) ise kuşburnu meyvelerinin meyve suyuna 

işlenmesi sırasında b* değeri ön ısıl işlem ve pulp aşamasında önemli bir değişime 

uğramazken, meyve suyu aşamasında b* değerinin artış gösterdiği tespit etmiştir. Bu proses 

süresince hammaddenin meyve suyu haline gelinceye dek b* değeri 11.04’ten 15.04’e kadar 

yükselmiştir. Yine Ercişli (2007) tarafından Erzurum’da yetişen kuşburnu meyvelerine ait 
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b* değerleri 39.39–47.73 aralığında değiştiği, Egea vd. (2010) tarafından ise 23.69 olarak 

bildirilmiştir. Özbey vd. (2017) kuşburnu marmelatında yaptıkları renk analizi  sonucu 

b*değerinin 8.43–24.01  arasında bulunduğunu bildirilmiştir. Tural (2006) yaptığı 

çalışmada kızılcık örneklerinde yapılan ölçümlerde sarı rengi ifade eden +b değerlerini 

3.46–6.64 (ortalama 4.99) arasında bulmuştur. Bulguların karşılaştırılması amacıyla alıç 

meyvesinin renk özellikleri ile ilgili diğer araştırmaların sonucuna bakıldığında; Sorkun’un 

(2012) 8 farklı genotipteki alıç meyvesinde yapmış olduğu araştırmasında sarı-mavi ekseni 

temsil eden b* değerleri 2.87–35.99 aralığında kaydedilmiştir. Yine bir başka çalışmada 

Emrem (2008) farklı alıç türlerine göre yaptığı incelemede alıç meyvesine ait b* değerini (-

2.67)–2.09 aralığında olarak belirtmiştir.  Çoklar ve Akbulut (2016) tarafından yayınlanan 

bir makalede ise Konya’nın Beyşehir ilçesinde doğal olarak yetişen Crataegus orientalis 

türüne ait b* değerlerini 42.36–55.71 arasında bildirilmiştir. Balta vd. (2015) tarafından 

Çorum ilinde doğal olarak yetişen 51 farklı alıç genotipinin fiziksel özelliklerin incelendiği 

bir çalışmada ise alıç meyvesine ait b* değerleri 20.84–42.09 arasında bildirilmiştir. Bu 

araştırma kapsamında analize tabi tutulan alıç meyvesi örneklerinin araştırma bulguları 

(12.37±1.56–27.18±7.07) Sorkun (2012)’un bildirdiği değerler ile aynı aralıklara düşerek 

uygunluk göstermekle birlikte, Çoklar ve Akbulut (2016) ve Balta vd. (2015) kaydettiği 

değerlere göre düşük seviyede bulunmuştur. Bulgular arasındaki bu farklılıkların hasat 

zamanlarındaki farklılığa bağlı olaraktan meyvelerin renk özelliklerinin değişkenlik 

göstermesi ve yetişme bölgelerinden kaynaklanabileceği düşünülmektedir. Genel olarak 

literatürde yapılan renk analizlerine bakıldığında, İzli (2018)’nin yaptığı çalışmada farklı 

kurutma teknikleri ile kuruttuğu armut örneklerinde artan mikrodalga güç seviyesi ve 

sıcaklık ile birlikte armut örneklerinin parlaklık değerlerindeki azalma ve kırmızılık 

değerlerindeki artış ile birlikte esmerleşme değerlerinin arttığını saptamıştır. Yine yapılan 

bir çalışmada; iki farklı mikrodalga - sıcak hava kombinasyonu yöntemi ile kurutulan çilek 

meyvesinde artan sıcaklık ile esmerleşme değerinin arttığı bildirilmiştir (İzli vd., 2014). 

Sacilik ve Elicin (2006) yapmış oldukları sıcak havayla kurutma çalışmalarında ise; artan 

sıcaklıklarla kurutmuş oldukları ürünler üzerinde esmerleşme değerlerinin arttığını 

bildirmişlerdir. Funebo ve Ohlsson (1998) ve Orsat vd. (2007) ise yapmış oldukları 

mikrodalga kurutma yöntemiyle kurutma çalışmalarında uyguladıkları mikrodalga güç 

seviyeleri arttıkça denemiş oldukları ürünler üzerinde esmerleşme değerlerinin arttığını 

tespit etmişlerdir. Bununla birlikte yapılan çalışmalarda, uzun kurutma süreleri ve yüksek 
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sıcaklıkların pigmentlerin daha çok bozulmasına ve gıdaların renklerinin daha çok 

değişmesine neden olduğu bildirilmektedir (DeMan, 1999). 

Meyvelerin kalitesine etki eden en önemli özeliklerinden birisi de içerdikleri toplam 

kuru madde miktarlarıdır. Kuru madde miktarı meyvelerin kurutulması veya taze olarak 

tüketilmesinin belirlenmesi için önemli bir kriterdir (Akın vd., 2008). Antioksidanların 

gıdalarda etkinliği üzerine etki eden en önemli faktör su içeriğidir (URL-3). Bu çalışmada 

elde edilen toplam kuru madde miktarları Tablo 3.9 ‘da görülmektedir. Çok sayıda 

araştırıcının farklı tür ve bölgelere ait kuşburnu örneklerinde yaptıkları çeşitli incelemeler 

ve derlemeler sonucunda kuşburnu meyvesinde toplam kuru maddeyi; Kaack ve Kühn 

(1991) % 19–38, Bayram ve Aslan (1996) % 29.92–38.84, Ayaz vd. (1996) % 15–40, Yıldız 

ve Nergiz (1996) % 41.00–70.08, Keleş ve Kökosmanoğlu (1996) % 26.28–28.20, Şen ve 

Güneş (1996) % 33.50–67.97, Akyüz vd. (1996) % 31.61, Özdemir vd. (1997) % 40.33, 

Güneş (1997) % 34–40, Cemeroğlu ve Karadeniz (2001) % 45–59, Demir ve Özcan (2001) 

% 20.50–23.47, Güneş ve Şen (2001) % 33.98–68.57, Kazankaya vd. (2001) % 29.66-58.88, 

Uggla vd. (2003) % 23–28.70, Ercişli ve Eşitken (2004) % 34.82–40.05, Doğan ve 

Kazankaya (2006) % 46.22–50.27, Ercişli (2007) % 33.85–40.15, Yolcu (2010) 45.99, 

Güneş ve Dölek (2010) % 32.08–54.36, Yıldız ve Çelik (2011) % 42.98-55.88, Özen (2013) 

% 28.58–57.15 ve Altan (2014) % 39.42 olarak tespit etmişlerdir. Bu çalışmada ise kuşburnu 

meyvesinden elde edilen bulgular (% 47.08–% 50.71) ile benzer çalışmalarda elde edilen 

değerler mukayese edildiğinde değerlerin genel olarak paralellik gösterdiği görülmektedir. 

Liyofilizatör ve açık havada kurutma ile muhafazada hemen hemen aynı sonuçlar elde 

edilmiş olup etüvde kurutmada kurumadde miktarı daha düşük çıkmıştır. Literatürde ahlatla 

ilgili çok çalışmaya rastlanılmamış olup var olan çalışmalardan elde edilen sonuçlar 

benzerlik göstermiştir. Kuşburnu meyvesinde kuru madde içeriğini etkileyen faktörler; tür, 

çeşit, hasat zamanı, olgunlaşma derecesi, yetiştiği bölge ve iklim şartları olarak sıralanabilir. 

Görülen kuru madde değerlerindeki farklılıklar özellikle meyvenin yetiştiği bölgeye bağlı 

olarak değişiklik gösterebilir. Meyvelerin toplam kuru madde oranının fotosentez sonucu 

üretilen ürünle alakalı olabileceği düşünülmektedir. Fotosentez ise birebir iklim koşulları ile 

alakalı olarak değişim göstermektedir.  

Diğer bir araştırma materyali olan alıç yabani meyvesinin sahip olduğu ortalama 

toplam kuru madde miktarları (% 33.21–40.30) literatürde belirtilen diğer verilerle 

kıyaslanacak olursa; Özcan vd. (2005) tarafından alıç meyvesi türlerinde yapılan bir 
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çalışmada kuru madde miktarı % 35, Emrem (2008) tarafından yapılan bir başka araştırmada 

ise alıç meyvesinde (Crataegus oxyacantha) kuru madde oranı % 45.33 olarak bildirilmiştir. 

Gazioğlu’nun 2000 yılında Van yöresinde yetişen farklı alt türlerdeki alıç meyvesini 

araştırdığı çalışmasında alıç türlerinin toplam kuru madde miktarlarını % 23.24–35.37 

arasında bulmuştur. Bu çalışmada bulunan sonuçlar bu verilerle uyumluluk göstermektedir. 

Güleryüz vd. (1998) Doğu Karadeniz Bölgesi’nin bazı yörelerinde yetişen alıç türleri 

üzerine yaptığı bir çalışmada toplam kuru madde oranları % 24.97–25.93 arasında 

bildirilmiş olup, bu değerler bu tez çalışmasındaki değerlere göre düşük bulunmuştur. 

Konuyla ilgili bir başka çalışmada, Novruzov (1988) Azerbaycan’da yetişen Crataegus 

orientalis türüne ait toplam kuru madde oranını % 31.30 olarak belirtmiştir. Polatoğlu 

(2013) kızılcık meyvesindeki kuru madde oranını % 24.60±0.05 olarak tespit etmiştir. Tural 

ve Koca (2008), çalışmalarında kızılcık meyvesinin kuru madde miktarının % 15.88–28.19 

arasında değiştiğini saptamışlardır. Bijelic vd. (2011), kızılcık çeşitleri üzerine yapmış 

oldukları çalışmalarında, kızılcık meyvelerinin kuru madde miktarlarının % 18.26–33.39 

arasında değişmekte olduğunu tespit etmişlerdir. Bu tez çalışmasındaki veriler bu değerlerle 

uyumludur.  Demir (2006) yaptığı çalışmada kızamık meyvesinin kuru madde miktarını % 

29.96–32.02 arasında tespit etmiştir. Bu değerler liyofilizatörde kurutulmuş kızamık 

örneklerinden elde edilen değerlerle uyum içindedir. 

Gıdalarda bulunan organik maddelerin yakılmasından sonra geriye kalan inorganik 

kalıntıyı ifade eden kül miktarı, meyve sebzeler için önem arz eden bir başka kalite kriteridir. 

Külde; sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum fazla miktarda bulunurken demir, bakır, 

çinko, mangan, alüminyum, iyod, arsenik, fluor ve diğer iz elementler az miktarda bulunur. 

Kül miktarı beslenme açısından ve gıdaların tad, görünüş, tekstür ve stabilitesi için 

önemlidir (URL-4). Kül miktarı meyvelerin türü, yetiştiği toprakta bulunan mineral 

maddeler, doğal yetişme koşulları ve analize alınan bitki kısımlarına bağlı olarak farklılık 

göstermektedir. Literatür taramaları sırasında rastlanılan farklı çalışmalarda yabani 

kuşburnu meyvesine ait kül değerlerini, Yamankaradeniz (1983) kuru maddede % 6.10–

9.74, Bayram ve Aslan (1996) % 6.10–7.72, Akyüz vd. (1996) % 1.33–2.49, Güleryüz ve 

Ercişli (1996) % 3.40, Demir ve Özcan (2001) % 6.48–7.35, Adıgüzel (2006) 1.88, Altan 

(2014) % 1.21–2.8 ve Fan vd. (2014) % 1.18 olarak bildirmiştir. Bu çalışma kapsamında 

analize tabi tutulan kuşburnu örneklerinin toplam kül miktarı değerleri (4.08±0.17–
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4.27±0.08) arasında bulunmuş olup Akyüz vd. (1996) ve Güleryüz ve Ercişli (1996) 

tarafından kaydedilen bulgulara yakın, Yamankaradeniz (1983a), Bayram ve Aslan (1996) 

ve Demir ve Özcan (2001) tarafından belirtilen değerlere oranla düşük, Adıgüzel (2006), 

Altan (2014) ve Fan vd. (2014) tarafından bildirilen değerlere göre ise yüksek bulunmuştur. 

Alıç yabani meyvesine ait toplam kül miktarı bulgularını karşılaştırmak için incelenen 

diğer çalışmalar kapsamında; Özcan vd. (2005) tarafından yayınlanan ve alıç meyvesinin 

bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerinin ele alındığı bir makalede, alıç meyvesine ait toplam 

kül miktarı % 2.28 olarak kaydedilmiştir. Aynı konu hakkında Emrem (2008) tarafından 

yapılan bir çalışmada ise alıç meyvesinde toplam kül miktarı % 1.53 olarak bildirilmiştir. Tez 

kapsamında alıç meyvesine ait kül miktarı (% 2.13±0.05–2.97±0.04) Özcan vd. (2005)   

tarafından kaydedilen sonuçlara daha yakındır. Demir (2002) tarafından incelenen yabani 

türlerde kızılcık için kül miktarı % 0.51 olarak belirtilmiştir. Polatoğlu (2013) yaptığı 

çalışmada kızılcık meyvesinin kül miktarını % 0.53±0.02 olarak saptamıştır. Kökosmanlı 

ve Keleş (2000), Erzurum’da yetiştirilen kızılcık meyvesinin marmelat ve pulpa işlenerek 

değerlendirilmesi üzerine yaptıkları çalışmalarında meyve tiplerinin kül miktarının % 0.47–

0.68 arasında değiştiğini belirlemişlerdir. Demir (2002), bazı yabani meyve türlerinin besin 

değerlerinin belirlenmesi üzerine yaptığı araştırmada kızılcığın kül miktarını % 0.51 olarak 

tespit etmiştir. Ercisli vd. (2011), yapmış oldukları çalışmalarında kızılcık meyvelerinin kül 

oranının % 0.51–1.13 arasında değişmekte olduğunu belirlemişlerdir. Demir (2006), 

Erzurumda ki kızamık bitkisinin kimyasal bileşimini incelediği çalışmada kızamığın kül 

miktarını 3.44±0.087 olarak bulmuştur. Bunun yanı sıra literatürde ahlat ve kızamık 

meyvesinin kül miktarı ile ilgili çok fazla bilgiye ulaşılamamıştır. Ancak farklı yabani 

meyveler üzerinde yapılan araştırma sonuçları ile kıyaslama yapılacak olunursa; Demir 

(2002) tarafından incelenen yabani türlerde böğürtlende % 0.31, Lonicera caucaica’da % 

0.94 ve yabani erikte % 0.67 kül olduğu bildirilmiştir.   

Fenolik maddeler güçlü antioksidan özellikleri nedeniyle insan sağlığını hastalıklara 

karşı koruyan maddelerin başında gelmektedir. Bu özelliklerinden dolayı son yıllarda birçok 

araştırmacı tarafından çalışmalara konu olmuşlardır. Bu çalışmada toplam fenolik 

bileşiklerin muhafaza yöntemlerine bağlı olarak değişimleri tespit edilmiş olup sonuçlar 

Tablo 3.11’ de verilmiştir. Hosseinimehr vd. (2008), alıcın toplam fenolik madde miktarını 

157.8±3.7 mg/g olarak tespit etmiştir. Alıçların farklı erginlik evrelerindeki fenolik 
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içeriğinin belirlendiği bir diğer çalışmada, en yüksek antioksidan içeriği olan erginlik 

evresinde toplam fenolik madde miktarının kuru bazda 47.40 mg/g olduğu belirlenmiştir 

(Gupta vd., 2004).  Alıcın toplam fenolik madde miktarının belirlendiği başka bir çalışmada 

ise, 100 g kuru meyvedeki toplam fenolik madde miktarı 1282.3±76.1 mg GAE olarak 

bulunmuştur (Froehlicher vd., 2004). TFMM (toplam fenolik madde miktarı) Ercişli vd. 

(2015) tarafından 18 farklı alıç çeşidinde yaş bazda 660–3460 mg GAE 100 g-1, Çalışkan vd. 

(2012) 15 farklı alıç çeşidinin metanol ekstraksiyonunda kuru bazda 26.6–57.1 mg GAEg-1, 

Mraihi vd. (2013) ise farklı alıç türlerinden elde edilen pulplarda metanol:su karışımı ile 

yapılan ekstraksiyonlarda kuru bazda 122.26 ve 60.89 mg GAE 100 g-1 olarak 

belirtmişlerdir. Bu tez çalışması kapsamında alıç meyvesinin TFMM HAL 733.9±239.8 mg 

GAE kg-1, LAL 583.05±4.24 mg GAE kg-1, EAL 443.05±15.25 mg GAE kg-1 olarak 

bulunmuş olup, diğer araştırma sonuçları ile mukayese edildiğinde düşük seviyede kalmıştır. 

Kurutma esnasında bazı fenolik maddeler bozunduğundan sonuçlar düşük çıkabilmektedir. 

Açık havada kurutulan alıcın fenolik madde miktarı daha yüksek çıkmıştır. Türkiye’de ve 

dünyada kuşburnu türlerinde yapılan çalışmalarda, taze meyvelerde toplam fenolik madde 

miktarını Gao vd. (2000) 76.26 mg GAE/g, Ercişli (2007) 73–96 mg GAE/g, Su vd. (2007), 

2.59–5.09 mg GAE/g, Yoo vd. (2008) 815.5 mg GAE/100g, Jablonska-Rys vd. (2009) 

3217.28 mg GAE/100g, Egea vd. (2010) 609.19 mg GAE/100g, Kılıçgün ve Altıner, (2010) 

124.3 mg catechin eşdeğer/L,  Montazeri vd. (2011) 63.76-424.6 mg GAE/g, Yılmaz ve 

Ercişli, (2011) 681-840 mg GAE/g, Fattahi vd. (2012) 176.48- 225.65 mg GAE/100g, 

Roman vd. (2013) 326.5-548 mg GAE/100g aralığında tespit etmişlerdir. Kurutulmuş 

kuşburnunda toplam fenolik bileşikleri ise Nowak vd. (2007) 990 mg GAE/100g, Çoruh vd. 

(2010) 78.13 mg GAE/100g ile Fattahi vd. (2012) 199 mg GAE/100g olarak bulmuştur. 

Kılmanoğlu (2010) yaptığı çalışmada kızılcıkta toplam fenolik madde miktarını 1124.91 mg 

GAE/100g (1600 mg gallik asit/100g kuru ağırlık) olarak bulmuştur. Pantelidis vd. (2007) 

kızılcık için bildirdiği toplam fenol miktarı kuru bazda 657 mg GAE/100 g’dır.  Tural (2006) 

yaptığı çalışmada kızılcık örneklerinin toplam fenolik madde değerlerini 2812.98–5790.08 

mg/kg (ortalama 4374.68 mg/kg) arasında saptamıştır. Kalyoncu (2001), toplam fenolik 

madde miktarını 131.51–601.20 mg/100g, Ju ve Hsieh (2004) 20.9–33.4 mg/g, Marinova vd. 

(2005), 4.32 mg/g; Pantelidis vd. (2006) ise 15.92 mg/g (kuru maddede) olarak 

saptamışlardır. Bu çalışma sonuçlarına göre, gallik aside eşdeğer olarak en yüksek toplam 

fenolik madde içeriği liyofilizatörde kurutulmuş kızılcıkta görülmüştür (935.59 mg 

GAE/kg). González vd. (2003), dondurarak depolama sırasında üzümsü meyvelerin serbest 
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radikal toplama kapasitesi ve biyoaktif bileşenleri arasındaki ilişkiyi inceledikleri 

çalışmalarında, toplam fenolik maddeyi ahududu örneklerinde 113.72–178.23 mg/100 g, 

taze yabani böğürtlende 977.71 mg/100g olarak bulmuşlardır. Lugasi vd. (2003), üzümsü 

meyvelerin flavonoidlerce zengin kaynaklar olduğunu bildirmiş ve flavonoidleri 

böğürtlende 650 mg/kg, çilek örneklerinde 1003 mg/kg olarak tespit etmişlerdir. Katsube vd. 

(2003), toplam fenolikleri yaban mersininde 55.1 mg/g, siyah Frenk üzümünde 40.9 mg/g, 

kırmızı Frenk üzümünde 13.0 mg/g, ahudududa 39.0 mg/g, böğürtlende 42.5 mg/g ve çilekte 

22.5 mg/g olarak hesaplamışlardır. Freeman vd. (2011) toplam fenolik içeriğini çeşitlere 

bağlı olarak taze ahududu meyvesinde 434–565 mg GAE/100g, dondurulmuşlarda ise 406–

474 mg GAE/100g aralığında tespit etmiştir. Michalczyk vd. (2009) böğürtlen, çilek ve mavi 

yemişte yaptığı çalışmada, dondurulmuş ürünlerin fenolik içeriğinin kurutulanlara göre daha 

iyi muhafaza edildiğini bildirmiştir. Spada vd. (2008) ise dondurma işlemi ile polifenol 

içeriğinin değişmeyeceğini belirtmiştir. Orak vd. (2012), taze, sıcak hava (65 °C) ve 

liyofilizatörde (–40 °C) kurutulmuş dağ çileği örneklerinden, en yüksek fenolik madde 

içeriklerinin taze örneklerde, en düşük fenolik madde içeriğinin ise sıcak hava uygulanarak 

kurutulan örneklerde olduğunu belirlemişlerdir. Ruiz-Rodriguez vd. (2011) tarafından 

yapılan çalışmada, kurutma sırasında uzun süreler sıcak havaya maruz kalan çileğin fenolik 

madde içeriği azalmış, ancak literatüre benzer şekilde liyofilizatörde kurutulan örneklerde 

fenolik madde kaybı tepsili kurutucuda kurutulan örneğe kıyasla daha düşük çıkmıştır. 

Çakmak vd. (2006) yaptıkları araştırmada çilek meyvesinde liyofilizatör kurutucuda 1.65 

mg/GAE g, ısıtmalı kurutucuda 1.62 mg/GAE g olarak bulmuştur. Diaz-Maroto vd. (2002) 

etüvde kurutma ve dondurarak kurutmanın kötü sonuçlara ve uçucu aroma bileşiklerinin 

kaybına neden olduğunu, güneşte kurutmanın uçucu bileşik kaybı göstermediğini 

bildirmiştir. Fattahi vd. (2014) yaş ısırganın % 5 etanol ekstraktının 322.93 mg GAE/g 

toplam fenolik içeriğine sahip olduğunu ve güneşte kurutmada önemli bir değişiklik 

meydana gelmediğini bildirmiştir. İzli (2018) yaptığı çalışmada armut örneklerin kurutma 

sürelerinin farklılık göstermesinin fenolik madde sonuçlarının değişiminde etkili olduğunu 

bildirmektedir. Yapılan başka çalışmalardada; kuruma süresinin uzamasına bağlı olarak 

kurutulan ürünlerin toplam fenolik madde miktarları ve antioksidan kapasite değerlerinde 

düşüşlerin meydana geldiği bildirilmiştir (Kwok vd., 2004; Wojdylo vd., 2009; VegaGálvez 

vd., 2012). Yapılan bazı çalışmalar, kurutma işleminin toplam fenolik madde içeriğinde 

azalma meydana getirdiğini (Zanoelo vd., 2006), bazı çalışmalarda da çelişkilerin olduğu, 

yani kurutmadan kaynaklı önemli değişmelerin belirlenmediğini (Dewanto vd., 2002), 
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bazıları ise artma gözlemlendiğini bildirmiştir (Carranza-Concha vd., 2012; Sultana vd., 

2012). Çünkü uygulanan ısıl işlem sonucunda bazı fenolik bileşiklerde kayıplar meydana 

gelirken, bazıları ise serbest hale geçebilmektedir. Bu nedenle farklı ürünler üzerinde 

kurutma işleminin toplam fenolik madde içeriği üzerinde aynı etki göstermediği sonucuna 

varılabilir. Bu tez çalışmasında ahlat, alıç ve kuşburnu örneklerinde açık havada 

kurutulanların en yüksek fenolik madde içeriğine sahip olduğu bulunmuştur. Kızılcıkta ve 

kızamıkta en yüksek fenolik içeriği liyofilizatörde kurutmada görülmüştür. Kızamık 

meyvesinde en yüksek fenolik madde içeriği liyofilizatör kurutmada görülmüş olup bunu 

etüvde kurutma takip etmiştir. Burada temel faktör, literatürde bildirilen bazı çalışmalara 

paralel olarak kurutma süresi olarak düşünülebilir. Kızamık meyvesi yapısal olarak daha 

küçük bir meyve olduğundan daha erken kurumaktadır. Dolayısıyla yüksek sıcaklığa fazla 

maruz kalmadığından fenolik bileşikler yapıda muhafaza edilebilmiştir. Bu çalışmadaki 

bulgular ile söz konusu araştırıcıların bulguları arasında büyük oranda benzerlikler 

mevcuttur.  Söz konusu araştırmalarda ortaya konulan bu sonuçlar ışığında, toplam fenolik 

madde içeriğinin muhafaza yöntemine ve süresine, sıcaklığına, yetiştiricilik koşullarına, 

kültürel uygulamalara, toprak çeşidine ve yükseltiye bağlı olarak değişim gösterebileceği 

düşünülmektedir. Kuşburnu, ahlat ve alıç için bu çalışmadan elde edilen sonuçlar ışığında 

fenolik maddeler açısından açık havada kurutma yöntemi önerilirken kızamık için etüvde 

kurutma ve kızılcık için ise liyofilizatörde kurutmanın daha faydalı olacağı düşünülmektedir.  

Doğal şartlarda kurutulan meyvelerde, C vitamini içeriğinin yaklaşık % 90’ının 

kaybolduğu ile ilgili bazı çalışmalar literatürde bildirilmektedir (Elbanowska, 1994; Türkben 

vd., 2010). Spada vd. (2008) ile Demiray ve Tülek, (2010) donmuş ve dondurulmuş 

ürünlerde C vitamini içeriğinde azalışların olabileceğini bildirmiştir. Ercişli, (2007) 

dondurulmuş kuşburnu meyvelerinin taze meyvelere göre yaklaşık % 30,1 daha düşük C 

vitamini içeriğine sahip olduğunu, Adamczak vd. (2010) ise dondurulmuş kuşburnu 

meyvelerinin C vitamini içeriğinin normal hava şartlarında kurutulanlara göre 5 kat daha 

yüksek içeriğe sahip olduğunu bildirmektedir. Yüksek sıcaklıklarda (70–85 °C) kurutulan 

meyvelerde C vitamini kaybının düşük sıcaklıklarda (60 °C) kurutulanlara göre yüksek 

olduğu belirtilmiştir (Del Caro vd. 2004). Ayrıca dondurarak muhafazada sıcaklığın C 

vitamini kaybı üzerine önemli etkisinin olduğuda bildirilmiştir (Sahari vd., 2004). Demiray 

ve Tülek (2010), dondurulmuş ürünlerde C vitamini içeriğinde meydana gelen azalışlarda 

muhafaza sıcaklığı, süresi ve dondurma yönteminin etkili olabileceğini bildirmiştir. 

Kuşburnu meyvesinin C vitamini içeriği üzerine ülkemizde ve yurt dışında çok sayıda 
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araştırma yapılmış ve kuşburnunun en zengin C vitamini kaynağı olduğu ortaya konulmuştur 

(Şahin, 2013). Taze meyvede zengin olan bu vitaminin değişik muhafaza yöntem ve süreler 

esas alınarak korunması son derece önemlidir. Yurt dışında yapılmış bazı çalışmalarda, 

örneğin Rosu vd. (2011), farklı kuşburnu türlerinde C vitamini içeriğini taze meyvelerde 

2517.3–3473.96 mg/100g, dondurulmuş meyvelerde 2018.77–2595.05 mg/100g ve 

kurutulmuş meyvelerde 1478.66–2360.76 mg/100g, dondurulmuş kuşburnu örneklerinde 

Roman vd. (2013) 112.2–360.22 mg/100g, Adamczak vd. (2012) ise 8–267 mg/100g 

aralığında tespit etmiştir.  Polatoğlu (2013) yaptığı çalışmada kızılcığın C vitamini (askorbik 

asit) miktarını 72.81±0.5 mg/100g olarak tespit etmiştir. Genellikle yabani meyveler, zengin 

C vitamini kaynağı olarak öne çıkmaktadır (Aslantas vd., 2007). Literatür incelendiğinde; 

Pırlak ve Güleryüz (1995), kızılcıkların seleksiyon yoluyla ıslahı üzerine yaptıkları 

çalışmalarında meyvelerin C vitamini miktarını 34.1–99.52 mg/100g olarak tespit 

etmişlerdir. Güleryüz vd. (1998), yapmış oldukları seleksiyon çalışmalarında kızılcık 

tiplerinin C vitamini miktarını 43.78–76.75 mg/100g olarak belirlemişlerdir. Yalçınkaya ve 

Eti (1999), Batı Karadeniz Bölgesi’nin bazı illerinde kızılcık seleksiyonu üzerine yaptıkları 

çalışmalarında meyvelerin C vitamini içeriklerini 49.3–122.4 mg/100g olarak 

belirlemişlerdir. Demir ve Kalyoncu (2003), yapmış oldukları çalışmalarında Cornelian 

cherry meyvesinin C vitamini miktarının 48.39–73.11 mg/100g arasında değişmekte 

olduğunu tespit etmişlerdir. Ercisli vd. (2011), yapmış oldukları çalışmalarında kızılcık 

meyvelerinin C vitamini miktarının 31–70 mg/100g arasında değişmekte olduğunu tespit 

etmişlerdir. Vidrih vd. (2012), 10 farklı kızılcık genotipi örneği üzerine yapmış oldukları 

çalışmalarında meyvelerin C vitamini miktarının 29.29–86.40 mg/100g arasında değişmekte 

olduğunu saptamışlardır. C vitamini miktarında olan farklılıklar, kızılcık tiplerinin kalıtsal 

özelliklerinden kaynaklanabileceği gibi yetiştirme alanlarının farklılığından da 

kaynaklanabilmektedir (Ercisli vd., 2011; Kırca ve Cemeroğlu 2001; Yilmaz vd., 2009b). 

Spada vd. (2008), C vitamini içeriğini elmada 1.19, karadutta 19.11, kivide 57.85, muzda 

49.83, böğürtlende 18.09 ve çilekte 45.05 mg/100 g, Nunez-Mancilla vd. (2013) çilekte 

47.09–56,37 mg/100g aralığında değişim gösterdiğini bildirmiştir. Ayrıca kuşburnunun 

içerdiği yüksek C vitamini türlere göre büyük farklılıklar gösterebilmektedir. Mabellinia vd. 

(2011) ve Adamczak vd. (2012), yaptıkları araştırmalarda türler arasında büyük farklılıkların 

olduğunu, bu farklılıklara ekolojik faktörlerin, meyvenin olgunluk derecesinin ve toprak 

şartlarınında etki ettiğini bildirmiştir. Çakmak vd. (2006) yaptıkları araştırmada, çilek 

meyvesinde liyofilizatörde kurutmada C vitamini değerini ısıtmalı kurutucuya göre daha 



 

 

  

50 

 

yüksek olarak bulmuştur. Polatoğlu (2013) farklı kurutma teknikleriyle kuruttuğu kızılcık 

örneğinde en düşük değeri 109 mg/100 g kuru madde ile güneşte kurutma sonucu elde 

etmiştir. Orak vd. (2012) tarafından yapılan çalışmada, liyofilizatörde kurutulan dağ 

çileğinin toplam C vitamini içeriğinin sıcak hava ile kurutulan örneklerden daha yüksek 

olduğu belirlenmiştir. Ancak bu çalışmada belirtilen taze (528.42±18.44 mg askorbik 

asit/100 g), liyofilizatörde kurutulmuş (396.46±16.38 mg askorbik asit/100 g) ve sıcak hava 

ile kurutulmuş (246.95±16.78 mg askorbik asit/100 g) örneklerin C vitamini içerikleri Orak 

vd. (2012)’nin sonuçlarına göre oldukça yüksek bulunmuştur. Kurutulan ürünlerin besleme 

değeri kaybı, kurutma koşullarına ve uygulanan kurutma yöntemine bağlıdır (Cemeroğlu, 

2009). Gıdaların askorbik asit içeriği; oksijen, ışık, sıcaklık, pH, enzim aktivitesi, metalik 

katalizörler ve nem içeriği gibi çeşitli faktörlerden etkilendiği için genellikle besin 

kalitesinin göstergesi olarak seçilmektedir (Erenturk vd., 2005; Rojas ve Gerschenson, 2001; 

Santos ve Silva, 2008; Şahin vd., 2012). Gerek kurutmada gerekse depolamada C vitamini 

parçalanmaya eğilimli bir vitamindir. Askorbik asit; suda çözünür, sıcaklığa duyarlı ve 

kolaylıkla okside olabilir nitelikte olduğundan, kurutma koşullarına çok duyarlıdır 

(Cemeroğlu, 2009). Gıdalara uygulanan ısıl işlem sırasında, ısıl işlem sıcaklığı ve süresine 

bağlı olarak gıdayı oluşturan bileşim öğelerinde parçalanmalar meydana gelmekte ve buna 

bağlı olarak gıdanın besleme değerinde önemli kayıplar ortaya çıkmaktadır (Özkan vd., 

2010; Saldamlı ve Sağlam, 2007). Gıdaları oluşturan bileşim öğelerinde, ısıl uygulama 

sıcaklıklarında gerçekleşen kimyasal bozunma reaksiyonlarının tümünde birinci derecede 

rol oynayan faktör sıcaklıktır (Özkan vd., 2010).   

Yapılan bu tez çalışmasında etüvde kurutulmuş ürünlerde hiç C vitaminine 

rastlanılmamış olması (Tablo 3.12) C vitamininin yüksek sıcaklıkta kolayca bozunmasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Çalışmada tüm muhafaza yöntemlerinde taze meyvelere 

göre önemli düzeyde C vitamini kaybı olmuştur. Ancak etüvde kurutulmuş ve açık havada 

kurutulmuş meyvelerde C vitamininde meydana gelen kayıp dondurulmuş meyvelere göre 

daha yüksek olmuştur. Bu çalışmada ahlat ve alıç için yaş ürünlerde C vitamini değerleri 

0.30 mg/kg değerinin altında (tayin limitinin altında) bulunmuş olup diğer taze meyvelerde 

(kuşburnu, kızılcık ve kızamık) tespit edilen C vitamini içerikleri literatürdeki birçok 

araştırıcının bildirmiş olduğu değerlerle genel olarak benzerlik göstermektedir. Genel olarak 

taze ürünlerde C vitamini içeriğinin yüksek olduğu, ancak yüksek sıcaklıkta azalış gösterdiği 

tespit edilmiştir. Meyvelerde C vitamini içeriğinin dondurularak daha uzun süre muhafaza 

edilebileceği fakat dondurarak kurutmada bile bir miktar C vitamini kaybı olabileceği 
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sonucuna varılmaktadır. Bu çalışmadaki C vitamini sonuçlarına bakıldığında literatürle 

genel olarak bir uyumun olduğu ve kurutma süresi boyunca da azaldığı açıktır. Sonuç olarak; 

düşük sıcaklık sağlayan kurutma işlemleri özellikle C vitamini açısından daha uygun olacağı 

söylenebilir.  

Fenolik bileşiklerin, bitki materyallerine antioksidan aktivite özelliklerini kazandıran 

en önemli fitokimyasallar olduğu söylenmektedir (Pizzale vd., 2002; Fattahi vd., 2012). 1,1 

Difenil-2-Pikrilhidrazil (DPPH*) radikali 517 nm’de maksimum absorbans verir ve 

antioksidan etkili bileşikler tarafından elektron ve hidrojen atomu transferi ile hidrazin 

türevlerine indirgenir. Meyvelerde antioksidan içeriğinin korunması insan sağlığı açısından 

son derece önemlidir. Antioksidanların korunması diğer polifenollerin, antosiyaninlerin, 

karotenoidlerin ve diğer biyoaktif içeriklerin korunması anlamına da gelmektedir. Yapılan 

bu çalışmada her ne kadar antioksidan analizleri arasında iyi bir korelasyon gözlense de 

bulgular bölümünde bahsedildiği gibi, toplam antioksidan kapasitesi ve DPPH serbest 

radikali süpürme etkisi analizlerinde en düşük değerlere sahip olan meyvelerin analizlerde 

farklılık göstermesinde, kompleks meyve bileşenlerinin tüm antioksidan analizlerinde farklı 

etkileşimlere sebep olması ve farklı yapıdaki antioksidanların analizlere farklı cevaplar 

vermesi sebep olarak gösterilebilir. Bu sonuca uyan başka çalışmalar da literatürde 

mevcuttur (Kasun, 2017) Genel bilgiler bölümünde de bahsedildiği üzere, DPPH uzun 

ömürlü bir radikaldir ve bazı antioksidanlarla etkileşmesi için çok uzun süre 

gerekebilmektedir. Ayrıca DPPH, bir tane hidroksil grubu içeren aromatik asitlerle 

reaksiyon vermemektedir. Meyvelerin antioksidan aktivitesinin belirlenmesi ve incelenmesi 

literatürde birçok çalışmanın konusunu oluşturmuştur (Polat, 2012). Ancak bu tezde 

kullanılan yabani meyvelerden kızamık ve ahlatın antioksidan içerikleriyle ilgili çalışmalar 

oldukça sınırlı sayıdadır. Ayrıca, antioksidan analiz sonuçlarının, çalışmalarda birbirinden 

çok farklı birimlerle ifade edilmesi, farklı ekstraksiyon yöntemlerinin kullanılması, analiz 

prosedürleri arasında farklılıklar olması, çalışmalar arası karşılaştırmanın zorlaşmasına 

sebebiyet vermektedir. Ndisanze (2017), yaptığı çalışmada antioksidan kapasitede üzerine 

farklı kurutma tekniklerinin bazılarında artma bazılarında da azalma gözlemlemiştir. 

Literatürde de birçok araştırma, aromatik otlardaki antioksidan özelliğe sahip renk ve uçucu 

bileşiklerin kurutmadan sonra değiştiğini bildirmektedir (Di Cesare vd., 2003; Diaz-Maroto 

vd., 2002). Örneğin, defne yaprağında öjenol (Diaz-Maroto vd., 2002), kekikte timol 

(Venskutonis, 1997) ve dient otlardaki bazı sesquiterpenler gibi farklı otlardaki bazı 

antioksidan bileşenlerin kurutmadan sonra arttığı gözlenmiştir (Baritaux vd., 1992; Yousif 
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vd., 1999). Kurutulduktan sonra bazı karakteristiklerin artmasının nedeninin, bazı 

biyokimyasal bileşiklerin ısı uygulanmasına maruz kalmaları neticesinde bazı kimyasal 

reaksiyonların hızlarının artmasına bağlanabileceği söylenmektedir. Alıçla yapılan bir 

çalışmada, 3:1 oranındametanol:su çözücüsüyle elde edilen alıç ekstraktının, 0.2 mg/ml 

konsantrasyonda DPPH radikali süpürme etkisi % 91 olarak belirlenmiştir (Hosseinimehr, 

vd., 2008). Kadaş (2011), alıç sirkesinde DPPH˙ yöntemi ile yapılan antioksidan aktivitesi 

ölçümü sonucunda alıç sirkesinin % 76.27 mmol/ L olduğu belirlenmiştir. Vatansever (2016) 

alıç meyvesi çeşitlerinden üretilen marmelat ve reçellerin bazı özelliklerini incelediği 

çalışmasında DPPH˙ radikalini giderme aktivitesini Monogyna türü alıç meyvesi, marmelatı 

ve reçelinin metanol ekstraktlarında (500 µg/mL) sırasıyla % 98.12; % 95.78; % 57.47 olarak 

tespit etmiştir. Keser (2012) tarafından farklı meyvelerin antioksidan özelliklerinin 

araştırıldığı bir çalışmada alıç meyvesinin DPPH˙ radikalini giderme yüzdesi meyve-su 

ekstraktında % 87.22, meyve-etanol ekstraktında % 88.22, yaprak-su ekstraktında % 87.40, 

yaprak-etanol ekstraktında % 93.56, çiçek-su ekstraktında % 81.88 ve çiçek-etanol 

ekstraktında % 94.02 olarak hesaplanmıştır. Kuşburnu meyvesinin ihtiva ettiği antioksidan 

bileşiklerin DPPH˙ radikalini giderme aktivitesi ile ilgili yürütülen araştırmalarda; Fattahi 

vd. (2012) metanol ile ekstrakte edilmiş kuşburnu meyvelerinde % 79.16–87.78, Orhan vd. 

(2012) Türkiye’de aktarlarda satılan kuşburnu meyvelerinden hazırlanan ekstraktlarda % 

62.6–93.4, Yolcu (2010) kuşburnunun pulpa işlenmesi sırasında örneklerin su ve metil alkol 

ekstraktlarında sırasıyla hammaddede % 41.52–42.63, pulpta ise % 32.37–26.64, Nadpal vd 

(2016) Rosa canina kuşburnu türünden hazırlanan su ve metil alkol ekstraktlarında sırasıyla 

32.7 μg mL-1 ve 21.7μg mL-1 olarak belirtmişlerdir. Türkben vd. (2010), DPPH testine göre 

taze kuşburnu meyvesinde % 90.58 kurutulmuş meyvelerde ise % 36.53, Gao vd. (2000), 

kurutulmuş meyvelerde FRAP yöntemine göre 983.4–2187.1 µmol/g, Roman vd. (2013) 

dondurulmuş meyvelerde 63.35–127.8 µm/100g aralığında tespit etmiştir. Farklı meyve 

türlerinde; Prior vd. (1998), mavi yemişte 13.7–25 µg Trolox/ml, Spada vd. (2008), elmada 

21.95, karadutta 24.87, kivide 25.00, muzda 93.78, böğürtlende 23.90 ve çilekte 26.05 

mg/100g, Freeman vd. (2011), taze ahududu meyvesinde 33.8–47.9 µmol Trolox/g, 

dondurulmuşlarda ise 28.1–41.3 µmol Trolox/g, Krüger vd. (2011), taze ahududunda 

olgunlaşmış meyvelerde 16.8 mmol/L, yarı olgunlaşmış meyvelerde ise 17.5 mmol/L ve 

Nunez-Mancilla vd. (2013), çilekte 181.73–231.24 µg/mL aralığında tespit etmiştir. Poiana 

vd. (2010), dondurulmuş ahududu örneklerinde, depolama süresinin uzamasına bağlı olarak 

antioksidan içeriğinin azaldığını tespit etmiştir. Aksine Kalt vd. (1999), dondurulmuş 
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ahududu meyvelerinde muhafaza süresince antioksidan içeriğinde artış meydana geldiğini 

bildirmiştir. Krüger vd. (2011), muhafaza yöntemi ile antioksidan aktivitesi arasında önemli 

bir ilişkinin olduğunu vurgulamıştır. Nitekim bu tez çalışmasında da muhafaza yöntemleri 

arasında belirgin bir fark ortaya çıkmıştır. Aksine Mullen vd. (2002) ise, ahududu 

meyvesinde yaptıkları çalışmada, muhafaza yöntemi ile kimyasal değişim arasında pek bir 

ilişkinin olmadığını belirtmiştir. Ancak açık havada kurutulan meyvelerde antioksidan 

içerik, dondurularak kurutulan (liyofilize) meyvelerden daha düşük seviyede olmaktadır. 

Buna neden olarak güneş ışığının antosiyaninleri, temel yağları ve alkaloidleri parçalaması 

gösterilmektedir. Ayrıca hasat zamanı, genetik farklılık, iklimsel koşullar, olgunlaşmanın 

derecesi, muhafaza koşulları ve sıcaklığının etki ettiği, dondurarak muhafaza yönteminin 

geleneksel yöntemlere göre daha avantajlı olduğu ifade edilmektedir (Adamczak vd., 2010). 

Araştırıcıların bulguları ile bu tez çalışmasındaki bulgular kısmen benzerlik 

göstermektedir. Bu tez çalışmasında DPPH radikali süpürme kapasitesi açısından alıç, 

kızamık, kuşburnu ve kızılcık yabani meyvelerinde en iyi muhafaza yönteminin 

liyofilizatörle kurutma olduğu görülmektedir. Bunu etüvde kurutma ve açık havada kurutma 

takip etmektedir. Sadece ahlat için etüvde muhafazada daha yüksek sonuç elde edilmiştir. 

Dondurularak muhafaza edilen meyvelerde antioksidan içeriği, kurutularak ve etüvlenerek 

muhafaza edilen meyvelere göre yüksek oranda korunmuştur.  Söz konusu araştırmalarda 

ortaya konulan bu sonuçlar ışığında, antioksidan içeriğinin muhafaza yöntemine, sıcaklığına, 

yetiştiricilik koşullarına ve kültürel uygulamalara bağlı olarak değişim gösterebileceği 

düşünülmektedir. Genel olarak dondurarak muhafaza yöntemi diğer yöntemlere göre 

meydana gelen kaybı en aza indirmektedir.   

Toplam antioksidan tayin sonuçları genel olarak ele alındığında antioksidan kapasite 

açısından öne çıkan meyvelerin kuşburnu ve kızılcık olduğu görülmektedir (Tablo 3.14). 

Toplam antioksidan miktarının en fazla olduğu muhafaza yöntemi etüvde kurutmadır. 

Meyvelerde toplam antioksidan miktarında azalış olsa da tüm kurutma tekniklerinde en 

yüksek toplam antioksidan içeriği kuşburnu ve kızılcıkta görülmüştür. Kurutma yöntemleri 

karşılaştırıldığında; liyofilizatörde ve etüvde kurutulan örneklerde toplam antioksidan 

aktivite değerlerinin açık havada kurutulan örneklerden daha yüksek olması, liyofilizatör ve 

etüv ile kurutma süresinin daha düşük olmasıyla ilişkilendirilebilir. Sadece kızamık yabani 

meyvesinde etüvde kurutmayı açık havada kurutma takip etmiştir ve en düşük toplam 

antioksidan miktarı liyofilizatör kurutmada görülmüştür. Bu durumu da kurutma süresiyle 

ilişkilendirebiliriz. Kızamık bitkisi küçük taneli olduğu için açık havada kısa sürede 



 

 

  

54 

 

kurutulmuştur. Liyofilizatör de ise kızamık kuruma süresi birkaç günü bulmuştur. Çakmak 

vd. (2016)’nın kurutma yöntemlerini karşılaştırdığı bir çalışmada, liyofilizatörde kurutulan 

örneklerde toplam antioksidan aktivite değerlerinin tepsili kurutucuda kurutulan örneklerden 

daha yüksek olduğunu ve bu durumunda liyofilizatör ile kurutma süresinin daha düşük 

olmasıyla ilişkili olabileceğini bildirmektedir. Literatür incelendiğinde, kurutulmuş veya 

taze yaban meyvelerinde mevcut toplam antioksidan değerinin mg/g cinsinden verildiği bir 

çalışmaya pek rastlanılmamıştır. Kuşburnunda muhafaza yöntemlerine bağlı olarak toplam 

antioksidan değişimin incelendiği detaylı bir çalışmaya da ayrıca rastlanılmamıştır. Fakat 

Türkiye’de veya diğer ülkelerde taze kuşburnu örneklerinde yapılan çalışmalarda Yılmaz ve 

Ercişli, (2011) 83.8–91.4 mg/100g, Ghazghazi vd. (2010) 12.5–22.6 µg Trolox/ml, Türkben 

vd. (2010) DPPH testine göre taze kuşburnu meyvesinde % 90.58, kurutulmuş meyvelerde 

ise % 36.53, Gao vd. (2000) kurutulmuş meyvelerde FRAP yöntemine göre 983.4–2187.1 

µmol/g, TEAC yöntemine göre ise 471.5–626.2 µmol/g, Roman vd. (2013), dondurulmuş 

meyvelerde 63.35–127.8 µmTE/100g aralığında tespit etmiştir. Poiana vd. (2010), 

dondurulmuş ahududu örneklerinde, depolama süresinin uzamasına bağlı olarak antioksidan 

içeriğinin azaldığını tespit etmiştir. Yerli ve yabancı kaynaklarda bazı yabani meyvelerin 

toplam antioksidan değerleri bulunmadığı için örneklerin karşılaştırılmasında antosiyanince 

zengin bazı üzümsü meyvelerin değerleri kullanılmıştır. Çam ve Ersus (2008)’un yaptıkları 

bir çalışmada çilek meyvesinin, insan plazmasındaki antioksidan kapasiteyi arttırdığı LDL 

üzerine antioksidan etki gösterdiği ve antikanserojenik etkileri olduğu belirlenmiştir. İzli 

2018’de yaptığı çalışmada kurutulmuş armut örneklerinde en yüksek toplam fenolik madde 

miktarı 65°C uygulaması ile kurutulan örneklerde belirlenirken en yüksek antioksidan 

kapasite ise taze örnekte saptanmıştır. Bu durum için, kurutma işleminin antioksidan 

özellikteki gıda bileşenleri üzerinde farklı derecelerde olumsuz etki oluşturmasından 

kaynaklanabileceği ve bununla birlikte kurutma işleminin armut meyvesinde fenolik 

bileşiklerin serbest hale geçmesi ve/veya Maillard reaksiyonu sonucu yeni fenolik 

bileşiklerin oluşmasına neden olduğu sonucuna varmıştır. Bu tez çalışması sonuçları 

literatürle karşılaştırıldığında bazı verilerin paralellik gösterdiği görülmektedir. Özellikle 

kuşburnu ve kızılcıkta daha fazla antioksidan aktivitenin olduğu ile ilgili bulgunun literatür 

verilerince desteklendiği de görülmektedir (Şahin, 2013). Gümüşhane ili çevresinin ekolojik 

koşullarının diğer çalışmalarda kullanılan meyvelerin yetiştiği bölgelerden farklı olduğu ve 

ekolojik koşulların bitkilerin fitokimyasal içeriğini etkilediği düşünüldüğünde, veriler 

arasında farklılıkların olması normal karşılanabilir. Ayrıca yöntem farklılıkları da bu 
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çalışmanın sonuçlarının literatür verileriyle bir miktar farklılık göstermesinde en önemli 

etkenlerden biri olarak düşünülebilir. 

Şeker miktarı, meyve olgunlaştıkça hızlı bir artış göstermektedir (Hacıseferoğulları 

vd., 2007). Meyve ve sebzelerde şeker içeriğini genelde glukoz, fruktoz ve sakaroz 

oluşturmakla birlikte bazı meyvelerde az da olsa başka şekerler de bulunmaktadır. 

Kuşburnu meyvesinde toplam şeker değerini, Yamankaradeniz (1983a) % 1.42–12.63, 

Ayaz vd. (1996) % 7–46, Akyüz vd. (1996) % 23.40, Bayram ve Aslan (1996) % 8.62–

12.52, Güleryüz ve Ercişli (1996) % 16.20, Yıldız ve Nergiz (1996) % 8.8–22.44, Türkban 

vd. (1999) % 12.02–21.28 olarak belirlemişlerdir. Kuşburnu meyvesinde sakaroz değerini, 

Yamankaradeniz (1983a) % 0.23–1.89, Bayram ve Aslan (1996) % 1.08–2.00, Yıldız ve 

Nergiz (1996) % 1.08–2.01 olarak belirlemişlerdir. Polatoğlu (2010) da yaptığı çalışmada 

kızılcığın şeker miktarını % 7.03±0.2 olarak tespit etmiştir. Eriş vd. (1992), yaptıkları 

çalışmada kızılcık tiplerinde meyvelerin invert şeker miktarlarının % 5.35–10.72 arasında 

değişmekte olduğunu belirlemişlerdir. Pırlak ve Güleryüz (1995), kızılcıkların seleksiyon 

yoluyla ıslahı üzerine yaptıkları bir çalışmada meyvelerin indirgen şeker miktarlarının, % 

7.35–10.61 arasında değişmekte olduğunu saptamışlardır. Yılmaz vd. (2009b), kızılcık 

çeşitleri üzerine yapmış oldukları çalışmalarında meyvelerin indirgen şeker miktarlarının % 

2.27–8.62 arasında değişmekte olduğunu saptamışlardır. Yapılan çalışmada meyvelerin 

toplam şeker miktarları daha önce yapılan çalışmalarla belirlenen şeker miktarlarıyla 

uyumludur. Kurutma teknikleri açısından toplam şeker miktarı değerlendirildiğinde, 

liyofilizatör kurutma tekniği ile kurutulan meyvelerde toplam şeker miktarı daha yüksek 

olarak belirlenmiştir. 

Meyvelerde miktarları az olmakla birlikte, vücuttaki işlevleri açısından önemli 

maddelerden biri de mineral maddelerdir. Mineral maddeler, insan bünyesi için zorunlu bir 

besin öğesidir (Doğan vd., 2006). Meyveler, mineral maddelerce çok zengin gıdalar 

olduklarından, insanların mineral madde ihtiyaçlarının büyük bir kısmı meyvelerden 

sağlanmaktadır. Gıdada mineral madde içeriğine; toprağın bileşimi, coğrafik bölge, 

mevsimler, su kaynağı, gübre kullanımı ve gıdanın yapısı gibi faktörler etki etmektedir 

(Demirci, 2010).  

Kazaz vd. (2009), kuşburnu üzerine yaptığı bir çalışmada 673–1010 mg/kg P, 3231–

14545 mg/kg K, 3800–8442 mg/kg Ca, 965–2175 mg/kg Mg, 3–6 mg/kg Cu ve 19–43 mg/kg 

Mn bulmuştur. Ercisli 2007 yılında yaptığı bir çalışmada, kuşburnuda sırasıyla N, P, K, Ca 

ve Mg, değerlerini % 1.26, 513 mg/100 g, 639 mg/100 g, 196 mg/100 g ve 114 mg/100 g 
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olarak bildirmiştir. Akbulut vd. (2009) yaptığı bir çalışmada, kızamıkta Ca, Fe, K, Mg, Na 

ve P değerlerini sırasıyla 2744.06, 323.86, 12111.19, 1193.30, 2569.33 ve 2715.51 ppm 

olarak bulmuştur. Polatoğlu 2010 yılında yaptığı bir çalışmada, kızılcıkta hakim mineral 

maddenin 312.45 mg/100 g ile potasyum olduğunu bildirmiştir. Bunu sırasıyla; 24.8 mg/100 

g Na, 17.10 mg/100 g P, 16.75 mg/100 g Mg, 14.36 mg/100 g Ca, 1.95 mg/100 g Fe, 0.67 

mg/100 g Cu, 0.53 mg/100g Zn ve 0.45 mg/100g Mn’ın takip ettiğini bildirmiştir. Kızılcık, 

yüksek oranda C vitamini içermesinin yanında mineral madde yönünden de zengin bir 

meyvedir. Kızılcığın potasyum, sodyum, fosfor, magnezyum, kalsiyum, demir, çinko, bakır 

ve mangan elementlerini içermesi nedeniyle faydalanılabilecek nitelikte değerli bir meyve 

olduğu açıktır (Polatoğlu, 2010). Aslantaş vd. (2007), Türkiye’nin Kuzey Doğu Anadolu 

Bölgesi’ndeki yabani meyvelerin besin değerleri üzerine yapmış oldukları çalışmalarında, 

kızılcık meyvesinde; en fazla potasyumun (187.000 mg/100 g) mevcut olduğunu, bunu 

takiben sırasıyla; 25.100 mg/100 g P, 17.630 mg/100 g Ca, 18.970 mg/100 g Mg, 1.880 

mg/100 g Fe, 0.541 mg/100 g Cu, 0.452 mg/100 g Zn ve 0.604 mg/100 g Mn bulunduğunu 

saptamışlardır. Demir (2002), bazı yabani meyve türlerinin besin değerlerinin belirlenmesi 

üzerine yaptığı araştırmada, kızılcıkta bulunan mineral maddelerin büyük kısmını (287.00 

mg/100 g) potasyumun oluşturduğunu, bunu sırasıyla: 26.40 mg/100 g Ca, 20.24 mg/100 g 

Na, 12.00 mg/100 g P, 9.50 mg/100 g Mg, 0.20 mg/100 g Mn, 0.07 mg/100 g Fe, 0.06 mg/100  

g Zn ve 0.06 mg/100 g Cu’ın takip ettiğini belirlemiştir. Yapılan başka bir çalışmadada, 

kızılcıkta bulunan mineral maddelerin çogunluğunu potasyumun oluşturduğu, ayrıca 

kalsiyum ve magnezyumun da bulunduğu belirtilmiştir (Demir 2002). Potasyum, sinir sitemi 

üzerine etkili olan bir mineraldir. Vücut sıvılarının asit-baz dengesinde ve metabolizmasında 

önemli yere sahiptir. Yabani meyveler üzerine yapılan çalışmalar sınırlı olup örnek 

oluşturacak başka meyvelere bakıldığında Ekşi ve Artık (1984), üzüm pekmezinin mineral 

maddeler bakımından zengin olduğunu belirtmiştir. Aras (2006) yaptığı araştırmada 

pekmezin, 84.30 mg/100 g fosfor, 974.40 mg/100 g potasyum, 71.10 mg/100 g kalsiyum, 

66.70 mg/100 g magnezyum, 2.30 mg/100 g demir, 0.70 mg/100 g çinko ve 394.60 mg/100 

g sodyum içerdiği belirlenmiştir.  

Şekil 2’de minor elementlere bakıldığında (Fe, Cu, Mn, Zn ve Al),  ilk dikkati çeken 

kuşburnu meyvesinin Mn içeriği açısından oldukça zengin olduğudur. Kuşburnunun Mn 

içeriği diğer meyvelerin Mn içeriğinden neredeyse 10 kat daha fazladır. Levent ve ark. 

(2011) Van yöresinden topladıkları kuşburnu (Rosa canina L.) örneklerinde bu tezdeki 

sonuçlardan daha düşük olarak 35.29 – 66.7 mg/kg aralığında Mn tespit etmişlerdir. Bilindiği 
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gibi, Gümüşhane Türkiye’nin önemli maden sahalarından biridir ve topraklarda yüksek 

miktarda Mn bulunmaktadır. Topraklardaki yüksek metal içeriğini yansıtmada da ayrıca 

kuşburnu bitkisi biyomonitör olarak kullanılmaktadır. Vural (2015) yaptığı bir çalışmada, 

Gümüşhane yöresinden topladığı kuşburnu meyvesinin yapraklarında bazı metallerin 

içeriklerini tespit etmiş ve Mn içeriklerini 20–270 mg/kg (ortalama: 110 mg/kg) aralığında 

bulmuştur. Yapraktaki bu yüksek içeriğin meyveye yansıması da doğal olarak 

görünmektedir. Dolayısıyla, topraktan yüksek miktarda metal toplama kapasitesine sahip 

olan kuşburnu meyvesinde Mn içeriğinin yüksek çıkması normal olarak karşılanabilir. 

İlginç bir sonuç da, kuşburnunun Mn dışındaki diğer mineral elementlerce (Fe, Cu, Zn 

ve Al) daha düşük içeriğe sahip olmasıdır. Bu elementler açısından Kızamık meyvesinin 

diğer yabani meyvelere göre biraz daha zengin olduğu görülmektedir (Tablo 3.15 ve Şekil 

3.2).  

Farklı kurutma teknikleri ile kurutulan meyvelerden elde edilen sonuçlar birbirleriyle 

karşılaştırıldığında, genel olarak etüvde kurutulmuş meyvelerin mineral içeriklerinin en 

yüksek, bazı istisnalar hariç liyofilizatörle kurutulmuş meyvelerin ise  en düşük olduğu 

görülmektedir. Aslında bu beklenen bir sonuçtur. Zira etüvde açık atmosfer basıncında 

yüksek sıcaklıklarda kurutulan meyvelerde (80 oC’de olsa bile) aslında yapıdan su ile birlikte 

diğer uçucu ve bazı organik bileşenlerin de uçtuğu ve/veya deforme olarak ana kütleden 

ağırlık kaybına neden olduğu düşünülebilir. Böylece uçuculukları çok az olan mineral 

elementlerin ana kütlede zenginleştiği söylenebilir. Sıralamanın da genelde etüvde kurutma 

> açık havada kurutma > liyofilizatörde kurutma şeklinde değiştiği görülmektedir (Tablo 

3.15, Şekil 3.1 ve Şekil 3.2). Liyofilizatörde kurutmada ise, çok düşük basınçlarda vakum 

altında kurutma söz konusu olduğu için nemim buharlaşması da çok düşük sıcaklıklarda 

gerçekleşebilmektedir. Bu sayede ana kütlede mevcut uçucu ve organik bileşenler muhafaza 

edilebilmektedir. Öyle ki, etüvde ve açık havada kurutlmuş meyveler renklerini (yapılarında 

mevcut renk verici pigmentler) bile kaybederken liyofilizatörde kurutulan meyveler genelde 

renklerini muhafaza edebilmiştir. Bu durum, renk analizi sonuçlarından da 

görülebilmektedir (Tablo 3.6, 3.7 ve 3.8). 

Mineral içerik sıralamasının bazı mineraller için az da olsa ters yönde olduğu 

görülmektedir. Örneğin, ahlat için K sonuçlarına bakıldığında, her nekadar arada çok az 

farklar da olsa, en yüksek K değerinin liyofilizatörle kurutulan numunede, sonra açık havada 

kurutulan numunede ve en düşük değerin de etüvde kurutulan numunede olduğu 
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görülmektedir. Sonuçlar arasında bariz bir farklılık olmasa da ahlatın yapısı gereği sıcaklığa 

karşı belki bir miktar dirençli olduğu söylenebilir.  

Tablo ve grafikler tekrar incelendiğinde, açık havada kurutulan bazı numunelerin Na, 

Fe, Zn ve Al içerikleri diğer kurutma tekniklerinden elde edilen sonuçlardan daha yüksek 

çıkmıştır. Örneğin, açık havada kurutulmuş ahlatın Na, Fe, Zn ve Al içeriği, aynı numunenin 

diğer tekniklerle kurutulmuş örneklerine göre daha yüksek bulunmuştur. Aynı şekilde 

kızamık meyvesinin Fe, Zn ve Al değerleri aynı numunenin diğer tekniklerle kurutulmuş 

örneklerine göre daha yüsek miktarda olduğu tespit edilmiştir. Burada temel nedenin, açık 

havada uzun süre bırakılan meyvelerin dış kontaminasyona açık olmaları olarak 

gösterilebilir. Zira bu metallerin çok çeşitli çevresel kaynaklardan numunelere bulaşması 

oldukça yüksek bir ihtimaldir.



 

 

  

 

5. SONUÇ ve ÖNERİLER 

 

Bu tez çalışmasında, Gümüşhane ilinde kendiliğinden yetişen bazı yabani meyvelerin 

(ahlat, alıç, kızamık, kızılcık ve kuşburnu) fiziksel ve kimyasal kalite özelliklerini optimum 

koruyacak şekilde muhafazası için farklı kurutma teknikleri (liyofilizatör, açık hava ve 

etüvde kurutma) uygulanmıştır. Her bir kurutma işleminden sonra meyvelerin bazı fiziksel 

ve kimyasal analizleri gerçekleştirilmiş ve elde edilen sonuçlar hem kendi aralarında hem de 

literatürle karşılaştırılarak değerlendirilmiştir. Çalışmadan elde edilen önemli sonuçlar 

aşağıda maddeler halinde verilmiştir. 

➢ Yabani meyvelerin C vitamini içeriğinin muhafaza yöntemine bağlı olarak oldukça 

değiştiği gözlemlenmiştir. Uygulanan kurutma tekniklerinin hepsinde tüm meyvelerde bir 

miktar C vitamini kaybı olmaktadır. C vitamini içeriğinin fazla kayba uğramadan tüm 

meyvelerde en iyi şekilde liyofilizatörde dondurarak muhafaza edilebildiği ancak etüvde 

kurutmada ise yok denilecek kadar azaldığı tespit edilmiştir.  

➢ Toplam şeker içeriği tüm kurutma yöntemleri süresince değişiklik göstermiştir. En 

yüksek toplam şeker içeriğini elde etmek için yine liyofilizatörde dondurarak muhafaza 

yönteminin uygun olduğu görülmüştür. Yabani meyvelerden en yüksek şeker miktarı 

liyofilizatörde kurutulmuş ahlatta bulunmuştur.  

➢ DPPH ile antioksidan miktarı en yüksek ahlat hariç liyofilizatör ile kurutma sonucunda 

elde edilmiştir. Ahlatta ise etüvde kurutulmuş meyvede diğer yöntemlere göre bir miktar 

daha yüksek antioksidan tespit edilmiştir. Yabani meyveler içinde DPPH ile en yüksek 

antioksidan içeriği liyofilizatörde kurutlmuş kızılcıkta % 93.45 olarak bulunmuştur. 

➢ Toplam antioksidan içeriğine bakıldığında, tüm yabani meyveler için etüvde kurutma 

yöntemi önerilirken en yüksek toplam antioksidan miktarı kuşburnunda bulunmuştur. 

➢ İncelenen yabani meyvelerin fenolik madde içeriği muhafaza yöntemine bağlı olarak bir 

miktar değişmektedir. Kızılcık ve kızamık için en uygun kurutma tekniği olarak 

liyofilizatörde kurutma tekniği uygun görülmektedir. Ahlat, alıç ve kuşburnu için ise açık 

havada kurutma tekniğinin daha uygun olacağı önerilmiştir. Bu farklılığın nedeni olarak, 

meyvelerin tane yapılarının farklılığı ve buna bağlı olarak kuruma zamanıyla ilgili 

olabileceği söylenebilir. 
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➢ Toplam mineral madde miktarı bakımından farklı kurutma teknikleri ile kurutulan 

meyvelerden elde edilen sonuçlar birbirleriyle karşılaştırıldığında, genel olarak etüvde 

kurutulmuş meyvelerin mineral içeriklerinin en yüksek, bazı istisnalar hariç liyofilizatörle 

kurutulmuş meyvelerin ise  en düşük olduğu görülmektedir. Aslında bu beklenen bir 

sonuçtur. Zira etüvde açık atmosfer basıncında yüksek sıcaklıklarda kurutulan 

meyvelerde (80 oC’de olsa bile) aslında yapıdan su ile birlikte diğer uçucu ve bazı organik 

bileşenlerin de uçtuğu ve/veya deforme olarak ana kütleden ağırlık kaybına neden olduğu 

söylenebilir. 

Yukarıda maddeler halinde elde edilen sonuçlar ışığında, yöresel olarak incelenen bu 

yabani meyvelerle ilgili olarak aşağıdaki bazı öneriler yapılabilir: 

➢ Bu tezde kullanılan yabani meyvelerin kalite özelliklerini ortaya çıkartırken en 

verimli ekstraksiyon işlemlerinin belirlenmesine yönelik daha ileri ve ayrıntılı 

optimizasyon çalışmaları yapılabilir.  

➢ Bu yabani meyvelerin hasat sonrası muhafaza yöntemleri üzerine literatürde yeterli 

sayıda çalışmaya rastlanmamaktadır. Bu yüzden yabani meyvelerin muhafazasına 

yönelik olarak muhafaza şartları ve teknikleri üzerine ilave çalışmaların yapılması 

son derece önemlidir. Zira bu meyvelerin oldukça zengin içeriğe sahip olduğu 

görülmektedir.  

➢ Bu çalışmada seçilen yabani meyvelerin incelenen fitokimyasal içerikleri, 

literatürdeki diğer meyve türleri ile karşılaştırıldığında oldukça yüksektir. Bu sonuç, 

yabani meyvelerin fonksiyonel bir ürün olarak kullanılmasına olanak sağlayabilir. 

Bu yabani meyvelerin fonksiyonel ürün olarak kullanımının değerlendirilmesi de 

ürün çeşitliliğinin ve besin kalitesinin artmasını sağlayabilir. 

➢ Özellikle kızılcık, kızamık ve kuşburnu meyvelerinin, doğrudan ya da katkı maddesi 

şeklinde gıda sanayinde antioksidan olarak kullanımı düşünülebilir.  

➢ Başta kuşburnu olmak üzere incelenen yabani meyvelerin oldukça zengin mineral 

içeriğine sahi olduğu görülmektedir. Özellikle çocukların ihtiyacı olan mineral 

takviyesinin bu meyvelerin işlenerek sağlanmasının önemli bir alan olacağı 

düşünülmektedir. 

➢ Bu çalışmadan elde edilen pozitif sonuçlar ışığında odun dışı orman ürünlerinden 

olan yabani meyvelerin besleyici özellikleri ve sağlık üzerine etkileri üzerine yapılan 

araştırmaların artırılması faydalı olacaktır. 
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➢ Yerel halkın yabani meyvelerin besleyici değerleri ve kullanımı ile ilgili 

bilinçlendirilmesi gereklidir.  

➢ Bu tez çalışmasında seçilen yabani meyveler dışında yöresel olarak başka yabani 

meyveler de mevcuttur. Dolaysıyla, bu tezde incelenen yabani meyvelerin zengin 

içeriğe sahip olduğunun belirlenmesi diğer yabani meyvelerin de benzer biyoaktif 

özelliklere sahip olabileceğini çağrıştırmaktadır. Onların da araştırılarak literatüre 

zenginlik katabileceği görülmektedir. 
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