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Meyve ve sebzeler fitokimyasal icerikleri nedeniyle insan sagligi ve beslenmesinde
O6nemli bir yer tutmaktadir. Bu meyvelerden biri olan erik tiim diinyada yayilim
gOstermektedir. Yabani olarak veya kiiltiire alinmis olarak birgok ¢esidinin tilkemizde
yetistigi bilinmektedir. Bu ¢alisma, tilkemizde yabani olarak yetisen 3 farkli erikte
fiziksel, kimyasal ve antioksidan 6zelliklerini belirlemek igin yapilmistir. Bunun igin
25’er farkli lokasyondan alinan gakal erigi (Prunus spinosa L.), karaca erik (Prunus
domestica L.) ve iryani erigi (Prunus domestica L.) Ornekleri analiz edilmistir.
Calisma sonunda; ¢akal eriginin kalsiyum (807.99+411.87 mg/kg), magnezyum
(188.1+68.40 mg/kg), demir (6.79+5.42 mg/kg), cinko (8.24+2.74 mg/kg), bakir
(1.75£0.51 mg/kg), mangan (1.44+0.72 mg/kg), toplam fenolik madde
(4406.77+£2472.98 mg/kg) ve toplam antosiyanince (645.7+£198.86 mg/kg) zengin
oldugu, yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi (FRAP, 149.13+£87.76 mmol/g) ECsp,
(0.61£0.58 mg/ml), karaca erigin de potasyumca (2760.91+515.36 mg/kg) zengin
oldugu saptanmistir. Analiz edilen eriklerin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerinin
birbirinden istatistiksel agidan farkli oldugu (p<0.05) tespit edilmistir. Tiim eriklerde
toplam fenolik madde, antosiyanin icerikleri ile antioksidan 6zellikleri arasinda 6nemli

korelasyon belirlenmistir.

Anahtar sozcukler: Uryani erigi, Karaca erik, Cakal erigi, Prunus spinosa, Prunus

domestica



ABSTRACT

Master’s Thesis
PHYSICAL, CHEMICAL AND ANTIOXIDANT PROPERTIES OF
BLACKTHORN (PRUNUS SPINOSA L.), KARACA (PRUNUS DOMESTICA L.)
AND URYANI (PRUNUS DOMESTICA L.) PLUMS
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Fruits and vegetables have an important place in human health and nutrition due to
their phytochemical contents. One of these fruits, plum spread all over the world. It is
known that many species are grown in our country as wild or cultured. This study was
carried out to determine the physical, chemical and antioxidant properties of 3 different
plums growing wild in our country. For this, the samples of blackthorn (Prunus
spinosa L.), karaca (Prunus domestica L.) and uryani (Prunus domestica L.) plums
taken from 25 different locations were analyzed from Kastamonu. At the end of study;
it is determined that the blackthorn plum was rich in calcium (807.99+411.87 mg/kg),
magnessium (188.1+68.40 mg/kg), iron (6.79+5.42 mg/kg), zinc (8.24+2.74 mg/kg),
copper (1.75+0.51 mg/kg), manganese (1.44+0.72 mg/kg), total phenolics
(4406.77+£2472.98 mg/kg), total anthocyanins (645.7+198.86 mg/kg), and had high
antioxidant activity levels (FRAP, 149.13+87.76 mmol/g; ECso, 0.61+0.58 mg/ml),
besides the karaca plum was high in potassium (2760.91+515.36 mg/kg) content. The
physical and chemical properties of the plums analyzed were statistically different (p
<0.05). The significant correlation was determined among the total phenolics,

anthocyanin contents and antioxidant activities in all plums.
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1.GIRIS

Anadolu, bitki ¢esitliligi bakimindan diinyanin en 6nemli bolgelerinden birisidir. Cok
sayida meyve dogal olarak varligini siirdiirmektedir (Artik ve Eksi, 1988). Meyvelerin
cogu kiiltiire alinmis olmakla birlikte halen yabani yetisenlerde vardir. Bu meyvelerin
cogu geleneksel yontemlerle islenerek tiketilmektedir (Erdogan vd, 2001). Bir¢ok

yerde dogal olarak yetisen meyvelerden biri de eriktir.

Erik, Rosales takiminin, Rosaceae familyasindan, Prunoideae alt familyasinin,
Prunus cinsine bagli sert ¢ekirdekli bir meyvedir (Abact vd, 2014). Anavatani
Anadolu, Hazar Denizi civari ve Kafkasya’dir (Ozbek, 1978). Pek ¢ok cesit tiire sahip
olan erik, ¢ok farkli gevre sartlarinda yetisebilme dzelligine sahiptir (Oz¢agiran, 1976;
Ozakman vd, 1994). Bundan dolay: erik, Tiirkiye’nin hemen hemen her bélgesinde
yetisebilmektedir (Ozvardar ve Onal, 1990). Diinyada yaklasik 2000 kadar tiiriin dogal
olarak yetistigi bilinmektedir (Abact vd, 2014). Erik tiirleri gen merkezlerine gore;
Avrupa-Asya tiirleri, Uzak Dogu tiirleri ve Amerikan tirleri olmak Uzere 3 gruba
ayrilmaktadir (Abaci vd, 2014).

Tiirkiye’de yetistirilen erik tiirleri; Prunus domestica L., Prunus cerasifera
Ehrh., Prunus spinosa L., Prunus institia L., Prunus salicina Lindley’dir (Onal ve
Cinsoy, 2003). Bu erik tirlerinden Prunus domestica ve Prunus salicina kiltlr ve
yabani, diger erik cesitleri ise yabani seklinde bulunmaktadir. Tiirkiye’nin ¢esitli
bolgelerinde bu erik tiirlerden birkagina birden rastlamak miimkiindiir (Ozg¢agiran,

1976).

Diinya erik Gretimi toplam 11282527 tondur. Erik tretiminde Cin 624 bin ton ile
ilk sirada yerini almakta onu Romanya (495 bin ton) ve Sirbistan (401 bin ton)
izlemektedir (Cizelge 1.1). Tlrkiye son verilere gore erik Uretiminde 6. siradadir
(FAO, 2017).



Cizelge 1.1. Diinya’da ve Tiirkiye’de erik tiretimi (FAO,2017)

Ulke Uretim (Ton)
Cin 6241635
Romanya 495287
Sirbistan 401452

iran 328944

sili 296439
Turkiye 265490
ispanya 232765
ABD 231800
Hindistan 225000

Eriklerin degerlendirme sekilleri tiir ve cesitlere gore degiskenlik
gostermektedir (Nergiz ve Yildiz, 1997). Prunus salicina taze tuketim icin uygun
(Ozakman vd, 1994) olup 2/3liikk kismi taze olarak, 1/3 ii ise konserve basta olmak
tizere farkli sekillerde islenip pazarlanmaktadir. Prunus institia tirtindeki erikler
sofralik tiiketim ve konservelik tiiketim i¢in uygundur. Prunus cerasifera tlru erikler
ise lilkemizde can erikleri ya da yesil erik olarak bilinip yesil (ham) veya olgunlagmis
sekilde tiiketilmektedir (Ertekin vd, 2006). Prunus domestica ise isleme sansi ve
islenmis triin ¢esidi agisindan ¢ok daha fazla imkanlar saglamaktadir (Nergiz ve

Yildiz, 1997).

Erik, miikkemmel bir besin kaynagi olup insan beslenmesine 6nemli katki
saglamaktadir (Cao vd, 1996; Stacewicz-Sapuntzakis vd, 2001). Kan dolasimi
problemlerinde, baz1 tip kanserlerin 6nlenmesinde, sindirim problemlerinde, diyabet
ve obezitenin dnlenmesinde yararlidir. Diisiik yag ve 6nemli derecede karbonhidrat,
vitamin ve mineral madde ihtiva etmektedir. Potasyum igerigi yiiksek, buna karsin
sodyum igerigi diistiktiir. Erik meyvesinin kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesinde
yararli etkiye sahip oldugu bilinmektedir. Erikler laktasif etkiye sahiptir. Bunun nedeni
sorbitol igermesidir. Basit sekerleri igeren erik iyi bir enerji kaynagidir. Ancak

muhtemelen igerdigi yiiksek besinsel lif, fruktoz ve sorbitol iceriginden dolayr kan



sekeri konsantrasyonunda ani artis yapmaz ve bu nedenle diyabet hastalariin kolayca
tilketebilecegi bir meyvedir. Basta neoklorojenik ve klorojenik asit olmak {izere
yuksek miktarda fenolik bilesikler igermektedir. Bundan dolayr da mishil etkisi ve
glikozun emilimin geciktirmesi s6zkonusu olabilmektedir. Icerdigi bor nedeniyle
osteoprozu Onledigi de bildirilmistir (Stacewicz-Sapuntzakis vd, 2001). Pektin
iceriginden dolay: diisiik yogunluklu kolestrolii diisiiriicti etkisi oldugu bilinmektedir.
Yuksek miktarda flavonoid ve fenolik asitleri icermesi nedeniyle antioksidan gucu
yuksektir (Walkowiak-Tomczak vd, 2008; Koca vd, 2013). Erik anti-alerjik 6zellige
sahiptir. Akar alerjilerine kars1 koruyucu etki yaptigi, Immunoglobulin E seviyesini
diistirdiigii bildirilmektedir (Igwe vd, 2016).

Glinlimiize kadar, erik tiirlerinin bilesimi (Kumaramsamy vd, 2004; Calisir vd,
2005; Marakoglu vd, 2005; Ozcan, 2008; Ertirk vd, 2009) ve degerlendirilmesi
(Chang vd, 1994; Levaj vd, 2012; Sikora vd, 2013; Yuksel, 2015; Baskaya Sezer vd,
2016; Michalska vd, 2017) konusunda birgok ¢alisma yapilmustir. Ulkemizde yapilan
calismalarm ¢ogu yetistiricilik konusundadir (Ozvardar vd, 1990; Giilcan vd, 2000;
Bilgu vd, 2005). Bu ¢aligmanin amaci, iilkemizde yabani olarak yetisen bazi erik
cesitlerinin (iliryani, karaca ve ¢akal erigi) fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini arastirmak

ve besleyici degerlerini ortaya koymaktir.



2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK OZETLERI

Tiirkiye’de pek ¢ok erik cesidi dogal veya kiiltiire alinmis olarak yetismektedir. Bu
meyveler 6zellik ve bilesim olarak birbirinden ¢ok farklidir. Gida olarak tiiketim ve
degerlendirme sekilleri de farkliik gostermektedir. Bu kisimda arastirmanin
materyalini olusturan eriklerin dahil oldugu tiirlerde yapilan ¢alismalara ve bilgilere

yer verilmistir.

2.1 Prunus spinosa L.’de Yapilan Bazi Calismalar

Prunus spinosa L. (gakal erigi), Ulkemizde hemen hemen her yerde gorilen bir erik
cesididir. Bati Asya, Avrupa ve Kuzeybati Afrika’da 0-1700 m rakimlarda
yetismektedir. Genellikle 3-4 m arasinda uzayabilen, dikenli ve dogada yabani olarak
yetisip ¢ali formunda bir bitkidir. Bu bitki, beyaz renkte giizel gérinimli gicekler
acmaktadir. Meyvenin kabuk kismi1 mavimsi mor, etli kisim ise yesilimsi bir renktedir.
Cakal erigi iri ¢ekirdeklere ve eksimsi bir tada sahiptir. Halk arasinda giivem, govem,
dag erigi, gogem, giigem, ayi erigi, kum erigi, domuz erigi, yaban erigi, ¢oban iiziimii,
deli erik, dag erigi gibi isimlerle de bilinmektedir. Cakal eriginin taze meyveleri,
icerdikleri yiiksek su miktarindan dolay1 uzun siire depolanamamaktadir. Meyveleri,
taze olarak tuketilebilmekte veya jole, recel, marmelat ya da hosaf seklinde de islenip
tlketilebilmektedir (Baskaya Sezer vd, 2016).

Cakal erigi geleneksel ve modern tipta 6nemli bir yere sahiptir. Meyveleri
kanamay1 durdurmada ve miishil olarak; yapraklar: kabizlikta; gigekleri ditretik ve
kurt diisiirticii olarak kullanilmaktadir (Ayla vd, 2017). Ayrica metabolizmayi aktive
ettigi, bagisiklik sistemini giiglendirdigi de bildirilmistir (Baskaya Sezer vd, 2016).
Vitamin, karoten, organik asitler ve esansiyel yaglar gibi maddeler igermesinden
dolay1 tip, eczacilik ve gida sektoriinde kullanilmaktadir. Prunus meyvelerinin kan
yapici 6zelligi de bildirilmistir. Romatizmal agrilarda da fayda sagladig: belirtilmistir.
Cakal erigi meyveleri kardiyovaskiiler hastaliklarda Onleyici, antibakteriyel ve

antioksidan ozellikleri bilinan ¢esitli antosiyaninler igermektedir (Ayla vd, 2017).

Gunumuze kadar g¢akal erigi meyvesinin bilesimi {izerinde bir¢cok calisma

yapilmistir. Bu ¢aligsmalarin bazilarina kisaca goz atacak olursak;



Kumarasamy vd (2004), P. padus ve P. spinosanin tohumlarimin n-hekzan,
diklorometan ve metanol ekstraktlarinin antibakteriyel ve serbest radikal giderme
aktivitelerini karsilastirmiglardir. Bu ekstraktlarin genel toksisitesini de tespit
etmiglerdir. P. padus ve P. spinosa’nin saglik agisindan O6nemli oldugunu
bildirmislerdir. P.padus’un gérmeyi etkiledigi ve cilde iyi geldigini tespit etmislerdir.
P. spinosa’min ise kanamayi durdurucu, idrar soktiiriicii ve miishil olarak
kullanilabilecegini bildirmislerdir. P. padus’ta antosiyanin, siyanojenik glikozitler ve
lignan; P. spinosa’da ise kumarinler, flavonoidler, nor-izoprenoit glikozitler ve
proantosiyanidinlerin varligini rapor etmislerdir. P. padus 'un DPPH serbest radikalini
giderme etkisini diklorometan ve metil alkol ekstraktlarinda (ICso olarak) sirasiyla
0.025 mg/ml ve 0.064 mg/ml olarak, P. spinosa ’da 0.05 mg/ml ve 0.048 mg/ml olarak
tespit etmislerdir. Ayni ¢alismada standart madde olarak kullandiklar1 kersetinin I1Cso
degerini 2.88x10° mg/ml olarak belirlenmistir. Antimikrobiyel etkilerini test etmede
17 patojen bakteri susu kullanmislardir. P.spinosa nin metil alkol ekstraktlarinin
Lactobacillus plantarum 6376, Staphylococcus aureus 10788 ve Citrobacter freundii

9750’ye kars1 aktif olduklarin1 kaydetmislerdir.

Calisir vd (2005), cakal erigi meyvesinin teknolojik ve besinsel 6zelliklerini
arastirmiglardir. Yaptiklar1 calismada, olgun cakal eriginde yiiksek miktar da K
(9879.57 mg/kg), Ca (920.82 mg/kg), Mg (916.68 mg/kg), P (659.15 mg/kg), S
(122.69 mg/kg), Na (40.46 mg/kg), Fe (30.10 mg/kg) ve Zn (1.85 mg/kg) bulmuslardir.
Erigin, uzunlugunu 28.14 mm, agirhigmt 15.33 g, capimi 30.16 mm, geometrik
ortalama capini 29.47 mm ve kiiresellik degerlerini ise ortalama olarak 1.04 olarak
tespit etmislerdir. Cakal erigi meyvesinin nem igerigi % 20.65 oldugunda iz diisiim
alani, hacim, ¢ekirdek ve pulp verimi, hacim agirligi, meyve yogunlugu, porozite,
terminal hiz, meyve sertligi, statik ve dinamik siirtiinme katsayilarini sirasiyla 8.96
cm?,17.02 cm?, 1.60 g, 15.66 g, 515.12 kg/m?, 1057.99 kg/m?, %50.20, 16.19 m/s, 7.8
N, 0.449-0.625 ve 0.381- 0.519 olarak bulmuslardir.

Marakoglu vd (2005), Konya ilinde yabani olarak yetisen c¢akal erigi (Prunus
spinosa subsp. Dasyphlla (Schur.) meyvelerinin kimyasal ve fiziksel 6zelliklerini
belirlemislerdir. Arastiricilar, meyvelerde yiuksek miktarlarda K (1524.22 mg/ kg), Ca
(968.15 mg/kg), P (1514.1 mg/kg), S (5025.97 mg/kg), Na (530.11 mg/kg), B (26.99
mg/kg), Al (26.33 mg/kg) ve Fe (16.18 mg/kg) bulmuglardir. Ayrica, meyve boyu,

cap1, meyve hacmi, geometrik ortalama cap, kiiresellik, y1gmm yogunlugu, meyve



yogunlugu, gozeneklilik, projeksiyon alani, terminal hiz, ¢ekirdek ve pulp verimi,
statik ve dinamik siirtiinme katsayis1 gibi teknolojik 6zellikleri % 69.37 nem iceriginde
sirastyla 1.454 cm?, 1288.5 mm?, 15.66 g, 598.9 kg/m?, 1111.43 kg/m?, % 46.38, 16.14
m/s, 0.28 N, 0.3351-0.3986 ve 0.2814-0.3427 olarak belirlemislerdir.

Kumarasamy vd (2007), 23 farkli familyaya ait 45 iskog bitkisinin tohumlarinin
serbest radikal giderme etkisini incelemislerdir. 37 iskog bitkisinin ylUksek seviyede
serbest radikal stiptirme etkisinin oldugunu kaydetmislerdir. P. spinosa tohumunun
metil alkol ve diklorometan ekstraktinin RCso (serbest radikal konsantrasyonunu %50
azaltan miktar) degerlerini sirasiyla 4.8x10™ ve 5.0x10* mg/mL olarak saptamislardir.
Ayni c¢alismada, en gucli antioksidanlardan biri olan toroloksun metil alkol ve
diklorometanda hazirlanan ¢ozeltilerinde RCso degerleri (2.58x10° mg/mL) ayni
bulunmustur. Arastiricilar, gakal eriginde kaydedilen RCso degerinin daha disiik

oldugunu dikkat ¢gekmislerdir.

Ozcan (2008), cakal erigi meyvelerinin vitamin ve organik asit igerigini
belirlemislerdir. 20 farkli genotipte yaptiklar1 ¢alismada, 100 g meyvede (kuru
maddede), vitaminlerden A (390 ug), C (7.70 mg), E (2.75 mg), B1 (0.31 mg), B2 (0.80
mQ), Bs (0.84 mg), niasin (2,10 mg), folat (24.75 ug) organik asitlerden malik (158
mg), laktik (126 mg), sitrik (44 mg) ve fumarik asiti (1.64) belirlemistir. 100 g ¢akal
erigi tiikketilmesi durumunda erigkenlerin giinliik A, B2 ve B6 vitamin ihtiyaglarinin

onemli kisminin karsiladigini kaydetmistir.

Erturk vd (2009), c¢akal eriginin fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini
incelemislerdir. Eriklerin ortalama meyve agirliginin kirmizi olanlarda 5.86 g koyu
mor renkli olanlarda 7.83 g arasinda olarak saptamigslardir. Titrasyon asitliginin
kirmizi renkli meyvelerde daha yiiksek (ortalama % 4.99), koyu mor renkli
meyvelerde ise daha diisiik (ortalama %3.87) oldugunu belirlemiglerdir. pH ve
¢Ozlnlr kuru madde degerlerini ise ortalama kirmizi renkli meyvelerde 3.70 ile
%14.98; koyu mor renkli meyvelerde 3.13 ve %11.98 olarak tespit etmislerdir. En
yiilksek antosiyanin igerigini (41.3 mg/100g) koyu mor renkli meyvelerde
bulmuslardir. Toplam fenolik madde igerigini koyu mor renkli meyvelerde 407
mg/100g olarak belirlemislerdir. Koyu mor renkli meyvenin antioksidan aktivitesini

diger cesitlerden daha yiiksek (%78.99) bulmuslardir.



Fraternale vd (2009), Urbino'da yabani olarak yetisen ¢akal erigi meyvesinin
suyundan farkli tekniklerle antioksidan aktivitesi (5-lipoksigenaz, DPPH serbest
radikal giderme etkisi, oksijen radikal absorbans kapasitesi) analizleri yapmislardir. 5-
lipoksigenaz ve DPPH testlerine gore ¢akal eriginin taze meyve suyu, troloksa kiyasla
oldukga iyi antioksidan aktivite gostermistir. ORAC degeri ise 36.0 umol troloks/g
olarak belirlenmistir. 3 ana antosiyanin (Syanidin-3-rutinozit, peonidin-3-rutinozit ve

syanidin-3-glukozit) igerdigi kaydedilmistir.

Jabtonska-Rys vd (2009), yaptiklar1 bir ¢alismada ¢akal erigininde bulundugu 7
yabani meyvenin antioksidan kapasite, askorbik asit ve fenolik madde miktarini
belirlemislerdir. En yliksek askorbik asit (1252.37 mg/100g), toplam fenolik madde
(3217.28 mg/100g), FRAP (127.78 mM/100g) ve ABTS degerlerini (38.75 pM/g)
kusburnu meyvesinde kaydetmislerdir. Cakal eriginde ise askorbik asit, toplam fenolik
madde, FRAP ve ABTS degerlerini sirasiyla 21.94 mg/100g, 402.67 mg/100g, 14.17
mM/100g ve 5.33 uM/g olarak saptamislardir.

Paulovicsova vd (2009), Slovakya’da yabani olarak yetisen bazi meyvelerin
(siyah dut, kizilcik, bogiirtlen, cakal erigi, iivez ve bal yemisi) askorbik asit ve
antosiyanin igerigi ile antioksidan aktivitesini arastirmislardir. Cakal eriginin en diisiik
askorbik asit miktarina (10.31 mg/100 g) sahip oldugunu ve 1.71 g/kg antosiyanin
icerdigini ve yiiksek seviyede DPPH serbest radikal giderme aktivitesi (% 461.25,
ECs0=0.1084) gosterdigini belirlemislerdir. Cakal eriginin diisiik askorbik asit
icermesine ragmen gliclii antiradikal aktiviteye sahip olmasinin dikkat ¢ekici oldugunu

rapor etmislerdir.

Barros vd (2010), agac cilegi, cakal erigi ve kusburnunun bilesimini ve
antioksidan ozelliklerini analiz etmislerdir. Cakal eriginde nem igerigi, karbonhidrat
(kuru maddede), protein (kuru maddede), yag, kiil, fruktoz, glukoz ve sakarozu
sirastyla 60.86, 88.51,2.86, 1.98, 6.65, 6.95, 29.84 ve % 0.27 olarak bulmuslardir.
Fitokimyasal i¢eriklerini ise kuru maddede a-tokoferolu 7.18 mg/100 g, B-tokoferolu
0.06 mg/100 g, y-tokoferolu 1.91 mg/100 g, toplam tokoferolu 9.25 mg/100 g, B-
karoteni 0.78 mg/100 g ve askorbik asiti 15.69 mg/100 g, toplam fenolik maddeyi
83.40 mg/g, flavonoid igerigini 8.68 mg/g ve DPPH serbest radikal giderme
aktivitesini (ECsp olarak) 597.50 pg/ml olarak belirlemislerdir.



Piluzza vd, (2011), i¢lerinde cakal erigi bitkisinin de bulundugu Akdeniz’de
geleneksel olarak kullanilan 24 bitki tiiriiniin fenolik madde igerigi ile antioksidan
Ozelliklerini belirlemislerdir. Cakal erigi yapraklarinda DPPH serbest radikal giderme
etkisi 55.32 mmol/100g (kuru maddede), toplam fenolik madde 99.92 mg/g, toplam
flavonoidler 50.51 mg/g ve tanen 39.49 mg/g olarak kaydedilmistir.

Stefanut vd (2011), yabani bogiirtlen, dut, yaban mersini ve c¢akal eriginin
antosiyanin kompozisyonu, antosiyanin igerigi, toplam fenolik madde ve antioksidan
aktivitesini analiz etmislerdir. Antosiyanin ekstraksiyonunu asitlendirilmis metanol ile
ultrason destekli (59 kHz, 60 dakika, 25°C) olarak gerceklestirmiglerdir. En ylksek
siyanidin-3-glukozidi; bogiirtlen, dut ve yaban mersininde, en yuksek siyanidin-3-
rutinozidi (%44.77) gakal eriginde belirlemislerdir. Ayrica gakal eriginde siyanidin-3-
glukozid (%25.76) ve peonidin-3 rutinozit de (%23.41) yiksek oranda bulmuslartur.
Antosiyanin degerini dutlarda 301.9 mg/L, yaban mersininde 3888 mg/L, bogiirtlende
457.6 mg/L ve gakal eriginde 476.0 mg/L olarak tespit etmislerdir. Toplam fenolik
madde miktarin1 dutlarda 714.5 mg/L, yaban mersininde 6325.3 mg/L, bogiirtlende
2322.0 mg/L ve gakal eriginde 6239.1 mg/L olarak kaydetmislerdir. DPPH serbest
radikalini giderme etkisini ise dutlarda 1.6 pmol/100g, yaban mersininde 8.3
pumol/100g, bogirtlende 6.4 pumol/100g ve cakal eriginde 8.4 pumol/100g olarak

belirlemislerdir.

Radovanovi¢ vd (2013), Gilineydogu Sirbistan’da yetisen 3 yabani kirmizi
meyvenin (kizilcik, ¢akal erigi ve bogiirtlen) antioksidan ve antimikrobiyel aktivitesini
belirlemislerdir. Yabani bogiirtlen, cakal erigi ve kizilcik meyvelerinin toplam fenolik
madde iceriklerini sirasiyla 1838.26, 7959.90 ve 8625.89 mg/kg olarak
kaydetmislerdir. DPPH serbest radikal giderme aktivitelerini (ECso olarak)
bogiirtlende 31.18 ml/g, cakal eriginde 27.06 ml/g ve kizilcikta 22.19 ml/g olarak
bildirmislerdir.

Ruiz-Rodriguez vd (2014), gakal erigi ve alic meyvelerinin askorbik asit,
dehidroaskorbik asit, fenolik asitler, flavonoller, antosiyaninler ve antioksidan aktivite
igerigini analiz etmislerdir. C vitamini igerigini ¢akal eriginde 5.14 ve 15.35 mg/100g,
aligta 16-39 mg/100 g arasinda oldugunu belirlemislerdir. Toplam fenolik maddeyi
cakal eriginde 1851-3825 mg/100 g, aligta 449-1438 mg/100 g; FRAP degerini ise
cakal eriginde 7.11-9.90 mmol/100 g, ali¢ meyvesinde 3.28-10.99 mmol/100g olarak

saptamiglardir.



Sikora vd (2013), taze ve dondurulmus c¢akal erigi meyvelerin kimyasal
bilesimini ve antioksidan bilesiklerini arastirmislardir. Cakal eriginin kuru maddesini
taze meyvede % 18.11 ve dondurulmus meyvede % 16.09 olarak bulmuslardir. Taze
meyvede protein, yag, seker, besinsel lif ve seliiloz igerigini sirasiyla %0.8, 0.37, 5.52,
5.79 ve % 0.69 olarak belirlemislerdir. Dondurulmus meyvede ise protein, yag, seker,
besinsel lif, seliiloz igerigini sirasiyla % 0.34, 0.33, 5.0, 4.74 ve % 0.41 olarak
bulmuslardir. Taze meyvede antioksidan bilesiklerden askorbik asidi 23.842 mg/100
g, toplam fenolik maddeyi 599.2 mg/100 g ve toplam antosiyanini 71.75 mg/100 g;
dondurulmus meyvede ise askorbik asidi 20.862 mg/100 g, toplam fenolik maddeyi
539.52 mg/100 g ve toplam antosiyanini 66.78 mg/100 olarak belirlemislerdir. -
karoten degerlerini taze ve dondurulmus meyvede sirastyla 0.04 pg/100 g ile 0.32
ng/100 g olarak saptamislardir. Antioksidan aktiviteyi ise taze meyvede 43.6 pM/g ve
dondurulmus meyvede 48.5 uM/g olarak belirlemislerdir.

Velickovi¢ vd (2014), farkli c¢oziciilerle ekstrakte ettikleri c¢akal erigi
meyvesinin toplam fenolik madde, flavonoid, antosiyanin ve antioksidan aktivite
iceriklerini belirlemislerdir. Arastiricilar, en diisiik fenolik madde (12.17 mg/g),
flavonoid (0.42 mg/g) ve antioksidan aktiviteyi (0.86 mg/g) sulu ekstraktta,
antosiyanini (0.11 mg/g) etil alkol ekstraktinda; en yiiksek fenolik maddeyi (20.94
mg/q) etil alkol-su karsiminda, flavonoid (1.31 mg/g) ve antioksidan aktiviteyi (5.24
mg/g) metil alkol ekstraktinda, antosiyanini (0.265 mg/g) ise metil alkol-su

ekstraktinda tespit etmislerdir.

Baskaya Sezer vd (2016), cakal erigi, yonuz erigi ile bu meyvelerden iiretilen
marmelatlarin fizikokimyasal ve fitokimyasal oOzelliklerini incelemislerdir. Taze
yonuz eriginde pH’y1 2.95 ve taze ¢akal eriginde ise 3.38 olarak belirlemislerdir. Suda
¢Ozunlr kuru maddeyi yonuz ve g¢akal eriginde sirasiyla % 16 ve %26; antosiyanin
icerigini 5.62 mg/100g ve 7.31 mg/100g olarak saptamislardir. Meyvelerde toplam
fenolik madde igerigini yonuz eriginde 45.38 mg/100g ve cakal eriginde 36 mg/100g
ve antioksidan kapasiteyi 548.39 mg/100g ve 293.55 mg/100g olarak belirlemislerdir.

Ayla vd (2017), ¢akal eriginin metil alkol ekstraktinin yara iyilestirmedeki
etkisini arastirmislardir. Bunun igin 4 grup (1. kontrol grubu, 2. tasiyici (gliserin) grup,
3. cakal erigi ekstrakti, 4. grup madecassol grubu) olusturmuslardir. Her grup igin
farelerin sirtinda eksizyonel yara modeli olusturarak ¢akal erigi ile madecassolu 10

giin boyunca uygulanmiglardir. 10. glin sonunda yara bolgelerini histolojik takipe alip,



yara dokular1 hematoksilen-eosin ve immunohistokimyasal boyalarla boyamiglardir.
Yara iyilestirme etkisini; epidermal ve dermal rejenerasyon, granilasyon doku
olusumu, yeni damar olusumu, immunohistokimyasal boyalarla yeni olusan kollajen
yapilanmasi ve TGF B artisiyla degerlendirmislerdir. Yapilan ¢alisma sonunda, ¢akal
eriginin yara iyilesmesi lizerine etkili oldugunu tespit etmslerdir. Cakal eriginin
antiinflamatuvar, antioksidan ve antibakteriyel etkisi nedeniyle kollajen sentezini
artirarak ve inflamatuvar hiicre sayisini azaltarak yara iyilesmesinin tedavisinde

kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Celik vd (2017), Van ilinde yetisen ii¢ erik tiiriinde (Prunus domestica L.,
Prunus cerasifera Ehrh. ve Prunus spinosa L.) toplam antioksidan aktivite, toplam
fenolik madde, organik asit ve C vitamini analizleri yapmislardir. Cakal eriginde
toplam fenolik maddeyi 12.98 mg/kg olarak belirlemislerdir. Organik asitlerden en
yiiksek miktarda bulunanin malik asit oldugunu (1.245 g/100 g) kaydetmislerdir. En
yiiksek toplam antioksidan aktivite ve C vitamini igerigini sirasiyla ¢akal eriginde
1.021 mmol/kg ve 25.492 mg/100 g olarak belirlemislerdir. Cakal eriginin diger
eriklerin antioksidan aktivite ve kimyasal igerikleri agisindan daha {istiin oldugunu

kaydetmislerdir.

2.2 Prunus domestica L.’da Yapilan Baz1 Calismalar

Avrupa eriklerinin en 6nemli turt P. domestica L. olup yetistiriciligi yaklagik 2000 y1l
eskilere dayanmaktadir (Celikkol, 2011).Tipik olarak bu ttrin meyvelerinin boyu
uzun ve ovaldir. Dis kabuk pembe ile siyah mor arasindadir. Eti tamamen olgunlasinca
sar1 renkte ve ¢ok tatlidir (Ertekin vd, 2006). P. domestica L. kurutmalik, sofralik ve
kismen de konservelik olarak degerlendirilmektedir (Onal ve Cinsoy, 2003). Bu tirln
icinde yer alan en nemli cesitler ise Goyniik, Kostendil ve Uryani erikleridir (Eldem
vd, 2011).

P. domestica c¢esitleri genelde son bahar doneminde tiketilen gecci grubu
olusturmaktadir. Farkli donemlerde olgunlasan erigin, meyve sekilleri, meyve
kabugunun kalinlig1 ve rengi gibi pomolojik Ozellikleri genotiplere gore farklilik
gostermektedir (Asma, 2000; Gulcan vd, 2000). Bu tirdeki eriklerin siyah renkli
olanlar pire seklinde degerlendirilmektedir. Plre haline getirilen erikler 6zellikle

marmelat Gretiminde kullanilmaktadir. Pulplar, nektar iiretiminde de kullanilabilir,
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ancak Uretilen nektarin rengi bir stre sonra kirli esmer bir hal aldigindan tercih

edilmemektedir. (Cemeroglu, 1982).

Literatiirde P. domestica tiiriindeki cesitler tizerine bir¢ok ¢alisma mevcuttur.

Bu caligmalardan bazilarini kisaca inceleyecek olursak;

Gormican (1970), farkli sekillerde tiiketilen erigin (P. domestica L.) mineral
madde igerigini belirlemistir. Pisirilmis eriklerde; 35 ppm fosfor, 3400 mg/kg
potasyum, 280 mg/kg kalsiyum, 240 mg/kg magnezyum, 36 mg/kg sodyum, 6.2 mg/kg
aliminyum, 0.64 mg/kg baryum, 13 mg/kg demir,1.9 mg/kg stronsiyum, 7.1 mg/kg
bor, 2.5 mg/kg bakir, 3.3 mg/kg ¢inko, 0.78 mg/kg mangan, 0.15 mg/kg’den daha az
krom saptamistir. Erik suyunda ise 83 mg/kg fosfor, 170 mg/kg potasyum, 51 mg/kg
kalsiyum, 58 mg/kg magnezyum, 13 mg/kg sodyum, 0.4 mg/kg’den daha az
aliminyum, 0.14 mg/kg baryum, 3.5 mg/kg demir, 0.25 mg/kg stronsiyum, 2.8 mg/kg
bor, 0.8 mg/kg bakir, 1.2 mg/kg ¢inko, 0.2 mg/kg mangan ve 0.12 mg/kg’den daha az
krom bulundugunu bildirmistir.

Webster ve Goldwin (1978), P.domestica agacina 2 hafta boyunca 2-3 kez
giberellik asit, NN' 2-3 difeniliire ve 2-nafliksi asetik asit puskirtmiislerdir. Bu
uygulamayla meyve agirligi, boyu ve genisliginin azaldigini buna karsin suda ¢6ziiniir

kuru madde oraninin arttigini belirlemislerdir.

Blaha (1981), Cekoslavakya’nin Moravia bolgesinden alinan 40 P. domestica
orneklerini 10 y1l boyunca analiz etmis ve sonuglarin 6nemli olgli de farklilik
gostermedigini bildirmistir. Erik gesitlerinde nem, indirgen seker, sakaroz, titrasyon
asitligi, kiil ve C vitamini analizleri yapmis ve sonuglar sirasiyla %87.9 (83.3-91.3),
%43.8 (35.7-55.6), %6.3 (1.0-12.0), %7.0 (3.1-12.8), %2.3 (1.2-2.4) ve 28.6 mg/100
g (14.2-47.7) olarak bildirmistir.

Janda ve Gavrilovic (1984), P.domestica grubuna giren 3 erkenci ve 2 ge¢
cesidin incelendigi calismada; erkenci meyve gesitlerinde meyve agirligint 37 g’dan
fazla oldugunu, kuru maddeyi %14.5-16.24 ve toplam sekeri ise %9.8-10.71 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Ayn1 meyvenin toplam asitlik degerini %0.67-1.2 olarak
tespit etmislerdir. Geg olgunlasan ¢esitlerde meyve agirliginin 25.17-35.65 g arasinda
oldugunu kaydetmislerdir. Bu meyvelerin kurutmalik c¢esitler oldugunu

bildirmislerdir.
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Castagne (1987), P. domestica tirlne ait 3 erik ¢esidinde yaptig1 calismada
seker igerigini ortalama %22, meyve agirligini 33 g olarak belirlemistir. Cekirdeksiz
meyve olarak bilinen Lorida erik g¢esidinde ¢oziiniir kuru maddeyi %25.5 ve meyve

agirhigini 41 g olarak bulmustur.

Katiyar vd (1990), Himalaya daglarinda yetisen ve yore halki tarafindan fazla
tilketilmeyen aralarinda P. domestica’nin da bulundugu bazi yabani meyvelerin
kimyasal bilesimini incelemislerdir. Yapilan ¢alisma sonucunda; meyveler sekerler (%
9.95-35.42) ve mineral madde (% 0.5-4.7) agisindan zengin oldugunu ve Potasyum,
Ca, Fe ve P iceriklerinin sirastyla 34-998, 51-671, 2-160 ve 3-201 mg/100g oldugunu

tespit etmislerdir.

Forni vd (1992), P. domestica tiiriine ait Stanley cesidinde iki farkli yerden
toplanan 6rneklerde kuru maddeyi % 20.5-20.8 arasinda bulmuslardir. Toplam asitlik,
seker/asit oranini ve glukoz/fruktoz oranini sirasiyla %0.57-0.64, 18.5-20.6, 1.4-1.6
olarak tespit etmislerdir. Calismada, seker/asit oraninin meyvelerin olgunlugunu ve

kalitesi hakkinda bilgi verdigini vurgulamislardir.

Cociu (1993), Romanya’da yeni erik ¢esitleri gelistirmek amaciyla bir ¢alisma
yapmustir. P. domestica turiine ait Tuleu Timpuriu ¢esidinin bilesimini arastirmistir.
Bu ¢esidin kuru madde igerigi ve C vitamini igerigini sirasiyla %13-16 ve 12-15

mg/100 g olarak belirlemistir.

Siddiq (1994), P. domestica tiiriine ait 10 erik gesidinin polifenoloksidaz
aktivitesini aragtirmistir. P. domestica tlrine ait olan Stanley ¢esidinde
polifenoloksidaz aktivitesinin en yiiksek oldugunu tespit etmistir. Polifenoloksidaz
enziminin aktivitesini askorbik asit, D-isoaskorbik asit, L-sistein, sodyum
dietilditiokarbomik asit ve sodyum metabisiilfiitiin azalttigin1 saptamistir. Bu enzimin

meyve etinde meyve kabuguna gore 3.5 kat daha fazla oldugunu bildirmistir.

Nergiz ve Yildiz (1997), Ege bdlgesinden yetistirilen 11 erik ¢esidinin
kimyasal kompozisyonunu belirlemislerdir. Erik meyvelerinde yenilebilen
kisimlarindaki ortalama nemi %83.74, suda ¢6zlnir kuru maddeyi %15.55, kilu
%0.55, proteini %0.75, toplam sekeri %9.65, toplam asiti %1.51, pH’y1 3.46, askorbik
asiti 15.79 mg/100 g, sodyumu 161.53 ppm, potasyumu 2228.12 ppm, kalsiyumu
25.47 ppm ve demiri 4.70 ppm olarak saptamislardir.
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Donovan vd, (1998), gidalardaki fenolik bilesiklerin, diisikk yogunluklu
lipoproteinin (LDL) oksitlenmesini 6nleyerek kalp hastaligina karsi koruma sagladigi
bildirmislerdir. Bundan hareketle eriklerden elde edilen meyve suyu ve kurutulmus
eriklerin antioksidan kapasitesini ve kimyasal bilesimini arastirmislardir. LDL
oksidasyonunu katalize eden Cu*? iyonlarin1 inhibe etme kabiliyetini ve fenolik
bilesiklerini belirlemislerdir. Fenoliklerin ortalama konsantrasyonlarini, gekirdekli
eriklerde ve ekstra blyuk erik ve erik suyunda sirasiyla 1840 mg/kg, 1397 mg/kg ve
441 mg/L olarak kaydetmislerdir. Hidroksisinamatlar, ¢zellikle de neoklorojenik asit
ve klorojenik asite sahip olan erik ve erik suyu ekstraktlarinin LDL'nin oksidasyonunu

engelledigini rapor etmislerdir.

Onal (1998), 39 adet yerli ve ithal P.domestica tiiriine ait eriklerin pomolojik
ozelliklerini incelemistir. Meyve agirlig1 ve meyve eni, meyve agirligi ve meyve boyu
arasindaki iligkilerin yiiksek oldugunu bildirmistir. Pomolojik 6zelliklerin verime olan
etkisinin meyve eni ve cekirdek agirligiyla pozitif iligkili oldugunu ve yiksek

oldugunuda tespit etmistir.

Nakatani vd (2000), P. domestica turiinde Klorojenik asit izomerlerinin
antiosidan igerigini belirlemek i¢in erikten neoklorojenik asit ve kriptoklorojenik asiti
izole etmislerdir. Neoklorojenik asit, kriptoklorojenik asit ve klorojenik asit oranim
78.7:18.4:3.9 olarak bildirmislerdir. Klorojenik asit izomerlerinin igerdigi antioksidan
aktiviteleri de degerlendirmisler ve her iki izomerin de yaklasik olarak ayni miktarda

antioksidan aktivite gdsterdigini kaydetmislerdir.

Lombardi vd (2004), ayn giftlikte geleneksel ve organik olarak yetistirilen P.
domestica L. tlrindeki erikleri antioksidan vitamin ve fenolik bilesikler agisindan
karsilastirmiglardir. Askorbik asit, tokoferoller ve karoten, dogal cayir ile ortiilii
topraklarda yetistirilen organik eriklerde daha yiiksek bulunmustur. Toplam fenolik
madde igerigi ve kersetin miktar1 geleneksel eriklerde daha yiksek kaydetmislerdir.

Ertekin vd (2006), Antalya bolgesinde yetisen P. domestica L. tiiriine ait iki ¢esit
erigin fiziksel, pomolojik ve besleyici 0zelliklerini arastirmiglardir. Stanley ¢esidinde
ortalama olarak; meyve uzunlugunu 48.25, genisligini 33.24 mm, kalinligin1 31.32
mm, geometrik ortalama ¢apini1 36.48 mm, kiresellik indeksini %76.30, tane agirligini
27.97 g, bin tane agirhgm 28569.60 mg ve meyve hacmi 29.05 cm?® seklinde

belirlemislerdir. Ek olarak kiitle yogunlugunu, meyve yogunlugunu ve gézenekliligini
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642 kg/m?3, 1050 kg/m3 ve % 38.99 olarak hesaplamislardir. Erik cesitlerinin kaucuk,
kontrplak ve galvanizli sac lizerindeki statik siirtiinme katsayisini sirayla 0.194, 0.187
ve 0.164 olarak bulmuslardir. Nem igerigini %89.00, titrasyon asitligini %0.38, kabuk
ve et sertligini 1.75 ve organik maddeyi %96 olarak saptamiglardir. Protein, K, Ca, P
ve N miktarlarii sirastyla %2.81, %1.16, %0.12, %0.09 ve % 0.45 olarak
bildirmislerdir. Diger erik ¢esidinde (Frenze 90) ortalama meyve uzunlugu, genisligi,
kalinlig1, geometrik ortalama capi, kiiresellik, birim kiitle, bin meyve agirligi ve meyve
hacmi sirasiyla 58.33 mm, 47.70 mm, 45.49 mm, 50.00 mm, %®85.80, 71.99 g,
52313,00 g, 72.05 cm?; kiitle yogunlugu, meyve yogunlugu ve gozenekliligi sirasi ile
572 kg/m?®, 1029 kg/m® ve %44.25; kauguk, kontrplak ve galvanizli sac tizerindeki
statik siirtlinme katsayisi sirasiyla 0.147,0.127 ve 0.125; nem, titrasyon asitligi, kabuk
ve et agirhigr ve organik madde sirasiyla %87.00, %0.89, 2.01 kg, 1.09 kg ve %99.00;
protein, K, Ca, P ve N miktarini sirasiyla %3.88, 1.41, 0.15, 0.13 ve % 0.62 olarak
bildirmislerdir.

Vangdal vd (2006), kiraz ve erik ¢esitlerinin antosiyanin, toplam fenolik madde
icerigi ve antioksidan aktivitesini arastirmislardir. Erik g¢esitlerinin, antosiyanin
icerigini 0.7-10.8 mg/100 g, toplam fenolik madde miktar1 27-54 mg/100 g ve FRAP
degerinin 0.61-1.28 mmol/100 g arasinda degistigini saptamigslardir. Antioksidan
aktivite ile antosiyanin igerigi ve toplam fenolik madde miktari arasinda giiclii

korelasyon oldugunu bildirmislerdir.

Vasantha Rupasinghe vd (2006), P. domestica turine ait 20 ¢esit erikte
antioksidan ve toplam fenolik madde analizi yapmislardir. Toplam antioksidan
kapasiteyi 105-424 mg/100 g, toplam fenolik madde igerigini ise 86-413 mg/100 g
arasinda bulmuslardir. Bu iki parametre arasinda yiiksek oranda korelasyon oldugunu

tespit etmislerdir.

Renard vd (2009), tg ture (P. domestica L., P. salicina Lindl. ve P. insititia
Lindl.) ait bes erik g¢esitinin meyve etinden ve kabugundan alkolde ¢dzlinmeyen kati
maddeler prosediirini kullanarak hiicre duvarlarini izole etmislerdir. Verimi (kuru
maddede), meyve etinde 83-114 g/kg ve kabukta 192-361 g/kg arasinda
belirlemislerdir. Ana sekerlerin uronik asit (224-322 mg/qg), seltilozik glukoz (139-170
mg/g), galaktoz ve arabinoz oldugunu, galaktoz ve arabinoz oraninin gesitler arasinda
degiskenlik gosterdigini, metillesme derecelerinin yiiksek (%62-84) oldugunu

saptamiglardir.
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Slimestad vd (2009), Norveg'te yetisen P. domestica L.turline ait 6 erik
¢esidinin fenolik bilesiklerini ve antioksidan aktivitesini incelemislerdir. P.domestica
L. eriklerinin tim gesitlerinde neoklorojenik asidin en 6nemli fenolik asit oldugunu
bildirmislerdir. Diger fenolik asitlerle birlikte bu bilesiklerin ¢esitler arasinda 6nemli
miktarda degisiklik gosterdigini saptamislar ve siyanidin 3-rutinozid'in toplam
antosiyanin igeriginin % 60’inda daha fazlasini olusturdugunu tespit etmislerdir. Tim
cesitlerde az miktarda flavonol (rutin ve kersetin 3-glukozit) saptamislar ve toplam
antioksidan kapasitenin taze eriklerde 814 ile 290 umol/100 g arasinda degistigini
bildirmislerdir.

Rop vd (2009) Beyaz Karpat Daglari'nda yetisen P. domestica L.’ye dahil 12
erik ¢esidinin antioksidan aktivitesini ve besleyici degerlerini arastirmislardir. Erik
cesitlerinin degisken toplam fenolik madde (3.48-4.95 mg GAE g¢/L), toplam
antioksidan kapasite (2.58-6.04 mg/qg), pektin (21.7-35.4 g/kg), protein (%0.63-0.79),
fosfor (198.5-369.5 mg/kg), potasyum (1596.3-3976.3 mg/kg), kalsiyum (71.3-117
mg/kg), magnezyum (64.4-116.2 mg/kg) ve sodyum (13.1-21.2 mg/kg) igerigine sahip
olduklarin1 bildirmislerdir. Baz1 yerel ¢esitlerin 0zellikle toplam fenolik madde,

mineral madde ve pektin igeriklerinin ¢ok yiiksek olduguna vurgu yapmislardir.

Usenik vd (2009), olgunlasma sirasinda eriklerin (P. domestica L.) meyve
rengi ve antosiyanin birikimi gibi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerdeki degisiklikleri
izlemislerdir. Eriklerde; meyve agirlig, sertlik, suda ¢6ziinebilir kuru madde, meyve
rengi, seker igerigi (glukoz, fruktoz, sorbitol ve sakaroz), organik asitler (malik,
fumarik ve sikimik asitler), fenolikler (neoklorojenik asit, p-klorojenik asit ve rutin)
ve antosiyanin (siyanidin-3-rutinosid ve peonidin-3-rutinosid) analizleri yapmuslardir.
Olgunlasma ile meyve agirligi, suda ¢éziiniir kuru madde, toplam seker ve antosiyanin
miktarinin arttigini, toplam asit konsantrasyonu ve meyve sertliginin azaldigini,
meyvelerin renklerinin  koyulastigini  bildirmislerdir. Olgunlagsmanin fenollerin
icerigine etkisinin olmadigin1 saptamiglardir. Antosiyanin analizini 25-33 gunliik
stireyle tekrarlamiglardir. Olgun meyvelerde basat antosiyaninin siyanidin- 3-rutinozit
oldugunu ve olgunlagmayla birlikte miktariin 4.1 mg/100 g’dan 23.4 mg/100 g’a (%
52.6 dan % 73.0’e) ¢iktigini, onu peonidin 3-rutinosit (%6.5’den %37.9’a), siyanidin-
3-glukozit (% 1.8’den % 18.4’¢), siyanidin- 3-ksilozit (% 4.7’den % 7.8’e) ve peonidin
3-glukozit (% 0.0’dan % 0.4’e) izledigini kaydetmislerdir.
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Kristl vd (2010), P.domestica tiiriine ait 4 ¢esit (Stanley, Hanita, Tophit, Valor)
erigin olgunlagsma siiresince, meyvenin toplam antioksidan aktivitesine ekstrakte
edilebilen antioksidanlar ve ekstrakte edilemeyen fenoliklerin etkisini arastirmislardir.
Olgunlasmayla birlikte genel olarak ekstrakte edilebilir antioksidanlarda, hidrolize
edilebilir tanenlerde ve ekstrakte edilemeyen proantosiyaninlerde artig
kaydetmislerdir. Arastiricilar, toplam antioksidan aktiviteye ekstrakte edilebilen

antioksidanlarin katkisinin diistik oldugunu rapor etmislerdir.

Levaj vd (2012), P.domestica L. tiirline ait Bistrica ¢esidinin meyve suyuna
islenmesi sirasinda fenolik bilesikler ve antosiyaninin davranisini izlemislerdir. Bu
meyvenin igerdigi pektik maddelerden dolay1 preslemeye uygun olmadigini, enzimle
maserasyondan sonra preslenebilecegini bildirmisler ve enzim konsantrasyonunun,
maserasyon sicaklifinin ve siiresinin fenolik bilesiklerin verimi, igerigi {izerine
etkisini belirlemislerdir. 140 ppm enzim ilavesi, 48°C’de 1 ve 2 saat bekletmeyle en
yuksek verim elde edilmis, toplam fenolik madde, antosiyanin ve antioksidan aktivite
artmistir. Genel olarak antosiyanin igeriginin enzim konsantrasyonu, sicaklik ve siire

artistyla ytlikseldigini kaydetmislerdir.

Pino vd (2012), erigin (P. domestica L. cv. Horvin) GC-FID ve GC-MS ile
birlikte Eszamanli Distilasyon-Ekstraksiyon (SDE) ve kat1 faz mikro ekstraksiyonu
(HS-SPME) ile ugucu bilesiklerini analizi etmislerdir. Calismalarinda 58 ester, 23
terpenoid, 14 aldehit, 11 alkol, 10 keton, 9 alkan, 7 asit, 4 lakton, 3 fenol ve farkli
yapidaki diger 9 bilesigi igeren 148 bileseni tanimlamislardir. Taze eriklerde
karakteristik kokunun aktif bilesikleri olarak etil 2-metilbutanoat, heksil asetat, (E) -
2-nonenal, etil butanoat, (E) -2-dekenal, etil heksanoat, nonanal, dekanal, (E) -B-
iyonon, y-dodekalakton, (Z)-3-heksenil asetat, pentil asetat, linalool, y-ecalakton, butil
asetat, limonen, propil asetat, 6-dekalakton, dietil stlfir, (E) -2-heksenil asetat, etil
heptanoat, (Z) -3-heksenol, (Z) -3-heksenil heksanoat, 6jenol, (E) -2-heksenal, etil
pentanoat, heksil 2-metilbutanoat, izopentil heksanoat, 1-hekzanol, y-nonalakton,
mircene, oktil asetat, fenilasetaldehit, 1-bitanol, izobutil asetat, (E) -2-heptenal,

oktadekanal ve nerol’u bildirmislerdir.

Koca vd (2013), kuru iiryani eriginin antioksidan giiciinii belirlemislerdir. Bu
amacla geleneksel yontemle gilineste kurutulmus iiryani erigi oOrneklerinde kuru
madde, toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve antioksidan aktivite analizleri

yapmiglardir. Calisma sonucunda kuru madde %79.90-92.00, toplam fenolik madde
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1627.87-5779.12 mg/kg, toplam flavonoid 873.33-2133.33 mg/kg, FRAP 75.02-
1242.59 umol/g ve DPPH serbest radikal giderme etkisini %37.31-74.43 arasinda

bulmuslardir.

Kosmala vd (2013), P.domestica L. tiiriine ait ii¢ erik ¢esidinin (Promis,
Najbolja ve Dabrowicka) meyve suyu ve pulpundaki pektinlerin ozelliklerini

belirlemislerdir. Erik pulpunun lif kaynag olarak kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Abaci vd (2014), Ardahan ilinde yetisen 5 erik genotipinin genel bilesimini
belirlemislerdir. Calismada, toplam fenolik madde igerigini en yiksek yabani erik
(280.7 mg/100g) ve Cancur (278.2 mg/100g), en diisiik su eriginde (226
mg/100g)saptamislardir. Yabani erikteki aromanin az, Cancur’da ise fazla oldugunu
bildirmislerdir. Suda ¢6ziiniir kuru madde igerigini en yuksek Cancur’da (%13.9), en
diigiik yabani erikte (%11) oldugunu kaydetmislerdir. Ayni1 zamanda yabani erigin
toplam antosiyanin (72.1 mg/100g), toplam fenolik madde (243.5 mg/100g) ve
askorbik asit (22.4 mg/100g) igeriginin yliksek oldugunu belirlemislerdir. Asitligi en
diisiik (%0.98) ve pH (4.00) degeri en yiksek olan genotipin Cancur, asitligi en
yuksek (%2.06) ve pH degeri en diisiik (3.00) olan genotipin ise ¢akal erigi oldugunu

rapor etmislerdir.

Mehta vd (2014), P.domestica tlri eriklerinin besleyici 06zelliklerini,
fitokimyasal ve antibakteriyel aktivitesini arastirmislardir. Eriklerin protein (%3.80),
karbonhidrat (%54.21) ve besinsel lif degerini (%2.79) bulmuslardir. Ayrica erigin
magnezyum (293.2 mg/kg), kalsiyum (279.0 mg/kg), ¢inko (7.649 mg/kg), bakir
(3.482 mg/kg) ve demir (31.32 mg/kg) igeriklerini de belirlemislerdir. Erigin toplam

fenolik ve flavonoidler agisindan 6nemli bir kaynak oldugunu bildirmislerdir.

Gonzélez-Garcia vd (2015) erigin (P. domestica L.) ¢ekirdeklerinden elde edilen
antioksidan ve anjiyotensin doniistiiriici enzim Onleyici peptidlerin fraksiyonlar1 ve
tanimlanmasi tizerine ¢alismislardir. Erik isleme yan tirtinlerinden antioksidan ve ACE

engelleyici kapasitelere sahip peptidler elde etmislerdir.

Nisar vd (2015), 16 erik ¢esidinin bilesimini incelemislerdir. Eriklerde ortalama
kuru madde degerini %18.26, kill %3.59, toplam ¢6zuntr kuru maddeyi %12.47, pH
degerini 3.14, C vitamini 98.97 mg/kg, indirgen sekeri 45.00 g/kg ve toplam sekeri
101.57 g/kg olarak belirlemislerdir. Toplam fenolik madde, toplam antosiyanin ve

17



antioksidan aktivite degerlerini ise sirasiyla 4.45 mg/g, 69.09 mg/100g ve 74.34 ug/ml
olarak bildirmislerdir.
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3.MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu aragtirmanin materyalini ¢akal erigi (Prunus spinosa L.) karaca erik (Prunus
domestica L.) ve Uryani erigi (Prunus domestica L.) olusturmaktadir. Meyveler
Kastamonu (Tosya) yoresinden her biri farkli 25 lokasyondan toplanmistir. Meyveler
toplandiktan hemen sonra soguk kosullarda laboratuvara getirilip ayiklanip, saf su ile
yikanip fazla suyu uzaklastirilmis, fiziksel dl¢timleri yapildiktan sonra analiz edilene

kadar polietilen torbalar igin de havasi alinmis olarak -20 °C de depolanmistr.

3.2 Yontem
3.2.1 Fiziksel 6zellikler ve rengin belirlenmesi

Eriklerin en ve boylart dijital kumpas kullanilarak belirlenmis olup, meyve
agirhigini bulmak iginde tartilmistir. Meyve eti/gekirdek oranini hesaplamak igin 25
adet meyvenin her birinin teker teker dnce ¢ekirdekleri ¢ikarilarak meyveler tartilmisg

daha sonra da ¢ekirdeklerin tartimi yapilarak oranlanmistir.

Renk oOl¢liimii renk Ol¢lim cihaziyla (model CR 400 chromometer, Konika
Minolta Sensing, Inc., Osaka, Japan) cihaziyla Hunter renk sistemine gore
belirlenmistir. Renk, L (Parlaklik: 100, beyaz; 0, siyah), a (+, kirmizi; -, yesil) ve b (+,

sar1; -, mavi) ile ifade edilmistir.

3.2.2 Kimyasal Ozelliklerin Belirlenmesi
3.2.2.1 Kuru madde tayini

Daras1 alinmis nikel kaplara pulp haline getirilen erik ornekleri tartilmig, vakumlu
etiivde (Nuve EV-018, Turkiye) 70°C’de, 100 mm Hg basing altinda sabit agirliga
gelene kadar bekletilmis ve meydana gelen agirlik degisimi belirlenerek kuru madde

miktar1 hesaplanmistir (AOAC, 2000).
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3.2.2.2. Suda ¢6zunur kuru madde tayini

Pulp haline getirilen ornekler tilbentten stzilip Abbe refraktometresinin (Atago,
Japan) prizmasma damlatilarak 20°C’de suda ¢oziinlir kuru madde miktarlar

okunmustur (AOAC, 2000).

3.2.2.3. pH tayini

Erik 6rneklerin pH’s1 20°C sicaklikta 0.01 duyarliliktaki dijital pH metre (Eutech,
Singapore) ile belirlenmistir (AOAC, 2000).

3.2.2.4. Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi potansiyometrik metod kullanilarak yapilmistir. 10 g erik pulpu saf
su ile balon jojede 100 ml’ye tamamlanip 1 gece buzdolabinda ekstrakte edilmistir.
Dabha sonra filtre edilip 10 ml alinmis ve pH 8.1 oluncaya kadar 0.1 M NaOH ile titre
edilmistir. Sonuclar malik asit cinsinden ifade edilmistir (AOAC, 2000).

3.2.2.5. Formol sayisi tayini

Formol sayisini belirlemede titrasyon asitligi i¢in hazirlanan ekstrakttan 25 mL
ekstrakti alinip 0.1 M NaOH ¢dzeltisiyle notralize edilmis, sonra iizerine 10 mL notr
formaldehit ¢ozeltisi eklenip karistirilmistir. 60 Saniye karistirilmadan bekletilip
NaOH cozeltisi ilavesiyle pH’st 8.1° e olana kadar titre edilmistir. Titrasyonda
kullanilan NaOH miktarindan gidilerek formol sayisi hesaplanmistir (Tiifeke¢i vd.
2010).

3.2.2.6. Seker miktarinin belirlenmesi

Seker analizi Luff-Schoorl metoduna gore yapilmistir. Once Carrez cozeltileriyle
durultulan 6rnek uygun oranda seyreltilmistir. Seyreltilen ¢ozeltiden 25 ml alinip ayni
miktarda Luff cozeltisi ile karistirilmig 10 dakika kaynatilmistir. Slre sonunda
sogutulup 10 mL % 30’luk potasyum iyodiir, 25 mL %25’lik siilfirik asit ve %2’lik
nisasta c¢ozeltisi eklenip 0.1 N tiyosulfat c¢Ozeltisiyle titre edilmis, harcanan

tiyosiilfattan gidilerek toplam seker belirlenmistir. Ayni islem HCI ile inversiyona
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ugratilmis 6rnek ¢ozeltisinde gergeklestirilerek indirgen seker saptanmistir. Toplam ve

indirgen seker farklarindan gidilerek sakaroz miktart bulunmustur (Cemeroglu, 1992).

3.2.2.7. Ham seltloz tayini

Ham seliiloz analizi Weender yontemine gore yapilmistir. Bunun i¢in bir beherglass
igerisine 10 g meyve pulpu tartilmis, 6nce %1.25°lik H2SO4 ile 30 dakika kaynatilip
filtre edilip saf suyla yikanarak asitligi giderilmistir. Daha sonra %1.25’lik NaOH
cozeltisiyle 30 dakika kaynatilip filtre edilip tekrar yikanarak bazikligi giderilip etil
alkolden geg¢irilmistir.Kalint1 105°C’de kurutulmustur (Ramulu, 2003).

3.2.2.8. Protein tayini

Protein analizi Kjeldahl metoduna gore yapilmigtir. Meyveler 6nce konsantre H2SO4
ile yakilmigtir. Sonra sogutulup {izerine damitik su ve %40’lik NaOH eklenmis ve
buharli damitma sistemi yardimiyla azotlu bilesikler borik asit i¢erisinde toplanmaistir.
Damitma sonunda borik asit 0.1 N HCI ile titre edilerek azot miktar1 bulunmustur.

Bulunan azot miktar1 6.25 ile ¢arpilarak protein miktari hesaplanmistir (AOAC, 2000).

3.2.2.9. Kul analizi

Kiil analizi i¢in homojen hale getirilen erik 6rneklerinden yaklasik 5 g tartilarak kiil
firminda 550 °C sicaklikts degerinde gri-beyaz kil rengini alincaya kadar yakilmistir
(AOAC, 2000).

3.2.2.10. Mineral madde tayini

1.5 g ornek tartilmis lizerine 7 ml nitrik asit 3 ml perklorik asit konulup mikrodalga
firinda (Milestone Inc., Ethos D model, Shelton-USA) yakilmistir. Daha sonra uygun
oranda seyreltilmis ve atomik absorsiyon spektroskopisinde (Agilent 4100, USA)

analiz edilmistir.
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3.2.3 Dogal Antioksidanlar ve Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi
3.2.3.1. Toplam fenolik madde (TF) tayini

Meyvelerin toplam fenolik madde igerigi Folin-Ciocalteau metoduna (Singleton ve
Rossi, 1965) gore yapilmistir. Ornekler oncelikle %80°lik metanol ¢ozeltisi ile
ekstrakte edilmistir. Uygun seyreltmeler yapilarak iizerine Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi
eklenmis 5 dakika siireyle bekletilmistir Siire sonunda olusan karisima doygun
Na>COs ¢ozeltisi eklenip karistirilmis 2 saat karanlik bir ortamda bekletilmistir. 2 saat
sonunda 760 nm absorbans degerinde taniga kars1 spektrofotometrede (Helios Gamma
marka) absorbansi okunmustur. Saf gallik asit ile ¢izilmis standart egri kullanilarak

toplam fenolik madde miktar1 hesaplanmistir.

3.2.3.2. Demir indirgeme antioksidan gucu (FRAP)

Metil alkolle ekstrakte edilen 6rnekler uygun oranda seyreltilerek; 10:1:1 (v:iv:v)
oraninda 40 mM HCI’de ¢oziindiiriilmiis 300 mM asetat tamponu: 20 mM FeCls: 10
mM  2,4,6-tripyridil-s-triazine (TPTZ) ¢ozeltisi karisim ile karisgtirilip 5 dakika
beklenmistir. Siire sonunda spektrofotometre de 593 nm dalga boyunda absorbans
belirlenmistir. 100-1000uM degerleri araliginda degisik konsantrasyonlarda FeSO4
kullanilarak elde edilen c¢ozeltiler kullanilarak standart egri ¢izilmis ve sonuglar elde

edilmistir (Gao vd, 2000).

3.2.3.3. DPPH serbest radikalini giderme etkisinin belirlenmesi

Meyve ekstraktlarinin DPPH radikalini (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) giderme etkisini

saptamada Tural ve Koca (2008)’nin yontemleri uygulanmigtir. Belirli miktarda

meyvelerin metanolle muamele edilerek hazirlanan ektrakstlardan 50 uL alinip 1 mL

100 puM DPPH ile karistirilmis oda sicakliginda 3 saat bekletilmistir. Siire sonunda

517 nm’de okuma yapilmistir. Tanik olarak metil alkol kullanilmistir. Meyvelerin

asagidaki formiil yardimiyla DPPH radikalini giderme etkisi hesaplanmistir.
Kontrol émeginin absorbansi-Omegin absorbansi

%5Inhibisyon= x 100

Kontrol émeginin absorbanst
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Konsantrasyona karsilik gelen % inhibisyon degerleri yardimiyla grafik ¢izilmis ve
grafik yardimiyla %50 inhibasyonu saglayan konstrasyon belirlenmistir. Elde edilen

bu degerle ECso hesaplanmastir.

3.2.3.4. Toplam antosiyaninin belirlenmesi

Toplam antosiyanin miktar1 pH diferansiyel yontem kullanilarak siyanidin-3-glukozit
cinsinden hesaplanmistir (Hong vd, 1990). Meyvelerin metil alkol ekstaktlari pH 1.0
ve pH 4.5 tampon c¢ozeltileriyle karistirilip 515 nm ve 700 nm dalga boyunda

spektrofotometrede absorbanslar1 kaydedilmistir.

3.2.3.5. istatistiksel analiz

Erik meyvelerinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan ozellikleri arasindaki farklilik
SPSS 16.0 Bilgisayar Paket Programi kullanilarak tek yonlii ANOVA metoduyla
belirlenmistir. Gruplar arasinda istatistiksel agidan énemli fark olup olmadigi Duncan
coklu karsilagtirma testi ile saptanmustir. Korelasyon analizi ise Pearson metoduyla

yapilmustir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Cakal Erigi Meyvesine Ait Sonuclar

Cakal erigine ait bazi fiziksel Ozellikler Cizelge 4.1’de kimyasal 6zellikler Cizelge
4.2’de, mineral madde analiz sonuglar1 Cizelge 4.3’de, baz1 antioksidan bilesikler ve

antioksidan aktivite degerleri Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Cakal eriginin baz1 fiziksel 6zellikleri

Omek  En Boy Meyve Meyve eti Dis Ic

cekirdek L A b L a b

(mm) (mm) Ag.G

1 13.07 12.88 2.62 7.04 16.50 1.92 0.75 1791 3.83 1.78
2 1469 1528 2.65 4.39 17.00 2.22 1.78 19.00 4.78 3.10
3 10.92 1228 1.98 6.10 13.68 2.56 2.52 2220 6.86 7.48
4 1191 13.00 2.83 5.52 1358 3.00 261 1486 529 4.25
5 11.28 1162 2.15 2.85 13.77 2091 2.10 2052 6.88 6.87
6 1196 1233 2.87 6.02 16.62 2.73 2.33 1797 6.63 5.96
7 13.15 13.16 2.65 4.43 1799 261 0.58 1419 3.82 2.78
8 12.44 1280 2.89 2.53 16.50 0.99 0.95 2359 0.35 8.69
9 1231 1263 294 7.21 1294 2.49 2.23 1753 4.93 2.94
10 12.36 1328 1091 8.34 12.36 2.47 1.85 1856 4.63 5.31
11 1280 1324 274 8.90 16.32 1.02 0.31 29.03 -2.34 8.17
12 9.94 10.84 257 4.07 15.76 291 1.75 19.06 6.32 3.21
13 13.80 13.99 2.17 4.64 13.26 2.04 2.13 16.78 5.07 3.05
14 13.09 13.30 2.16 4.25 16.39 2.96 1.07 2323 7.88 6.39
15 1481 1497 2.36 5.43 16.21 299 0.92 16.80 5.58 3.55
16 1731 1783 1.79 3.91 1537 3.62 2.56 2086 9.35 6.09
17 13.26 1346 1.88 4.15 15.16 2.76 3.11 19.11 4.38 4.82
18 1451 1457 271 3.66 17.74 2.33 0.87 2046 9.20 4.81
19 790 938 250 5.50 16.31 2.57 0.50 20.22 6.20 4.03
20 13.16 14.00 231 3.93 18.06 3.53 2.99 20.88 5.60 2.80
21 1343 1380 221 3.88 1587 2.29 1.88 1754 4.07 2.78
22 1213 1297 297 4.15 16.74 3.00 1.40 21.80 9.04 5.97
23 13.34 14.03 2.10 3.47 1342 184 2.54 18.21 0.59 5.79
24 11.30 13.12 2.00 4.30 1277  2.90 2.26 2050 6.84 6.73
25 11.80 12.61 1.96 4.08 16.47 431 2.30 1271 7.33 4.17

Cakal erigi 6rneklerinin meyve eni 7.9-17.31 mm, meyve boyu 9.38-17.83 mm,
meyve agirhigr 1.79-2.98 g ve meyve eti/gekirdek oranm1 %2.53-8.90, olarak
bulunmustur. Calisir vd (2005), meyve boyunu 28.14 mm, enini 30.16 mm olarak
bulmuslardir. Marakoglu vd (2005), meyvenin boyunu 12.12 mm ve enini de 12.59
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mm olarak saptamistir. Bizim meyve eni ve boyu sonuglarimiz Caligir vd (2005)’den

diisiik, Marakoglu vd (2005)’nin saptadigi degerlerle uyumludur.

Cakal erigi 6rneklerinin meyve kabugu renk degerleri L 12.36-18.06, a degeri
0.99-4.31, b degeri 0.31-3.11 arasinda bulunmustur. Baskaya Sezer vd (2016), L
degerini 25.8, a degerini 3.46 ve b degerini -0.86 olarak bulmustur. Bizim
sonuglarimizla karsilagtirdigimizda L degerleri Baskaya Sezer vd (2016)’den genel
olarak daha diisiikken b degerleri daha yiiksektir.

Cakal erigi 6rneklerinin meyve eti renk degerleri L 12.71-29.03 (ortalama
20.87), a degeri -2.34-9.35 b degeri 1.78-8.69 olarak belirlenmistir. Baskaya Sezer vd
(2016) yaptig1 ¢alismada; L degerini 40.86, a degerini 0.38 ve b degerini 25.18 olarak
belirlemiglerdir. Sonuglar karsilastirildiginda, buldugumuz L ve b degerleri Bagkaya
Sezer (2016)’den daha diistiktiir.

Cizelge 4.2°de goriildugii gibi Cakal erigi drneklerinin kuru madde degerleri %17.38-
38.46 degerleri arasinda bulunmustur. Kuru maddeyi Sikora vd (2013) %18.11 ve
Bagkaya Sezer vd (2016) %26 olarak bildirmislerdir. Bizim sonuglarimiz diger

calismalarda bildirenlerle uyumludur.

Cakal erigi meyvesinin ¢oziiniir kuru madde degerleri %12-27.5 arasinda
bulunmustur. Bagkaya Sezer vd (2016), suda ¢ozinlr kuru maddeyi %26 olarak
bulmuslardir. Bizim bulgularimiz Baskaya Sezer vd (2016)’in sonuglariyla
uyumludur. Coziiniir kuru maddeye en fazla etki eden unsur sekerdir. Coziiniir kuru
madde olgunlasmayla birlikte 6nemli 6l¢iide degismektedir. Meyvelerin olgunlagsma
derecelerinin pratik olarak tespitinde ¢Oziiniir kuru madde ve titrasyon asitligi

arasindaki oran 6nemlidir. Bu oran her meyve cesidi i¢in farkli olabilmektedir.

Cakal erigi meyvelerinde pH degeri 3.60-3.89 olarak bulunmustur. Gortildiga
gibi meyveler asidik 6zelliktedir. pH degerini Ertlirk vd (2009) 3.13; Baskaya Sezer
vd (2016) 3.38 olarak belirlemislerdir. Bizim sonuclarimiz Ertiirk vd (2009) ve
Bagkaya Sezer vd (2016) daha yuksektir
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Cizelge 4.2. Cakal eriginin baz1 kimyasal 6zellikleri

. KM, CKM, Formol Topl.S Ind.S, Sakaroz, H.selil. Protein, Kiil, %
Ornek % % pH TA% sayisi  g/kg a/kg a/kg % %

1 32.62 275 3.68 147 5 19425 17440 18.85 0.6 1.58 0.65
2 28.14 23.0 3.66 154 20 14550 124.80 19.66 0.6 0.88 0.85
3 17.60 16.5 3.78 144 5 14175 12840 12.68 0.8 1.14 0.88
4 30.22 255 3.88 1.03 15 160.90 140.00 19.85 0.8 1.05 0.86
5 29.25 26.0 3.66 1.76 10 158.00 114.00 41.80 1.2 0.70 0.94
6 25.00 22.0 3.75 154 15 146.80  130.80 15.20 0.6 0.96 1.28
7 29.56 15.0 3.76 1.02 10 120.25 11220 7.65 04 0.96 0.84
8 20.20 185 3.71 147 5 14175 12840 12.68 1.0 0.79 0.88
9 2295 175 3.72 1.86 15 128.80 108.00 19.76 0.8 0.79 1.58
10 36.20 22.0 3.66 122 5 139.60 128.00 11.02 0.6 1.48 1.96
11 23.17 225 3.72 0.77 5 201.75 14240 56.38 1.2 1.66 0.59
12 2515 175 3.72 147 5 136.80 111.20 24.32 0.4 1.05 1.68
13 38.46 21.0 3.67 154 15 155.90 129.20 25.36 1.2 0.96 0.89
14 26.24 225 3.89 1.34 20 169.70  140.40 27.83 0.4 131 0.77
15 21.39 185 3.66 202 5 130.00 128.40 1.52 0.6 0.88 0.82
16 23.86 21.0 3.64 173 5 138.00 108.80 27.74 04 0.70 1.65
17 29.11 24.0 3.71 1.02 5 228.00 14880 75.24 0.6 0.88 291
18 30.00 215 3.69 093 5 156.75  150.60 5.842 0.6 0.88 1.54
19 25.74 24.0 3.68 1.09 15 14850 136.80 11.11 0.4 0.96 1.56
20 2291 205 3.63 154 15 14560 128.00 16.72 04 0.96 0.92
21 25.79 215 3.86 134 5 146.80 123.60 22.04 0.6 0.87 0.68
22 21.36 17.0 3.6 1.79 5 168.00 143.60 23.18 0.8 0.79 171
23 28.29 235 3.68 1.66 5 150.50 141.60 8.455 0.4 0.88 171
24 18.16 15.0 3.65 154 25 128.80 120.00 8.36 0.6 0.88 0.73
25 17.38 12.0 3.7 1.15 10 110.20 109.20 0.95 0.8 0.96 0.64

Cakal erigi meyvelerinde titrasyon asitligi %0.77-2.02 arasinda bulunmustur.
Titrasyon asitligini Ertirk vd (2009) %3.87 ve Abaci vd (2014) %0.98 olarak
bulmuslardir. Bulgularimiz Ertlirk vd (2009)’dan diisiik Abact vd (2014)’e yakindir.

Titrasyon asitligi meyvelerin ¢esidi, olgunluk durumu ve yetistigi topragin

ozelliklerine gore degisebilmektedir.

Cakal erigi meyvesinin formol sayis1 5-25 arasinda bulunmustur. Ertiirk vd

(2009), formol sayisini 3.87 olarak belirlemistir. Bizim bulgularimiz adi gecen

arastiricinin bildirdiginden yiiksektir. Formol sayist meyvenin aminoasitlerinin bir

Olcsl olup pek ¢ok faktore gore degismektedir.

Cakal erigi meyvesinin toplam seker igerigi 110.20-228.00 g/kg; indirgen seker
108.00-174.40 g/kg arasinda bulunmustur. Sikora vd (2005), sakaroz degerini %5
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olarak belirlemistir. Bulgularimiz genel olarak Sikora vd (2005)’nin bulgulariyla

uyumludur.

Cakal erigi meyvelerinin ham seliiloz degerleri %0.4-1.2 arasinda degismistir.
Ham selilozu, Calisir vd (2005) %2.10 ve Marakoglu vd (2005) %4.6 olarak
bulmuslardir. Bizim bulgularimiz Calisir vd (2005) ve Marakoglu vd (2005)’in
bulgularindan daha diisiiktiir.

Cakal eriginin protein icerigi % 0.7-1.66 olarak bulunmustur. Protein degerini
Marakoglu vd (2005) %3.4 ve Sikora (2013) %0.8 olarak saptamislardir. Protein
degerleri Marakoglu vd (2005)’den daha diistiktir.

Analizi yapilan c¢akal erigi meyvelerinde kil igerigi %0.59-2.91 arasinda
belirlenmistir. Barros vd (2010) c¢akal eriginde kil degerini % 6.65 olarak
saptamiglardir. Bulgularimiz Barros vd (2010)’dan diisiiktiir.

Cizelge 4.3’e gore cakal erigi orneklerinde, potasyum (K) 602.85-4708.05
mg/kg; kalsiyum (Ca) 336.54-1612.02 mg/kg; magnezyum (Mg) 88.18-338.04 mg/Kkg;
sodyum (Na) 13.35-81.86 mg/kg; demir (Fe) 2.21-20.97 mg/kg; ¢inko (Zn) 3.55-17.79
mg/kg; bakir (Cu) 0.97-2.58 mg/kg ve mangan (Mn) igerigi 0.65-3.78 mg/kg arasinda

bulunmustur.

Potasyum degerini Calisir vd, (2005) 9879.57 mg/kg ve Marakoglu vd. (2005)
1524.22 mg/kg olarak belirlemislerdir. Belirlenen K degerleri, Calisir vd. (2005)’den
diisiik, Marakoglu vd (2005) ile uyumludur.

Kalsiyum degerini Calisir vd, (2005) 920.82 mg/kg ve Marakoglu vd. (2005)
968.15 mg/kg olarak belirlemislerdir. Belirlenen Ca degerleri bu iki ¢calisma sonucuyla

da uyumludur.

Magnezyum degerini Calisir vd, (2005) 916.68 mg/kg olarak belirlemistir.
Bizim saptadigimiz Mg degerleri Calisir vd, (2005)’den daha diistiktiir.

Sodyum degerini Calisir vd, (2005) 40.46 mg/kg ve Marakoglu vd, (2005)
530.11 mg/kg olarak bulmuslardir. Bizim saptadigimiz Na degerleri ise Calisir vd
(2005)’den yiiksek, Marakoglu vd, (2005)’den diistiktiir.

Demir degerini Calisir vd, (2005) 30.10 mg/kg ve Marakoglu vd, (2005) 16.18
mg/kg olarak bulmuslardir. Bizim sonug¢larimiz Calisir vd. (2005)’nin sonucundan

daha diistiktiir.
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Cizelge 4.3. Cakal eriginin mineral madde kompozisyonu (mg/kg)

Ormek Ca Mg Na Fe Zn Cu Mn

1 2530.91 409.76 116.08 63.55 5.18 7.50 1.58 0.73
2 3456.01 390.21 178.19 81.86 19.12 9.91 2.14 1.76
3 3222.87 396.27 134.31 55.19 5.50 7.33 1.30 0.88
4 4032.04 801.75 254.99 56.21 2.71 10.72 2.03 1.88
5 4708.05 1510.19 338.04 73.53 5.08 8.12 2.50 3.78
6 2673.45 493.56 141.00 56.09 412 6.37 1.30 0.95
7 1772.15 336.54 120.44 63.51 221 7.79 0.97 0.73
8 2612.20 1299.70 258.33 71.42 5.45 10.86 2.58 2.48
9 2568.48 920.30 278.50 47.09 4.65 8.83 2.49 1.37
10 1591.77 621.61 162.64 67.69 20.97 7.63 2.04 1.32
11 1138.79 429.56 114.79 32.88 3.95 5.68 1.00 0.72
12 2027.43 700.21 240.16 30.72 4.98 8.04 2.48 1.22
13 1722.67 824.78 203.24 32.01 3.56 8.22 1.33 1.46
14 1228.34 582.25 148.12 30.64 5.46 6.79 1.22 0.94
15 1600.40 1412.45 230.16 50.93 4.68 6.85 1.85 1.94
16 1388.09 1443.85 269.83 1341 3.90 12.78 2.24 1.98
17 1433.87 1612.02 299.21 16.95 7.65 17.79 2.39 217
18 972.61 1213.27 162.37 16.94 4.73 9.30 1.39 1.52
19 816.18 472.33 115.90 13.35 3.93 6.20 1.10 0.82
20 1205.34 905.14 234.84 31.86 3.24 7.60 181 1.76
21 889.36 683.83 192.25 25.48 8.14 7.82 1.85 1.83
22 640.37 358.05 88.18 44.20 19.52 6.95 1.83 0.86
23 602.85 375.68 117.01 29.38 2.47 5.56 1.29 0.84
24 2972.31 1197.74 161.09 23.81 5.01 8.06 1.68 1.59
25 2549.36 808.90 142.99 43.10 13.59 3.55 1.53 0.65

Cakal erigininin mineral madde sonuclar1 literatiirdeki degerlerle
karsilastirilldiginda ~ farkliliklar ~ oldugu  goriilmektedir. ~ Mineral ~ madde
kompozisyonundaki bu farkliliklar toprak ve iklimin farkliligindan kaynaklanmis

olabilir.

Cizelge 4.4’de goriildiigii gibi ¢akal erigi drneklerinin toplam fenolik madde
icerigi 1222.22-9527.78 mg/kg olarak belirlenmistir. Toplam fenolik maddeyi
Jabtonska-Rys vd (2009), 402.67 mg/100g; Ertirk vd (2009), 407 mg/100g; Barros vd
(2010), 834.0 mg/100g; Sikora vd (2013), 599.2 mg/100g; Radovanovi¢ vd (2013),
7959.90 mg/kg; Ruiz-Rodriguez vd (2014) 1851-3825 mg/kg; Baskaya Sezer vd
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(2016), 36 mg/100g olarak belirlemislerdir. Bulgularimiz Baskaya Sezer vd,
(2016)’nin sonuglarindan yiiksek, diger arastiricilarin bildirdikleriyle uyumludur

Cizelge 4.4. Cakal erigine ait dogal antioksidan ve antioksidan aktivite degerleri

Ornek Toplam fenolik madde, mg/kg  Toplam antosiyanin, mg/kg FRAP, mmol/g ECso, mg/ml

1 9527.78 644.57 337.79 0.11
2 7422.22 739.76 257.53 0.18
3 2766.67 357.35 100.59 0.55
4 6322.22 756.45 206.69 0.21
5 5375.00 736.42 184.78 0.26
6 3930.56 803.21 139.21 0.40
7 5488.89 554.40 196.32 0.21
8 6544.44 390.75 235.79 0.18
9 5755.56 479.25 201.00 0.20
10 5788.89 617.85 192.64 0.24
11 5144.44 664.61 187.63 0.22
12 8541.67 611.17 300.17 0.11
13 6033.33 594.48 194.98 0.22
14 6866.67 490.94 233.11 0.20
15 1350.00 524.34 45.74 1.64
16 1427.77 736.42 47.83 1.26
17 1233.33 778.16 41.39 1.74
18 1383.33 679.64 46.32 1.14
19 2161.11 215.41 60.03 0.87
20 2533.33 1090.43 89.97 0.85
21 1222.22 522.67 29.18 2.14
22 2758.33 489.27 85.03 0.58
23 3308.33 843.29 107.61 0.57
24 1783.33 773.15 60.20 1.06
25 5500.00 1048.69 146.74 0.25

Cakal erigi 6rneklerinde toplam antosiyanin miktari 215.41-1090.43 mg/kg
arasinda belirlenmistir. Cakal erigi meyvelerinde antosiyanini Paulovicsova vd (2009)
1.71 g/kg, Erturk vd (2009) 41.3 mg/100g, Sikora vd (2013) 71.75 mg/100g ve
Bagkaya Sezer vd (2016) 7.31 mg/100g olarak bulmuslardir. Sonuglarimiz, Bagkaya
Sezer vd (2016)’dan yiiksek, Paulovicsova vd. (2009)’den diisiik diger arastiricilarin

verileriyle uyumludur.
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Cakal erigi oOrneklerinin FRAP degerleri 29.18-337.79 mmol/g olarak
kaydedilmistir. Jabtonska-Rys$ vd (2009), FRAP degerini 14.17 mM Fe/100g olarak

bulmuslardir. Bizim FRAP degerlerimiz bu sonuglardan daha yuksektir.

Cakal erigi orneklerinde ECso degeri 0.10-2.14 mg/ml (ortalama 1.124 mg/ml)
olarak belirlenmistir. ECso degeri diistiikge antioksidan gii¢ artmaktadir. Cakal
eriginde ECso degerini Kumarasamy vd (2004), 0.048 mg/ml, Paulovicsova vd (2009)
0.108 mg/ml ve Radovanovi¢ vd (2013), 27.06 ml/g olarak bulmuslardir. Sonuglarimiz
Paulovicsova vd (2009) ile uyumlu, Kumarasamy vd (2004)’den yiiksek, Radovanovié

vd (2013)’nin bulgularindan daha diistiktiir.

Gorlldugi gibi, analizi yapilan Orneklerin toplam fenolik madde ve
antosiyanin icerikleri genellikle literatiirle uyumlu, ancak antioksidan aktivitesi daha
yiiksektir. Giiniimiize kadar yapilan c¢aligmalarin 6nemli bir kismi meyvelerin
antioksidan aktivitesi ile fenolik bilesikleri arasinda yakin iliski oldugunu gostermistir.
Bu ¢alismada da benzer sonuglar bulunmustur. Cakal eriginin toplam fenolik madde
icerigi ile FRAP degerleri (r=0.992**) arasinda pozitif iliski, ECso degerleriyle (r=-
0.843**) negatif iliski kaydedilmistir. Yine, FRAP ile ECso degeri arasinda negatif
(r=-0.834**) korelasyon bulunmustur (p<0.01)

4.2 Karaca Erik Meyvesine Ait Sonuglar

Analizi yapilan karaca erik meyvesine ait bazi fiziksel Ozellikler Cizelge 4.5te
kimyasal Ozellikler Cizelge 4.6’da mineral madde sonuglari Cizelge 4.7°de, bazi

antioksidan bilesikler ve antioksidan aktivite degerleri ise Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.5’e gore karaca erik orneklerinde meyve eni 17.15-32.81 mm
arasinda, meyve boyu 20.49-34.04 mm; meyve agirhig 2.78-12.28 g; meyve
eti/cekirdek orani %5.92-16.80 arasinda belirlenmistir. Cinquanta vd (2002), Stanley
cinsi erikte meyve boyunu 5.4 cm, meyve enini 3.9 cm olarak; Onal ve Cinsoy (2003),
meyve enini 36.06 -36.66 mm, meyve boyunu ortalama 40.23 mm . Ertekin vd (2006),
meyve enini 33.24 mm boyunu 48.25 mm olarak bulmuslardir. Saptadigimiz meyve
eni ve boyu arastiricilarin bulgularindan daha diistiktiir. Meyvenin fiziksel 6zellikleri
cesidie yetistigi toprak ve iklimin o6zelliklerine agacin yasi ve kiiltiirel etmenlere bagh

olarak ¢ok farkli olabilmektedir.
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Cizelge 4.5. Karaca erik meyvesinin bazi fiziksel 6zellikleri

Ornek En Boy  Meyve Meyve eti/ Dis i¢
L a L a b
(mm) (mm) Agirl. g cekirdek

1 2205 2750 9.15 5.92 14.30 2.16 1.65 22.68 6.93 8.33
2 2036  23.23 9.17 11.74 15.47 3.05 2.20 21.08 3.52 431
3 2152 2656 9.95 11.94 13.62 1.20 0.96 21.29 8.83 10.93
4 2346 2840 9.04 10.69 12.20 4.29 2.46 23.49 7.98 5.24
5 1715 2049 7.80 8.69 16.10 1.16 1.92 22.40 7.21 8.04
6 2092 2510 12.10 13.40 18.67 4.61 3.40 27.60 11.48 8.75
7 2450 28.87 8.19 16.80 13.63 1.62 1.62 26.33 8.83 12.73
8 2743 2916 12.13 16.74 14.20 1.18 1.98 24.08 7.60 9.05
9 27.74 3041 9.72 9.71 16.78 2.05 1.52 22.37 6.12 6.95
10 29.87 3261 12.28 15.20 14.09 2.05 1.50 21.66 5.63 6.92
11 26.09 2950 9.89 11.49 12.86 2.69 1.72 19.46 5.55 5.69
12 3122 3143 3.33 11.26 12.01 2.32 2.23 18.61 4.20 5.48
13 3133 34.04 278 11.96 14.29 1.64 2.26 29.55 11.60 11.62
14 31.13 3136 311 12.08 14.96 341 2.95 15.38 1111 6.64
15 2105 2220 11.34 9.59 16.95 2.75 3.08 27.04 9.13 6.71
16 30.84 33.87 12.16 13.71 12.73 3.33 1.74 30.74 12.84 12.88
17 23.80 2392 9.80 1251 12.84 3.14 4.43 15.01 3.95 2.74
18 2820 3115 10.97 11.15 14.59 2.14 1.38 18.13 6.21 481
19 2394 2577 9.96 9.56 14.50 241 1.36 18.55 5.91 2.84
20 2494 2644 8.87 9.17 16.47 2.50 1.84 18.21 5.19 2.24
21 31.33 3281 9.93 11.50 13.86 245 1.72 21.29 551 1.85
22 3281 32.89 10.27 15.12 28.54 2.42 1.18 31.55 10.05 1.80
23 2105 2492 10.51 11.32 20.47 2.29 3.14 19.37 6.27 2.63
24 3126 3156 11.14 11.08 16.95 245 3.08 27.04 9.20 6.38
25 3245 33.78 10.88 9.11 28.63 10.83 2.24 20.38 5.64 2.42
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Karaca erik drneklerinde meyve rengi L 12.01-28.63, a degeri 1.16-10.83 b
degeri 0.96-4.43, olarak belirlenmistir. Cinquanta vd (2002), L degerini 40.3, a
degerini 2.2 ve b degerini -11.4; Matteo vd (2003), L’yi 35.3, a’y1 37.3 ve b’yi 2.9
olarak bulmuslardir. Bizim L degerlerimiz diger ¢alismalardan, a degerimiz Matteo vd

(2003)’den daha diisiikken b degerimiz diger ¢alismalarla uyumlu bulunmustur.

Cizelge 4.6. Karaca erik meyvesinin bazi kimyasal 6zellikleri

CKM, Formol Top.S, 1Ind.S, Sakaroz, H. seliil., Protein,
Ornek KM,% % pH TA% sayisi  g/kg gkg  gl/kg % % Kl %
1 2305 200 356 137 5 115.8 104.16 11.06 04 0.61 0.89
2 2119 115 432 048 20 123.36  108.32 14.29 0.6 0.79 0.62
3 2280 215 425 032 5 126.6 120.12 6.16 0.6 0.70 1.82
4 16.80 145 4.04 051 15 136.32  120.12 15.39 0.6 0.88 1.87
5 2415 16.0 360 1.15 10 12444 12012 4.10 0.6 0.70 0.89
6 2964 165 432 025 15 13848 123.36 14.36 0.6 0.88 0.90
7 20.04 200 357 137 15 158.48 136.24 21.13 0.4 0.61 0.80
8 2158 185 441 035 5 162.96 136.32 25.31 0.4 1.40 1.66
9 2798 215 408 044 15 134.16  133.08 1.03 0.6 0.79 1.65
10 29.70 18.0 417 044 5 137.4 110.40 25.65 0.4 0.96 0.87
11 2780 26.0 422 035 5 12336 121.20 2.05 0.6 0.88 0.99
12 26.64 230 437 041 5 143.92 13524 8.25 0.4 0.70 1.90
13 26.00 155 409 054 15 162.96  136.32 25.31 0.4 1.14 1.53
14 26.75 170 412 044 20 146.16  120.32 24.55 1.0 0.88 0.70
15 3135 215 42 025 5 13848 119.04 1847 0.6 0.87 1.69
16 1380 170 443 028 5 128.76  126.60 2.05 0.8 0.96 0.55
17 2684 170 421 096 5 150.64 125.84 23.56 0.8 0.88 0.93
18 2032 150 44 035 5 12228 117.96 4.10 0.8 0.70 0.66
19 26.00 220 433 041 15 136.32 119.04 16.42 0.8 0.88 149
20 2238 165 357 102 15 109.36  102.08 6.92 1.0 0.83 0.97
21 3134 225 44 032 5 139.56  119.04 19.49 0.8 0.61 0.82
22 2044 203 431 041 5 145.04 133.08 11.36 0.8 0.96 0.85
23 3234 246 437 038 5 148.4 134.16 13.53 0.8 0.70 1.85
24 2982 210 424 044 25 129.84 12120 8.21 0.6 149 0.78
25 2485 205 407 064 10 116.88  114.72 2.05 1.0 1.14 0.92

Karaca erik meyvelerinin kuru madde igerikleri %13.80-32.34 arasinda
belirlenmistir. Kuru madde miktarin1 Cociu (1993) %13-16, Cinquanta vd (2002) %
21.4 ve Nisar (2015) %18.26 olarak belirlemislerdir. Bizim sonuglarimiz bu

aragtiricilarin bulgulartyla uyumludur.

Karaca erik 6rneklerinde ¢ozinlr kuru madde degeri % 11.50-26.00 olarak
belirlenmistir. Coziiniir kuru maddeyi Nergiz ve Yildiz (1997) %15.55, Onal ve
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Cinsoy (2003) % 12.28-25.55 (ortalama % 17.35) Nisar (2015) %12.47 olarak

bulmuslardir. Bizim degerlerimiz genel olarak bu sonuglarla uyumludur.

Karaca erik orneklerinin pH degeri 3.56-4.43; formol sayis1 5-25 arasinda
belirlenmistir. pH degerini Nergiz ve Yildiz (1997) 3.46, Cinquanta vd (2002) 3.4
(Stanley cinsinde) ve Nisar (2015) 3.14 olarak bulmuslardir. Arastiricilarin bulgular

bizim sonuglarimizdan daha diisiiktiir.

Karaca erik orneklerinde titrasyon asitligi %0.25-1.37 olarak bulunmustur.
Nergiz ve Yildiz (1997), toplam asitlik degerini %1.51 olarak bildirmistir. Gorildigi

gibi sonuglarimiz ad1 gegen arastiricilarin bulgularindan daha diisiiktiir.

Karaca eriklerde toplam seker 109.36-162.96 g/kg; indirgen seker 102.08-
136.32 g/kg ve sakaroz 1.03-25.65 g/kg olarak belirlenmistir. Toplam sekeri Janda ve
Gavrilovic (1984) %9.8-10.71, Nergiz ve Yildiz (1997) %9.65; Blaha (1981) indirgen
sekeri  %43.8 (%35.7-55.6) ve sakarozu %6.3 (1.0-12.0) olarak bildirmislerdir.
Toplam seker literatirde bildirilenlerden ylksek, indirgen seker ve sakaroz degeri ise

diger arastiricilarin bulgularindan diisiiktiir.

Karaca erik oOrneklerine ait ham selilloz degerleri %0.4-1.00 olarak
kaydedilmistir. Ramulu (2003), ham seliiloz degerini %0.4 olarak belirlemistir.
Bulgularimiz Ramulu (2003) ile uyumludur.

Analizi yapilan meyvelerde protein degeri %0.61-1.49; kiil degeri %0.55-1.90
olarak belirlenmistir. Protein degerini Barros vd (2010), %2.86; Sikora vd (2013)
%0.8; Mehta (2014) %3.80 olarak bildirmislerdir. Buldugumuz protein degerleri
Barros vd (2010) ve Mehta (2014)’den diisiik, ancak Sikora vd (2013) ile uyumludur.
Kiil degerini Blaha (1981) %2.3; Nergiz ve Yildiz (1997) %0.55 olarak
belirlemislerdir. Saptadigimiz kiil degerleri Blaha (1981)’den diisiik, Nergiz ve Yildiz
(1997)’dan yiksektir.

Cizelge 4.7°de goruldugi gibi karaca erik meyvelerinde K 1617.61-3829.12
mg/kg; Ca 132.09-937.86 mg/kg; Mg 55.21-262.52 mg/kg; Na 28.94-88.37 mg/kg; Fe
1.22-5.78 mg/kg; Zn 0.37-7.97 mg/kg; Cu 0.64-2.03 mg/kg ve Mn degeri 0.17-1.41

mg/kg arasinda bulunmusgtur.
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Cizelge 4.7. Karaca erigin mineral madde kompozisyonu (mg/kg)

Ornek K Ca Mg Na Fe Zn Cu Mn
1 3190.92 293.63 140.68 65.28 1.62 5.69 1.25 0.75
2 1794.21 172.78 57.78 38.83 1.80 3.99 0.64 0.20
3 2697.44  243.30 106.23 51.27 2.00 5.26 1.17 0.35
4 2785.52 198.91 113.86 43.35 5.06 4.90 1.29 0.45
5 3175.21 169.18 127.48 38.59 1.63 4.16 1.20 0.80
6 293585 17241 116.03 51.17 4.03 4.10 1.43 0.46
7 3829.12 937.86 262.52 42.75 2.29 7.97 2.03 141
8 2601.94 137.98 78.03 45.26 2.32 3.94 1.34 0.17
9 2555.70 243.52 103.10 46.87 2.62 5.59 1.14 0.32
10 3077.26  264.04 135.02 37.26 4.67 4.48 1.29 0.51
11 272544 27432 93.46 40.19 2.40 3.46 1.25 0.33
12 3014.35 257.64 112.87 53.06 3.33 5.02 1.24 0.44
13 254043 132.09 91.04 33.67 5.78 3.32 1.10 0.37
14 2172.80 293.64 72.69 36.04 3.35 3.63 0.77 0.23
15 2719.30 240.85 121.44 34.82 3.23 4.22 1.21 0.51
16 1617.61 157.24 55.21 30.56 1.97 291 0.77 0.22
17 3367.53 194.29 136.08 88.37 2.43 191 0.95 0.45
18 2147.81  255.23 75.99 33.26 2.04 3.77 0.96 0.28
19 257791 250.85 91.96 28.94 2.29 3.57 1.16 0.39
20 347331 277.61 138.73 38.80 4.84 4.98 1.25 1.03
21 2449.87 164.35 93.34 33.42 1.22 3.62 0.97 0.25
22 271890 167.63 97.60 37.22 247 421 1.73 0.36
23 3173.49 139.56 135.14 33.49 4.16 4.80 1.29 0.87
24 2390.78 164.68 113.79 70.76 2.51 0.38 0.90 0.51
25 3290.17 138.03 132.05 68.40 2.06 0.37 1.02 0.51

Potasyum miktarin1 Gormican (1970) 3400 mg/kg; Katiyar vd (1990) 34-998
mg/100g ve Nergiz ve Yildiz (1997) 2228.12 ppm olarak bulmuslardir. Bizim
sonuglarimiz genel olarak Gormican (1970) ile Nergiz ve Yildiz (1997) ile uyumlu
Katiyar (1990)’dan yiiksektir.
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Kalsiyum miktarin1 Gormican (1970) 280 mg/kg, Katiyar vd (1990) 51-671
mg/100g ve Nergiz ve Yildiz (1997) 25.4; Mehta (2014) 279.0 mg/kg olarak
bulmustur. Kalsiyum degerlerimiz Gormican (1970) ve Mehta (2014) ile uyumlu,
Nergiz ve Yildiz (1997)’dan yiksek, Katiyar vd (1990)’den diisiiktiir.

Magnezyum miktarint Gormican (1970) 240 mg/kg ve Donovan vd (1998)
1840 mg/kg; Mehta (2014) 293.2 mg/kg olarak bildirmislerdir. Magnezyum degerleri
Gormican (1970) ve Mehta (2014) ile uyumlu, Donovan vd. (1998)’den diistiktiir.

Sodyum miktarin1 Gormican (1970) 36 mg/kg ve Nergiz ve Yildiz (1997)
161.53 ppm olarak bulmuslardir. Bizim sodyum degerlerimiz Gormican (1970)’den
yiiksek diger arastiricilardan diistiktiir.

Demir igerigini Gormican (1970) 13 mg/kg, Katiyar vd (1990) 2-160 mg/100g
ve Nergiz ve Yildiz (1997) 4.70 ppm; Mehta (2014) 31.32 mg/kg olarak

bildirmislerdir. Demir bulgularimiz bu arastiricilarin bulduklarindan disiiktiir.

Gormican (1970) erikte 2.5 mg/kg bakir, 3.3 mg/kg ¢inko ve 0.78 mg/kg
mangan olarak bulmustur. Saptadigimiz bakir degerleri Gormican (1970)’dan diisiik

ama ¢inko ve mangan degerleri uyumludur.

Cizelge 4.8’e gore Karaca erik Orneklerinde toplam fenolik madde degeri
353.33-1813.33 mg/kg arasinda belirlenmistir. Toplam fenolik madde degerini
Cinquanta vd (2002), Stanley cinsi erikte 5.2 mg/g; Kim vd (2003) 1740-3750 mg/Kkg;
Matteo vd (2003), 7.5 mg/g; Vasantha Rupasinghe vd (2006), 274 mg/kg; Rop vd
(2009), 2270-4950 mg/kg; Abaci vd (2014) 243.5 mg/100g olarak kaydetmislerdir.
Saptanan toplam fenolik madde degerleri Vasantha Rupasinghe vd (2006)’den yiiksek,

diger arastiriclarin bulgularindan daha diistiktiir.

Karaca erik Orneklerinin toplam antosiyanin igerigi 25.6-473.14 mg/Kkg
(ortalama 249.37 mg/kg) arasinda belirlenmistir Antosiyanin degerini, Abac1 vd
(2014) daha yiiksek (72.1 mg/100g) bulmustur.

Karaca erik drneklerinde FRAP degerleri 9.06-45.25 mmol/g, ECso degerleri
2.09-6.97 mg/ml arasinda belirlenmistir. FRAP degerini Vasantha Rupasinghe vd
(2006), 270 mg/100g olarak saptamislardir. Buldugumuz FRAP degeri Vasantha
Rupasinghe vd (2006)’dan farkli birimde oldugundan karsilagtirilamamastir.
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Cizelge 4.8. Karaca erik meyvesine ait dogal antioksidan ve antioksidan aktivite

sonugclari

Ornek TF, mg/kg TACN, mg/kg ~ FRAP, mmol/g ECso, mg/ml
1 584.44 123.57 14.45 2.60
2 528.89 125.79 10.43 3.64
3 486.67 67.91 9.06 3.78
4 735.00 149.17 12.24 6.97
5 492.22 165.87 13.31 2.97
6 1104.44 56.22 21.87 4.29
7 353.33 236.01 9.10 3.00
8 770.00 42.86 14.55 4.34
9 1063.33 237.68 20.07 3.85
10 1195.56 243.80 30.90 4.44
11 688.89 239.91 15.15 2.09
12 700.00 244.92 16.61 6.10
13 1188.89 473.14 29.03 5.12
14 811.67 330.64 18.21 5.04
15 1108.89 300.58 30.37 3.92
16 773.33 210.96 15.65 511
17 881.67 83.49 19.31 5.04
18 918.33 160.31 20.97 4.13
19 811.67 25.60 22.42 3.71
20 743.33 59.03 21.12 4.86
21 435.56 61.23 9.33 3.20
22 828.33 150.29 18.56 5.16
23 1813.33 300.58 45.25 4.27
24 1235.56 322.85 32.24 4.08
25 586.67 150.29 14.01 2.93

Cakal eriklerinde de bildirildigi gibi, meyvelerin antioksidan aktivitesine
toplam fenolik madde etki etmektedir. Karaca eriginin toplam fenolik madde icerigi
ile FRAP degerleri (r=0.954**) arasinda 6nemli (p<0.01), toplam antosiyanin
miktarlariyla ise daha diisiik diizeyde (r=0.483*, p<0.05) iliski saptanmistir. FRAP
degerleriyle toplam antosiyanin (r=0.513*) arasinda p<0.05 dlizeyinde pozitif
korelasyon kaydedilmistir.
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4.3 Uryani Erik Meyvelerine Ait Sonuglar

Uryani erigi meyvesine ait bazi fiziksel 6zellikler Cizelge 4.9°da, kimyasal 6zellikler

Cizelge 4.10°da, mineral madde miktarlar1 Cizelge 4.11°de, baz1 antioksidan bilesikler

ve antioksidan aktivite degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir.

Cizelge 4.9. Uryani eriginin baz fiziksel ozellikleri

) Bo Genislik M_eyve ]
Omek En Meyve  eti/ Dis I¢

(mm) (mm) o _ L a b L a b

(mm) agirligl, g cekirdek

1 28.72 3261 3261 23.97 13.49 2539 361 285 3099 891 1388
2 3289 3520 35.20 23.29 17.21 26.97 395 0.58 36.00 250 1852
3 3042 3281 3281 21.05 14.39 26.96 7.32 5.00 3277 -1.26 15.05
4 2749 2878 28.78 17.15 14.47 27.82 9.94 3.84 33.19 0.75 16.06
5 3126 3156 31.56 20.49 20.62 2455 8.03 3.29 3212 0.74 1480
6 31.33 3404 34.04 24.49 22.24 30.50 8.54 5.11 3549 -042 17.82
7 30.33 3239 3239 21.70 15.71 27.64 1049 5.6 2818 0.34 924
8 27.70 30.68 30.68 20.07 21.19 2852 594 527 3122 -096 13.46
9 26.37 28.27 28.27 17.17 16.79 29.97 1485 8.69 3154 -0.30 14.37
10 26.58 29.81 29581 19.94 16.45 3053 3.34 7.40 3957 -2.89 21.32
11 3258 3442 3442 28.78 17.69 33.10 4.47 7.12 39.08 -0.67 20.89
12 32.77 3394 3394 24.63 19.76 27.08 7.74 5.56 3217 -0.17 13.61
13 29.56 30.93 30.93 17.51 25.13 2611 7.75 1073 28.89 -0.72 10.84
14 27.03 31.07 31.07 18.02 17.65 2451 6.22 4.37 2895 3.81 13.72
15 26.25 2837 2837 15.68 18.21 29.88 8.15 5.46 27.08 2.99 14.24
16 29.97 33.87 33.87 24.44 16.92 2751 3.75 0.57 30.04 0.54 12.98
17 2774 2911 29.11 17.13 18.03 2765 4.63 0.34 37.67 -2.38 19.86
18 2855 3110 31.10 21.85 2431 2294 292 1.53 2511 324 12.22
19 28.92 32.06 32.06 22.03 10.73 2597 526 234 30.88 324 1474
20 26.05 28.17 28.17 15.44 16.68 2893 8.22 7.29 20.62 2.52 9.89
21 2429 26.07 26.07 14.16 8.10 3248 881 7.09 36.90 1.01 17.76
22 2757 30.28 30.28 19.57 16.50 2645 9.47 5.10 30.84 0.42 13.86
23 2299 2458 24.58 12.57 17.64 2489 9.77 4.87 2580 1.17 9.90
24 28.44 30.34 30.34 19.04 19.42 2529 4.04 1.50 2326 1.39 10.82
25 2352 2524 2524 15.59 12.95 27.89 8.76 7.48 33.24 0.72 14.97

Uryani erigi 6rneklerinin meyve eni 22.99-32.89 mm (ortalama 27.94 mm),

meyve boyu 24.58-35.20 mm, meyve genisligi 22.97-32.66 mm, meyve agirlig1 12.57-

28.78g, meyve eti/cekirdek orani %8.10-25.13 arasinda bulunmustur. Ertekin vd

(2006), meyve enini 33.24 mm, boyunu 48.25 mm; Cinquanta vd (2002), Stanley cinsi
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erikte meyve boyunu 5.4 cm, meyve enini 3.9 cm olarak bulmuslardir. Onal ve Cinsoy
(2003), meyve enini 36.06 -36.66 mm, meyve boyunu ortalama 40.23 mm olarak
bulmuslardir. Saptadigimiz en ve boy degerleri Ertekin vd (2006) ve Onal ve Cinsoy
(2003)’den diisiik diger arastiricilarin bulgularindan yiiksektir.

Meyve Orneklerinde meyve rengi L 22.94-33.10; a degerini 2.92-14.85; b
degerini 0.34-50.00 olarak bulunmustur. Eriklerde renk degerlerini Cinquanta vd
(2002), L 40.3, a 2.2 ve b -11.4; Matteo vd (2003), eriklerde L 35.3, a 37.3 ve b
degerini 2.9 olarak bulmuslardir. L sonuglar1 diger arastiricilarin bulgularindan
disiiktiir. Kirmizilik ve sarilik degerleri de Cinquanta vd (2002)’dan daha diistiktiir.
Renkteki degisiklikler meyvenin cinsi, olgunlagma derecesi, iklim ve toprak 6zellikleri

gibi bircok faktorden etkilenmektedir.

Cizelge 4.10. Uryani erik meyvesine ait baz1 kimyasal 6zellikler

) Ham Kul,
1.8, LS., Sakaroz, seliloz, Protein, %

Ornek KM, % CKM, % pH TA% Formol g/kg g/kg  glkg % %
1 16.80 15.00 4.22 0.48 15.00 122.28 107.28 14.25 0.60 2.18 0.50
2 21.70 20.00 4.15 0.35 10.00 134.16 112.56 20.52 0.60 1.13 0.93
3 19.56 18.00 411 0.38 20.00 129.84 103.12 25.38 0.80 131 1.75
4 21.72 20.00 3.93 0.51 20.00 105.60 82.80 21.66 0.80 0.96 1.26
5 26.21 22.00 3.90 0.45 10.00 117.96 101.84 15.31 1.20 1.13 1.01
6 19.19 17.50 3.87 0.64 10.00 13521 95.76 37.48 0.60 1.40 0.63
7 21.26 18.00 4.04 0.32 10.00 137.40 119.04 17.44 0.80 1.48 1.66
8 25.14 19.20 3.95 0.67 15.00 12552 116.88 8.21 1.00 1.40 0.84
9 24.83 19.00 4.18 0.42 1500 131.60 110.40 20.14 0.80 1.84 0.80
10 22.67 16.50 4.07 0.54 20.00 12947 120.54 8.48 0.60 0.96 0.26
11 28.38 20.00 4.00 0.61 10.00 157.36 132.60 23.52 1.20 1.49 0.95
12 25.58 20.00 4.00 0.54 20.00 182.05 149.94 30.50 0.40 0.87 1.00
13 22.22 18.50 3.96 0.54 10.00 152.88 134.34 1761 1.20 1.66 1.20
14 24.95 17.00 3.87 0.58 15.00 151.84 141.01 10.29 0.40 1.13 1.15
15 15.28 14.50 4.04 0.42 10.00 138.60 120.50 17.20 0.60 1.05 0.87
16 23.17 17.00 4.08 0.32 10.00 151.80 140.01 11.20 0.40 1.92 0.88
17 28.96 20.00 4.10 0.26 1500 18235 162.50 18.86 0.60 1.05 1.34
18 20.12 18.00 4.07 0.38 10.00 165.64 144.65 19.94 0.60 1.31 0.74
19 20.48 17.50 3.94 0.58 15.00 155.75 126.50 27.79 0.40 0.96 0.25
20 19.01 17.50 3.89 0.61 1500 121.20 109.20 11.40 0.40 0.96 0.25
21 24.15 23.00 3.88 0.58 15.00 165.86 113.40 49.84 0.60 0.87 1.67
22 22.65 20.00 4.11 0.29 15.00 14759 115.57 30.42 0.80 0.96 0.63
23 23.11 21.00 4.14 0.19 10.00 140.63 120.65 18.98 0.40 0.96 1.34
24 23.26 20.40 3.95 0.45 20.00 145.70 116.87 27.39 0.60 1.05 0.93
25 16.60 14.50 3.97 0.45 1500 125.60 112,20 12.73 0.80 1.48 1.07
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Uryani erigi 6rneklerinde kuru madde % 15.28-28.96 (ortalama %22.12)
arasinda belirlenmistir. Kuru madde degerini Cociu (1993) %13-16, Cinquanta vd
(2002) % 21.4, Nisar (2015) %18.26 olarak belirlemislerdir. Sonug¢larimiz, bu

arastiricilarin bulgulari ile uyumludur.

Orneklerde ¢oziinir kuru madde 9%714.50-23.00 arasinda belirlenmistir.
Coziiniir kuru maddeyi Nergiz ve Yildiz (1997) %15.55, Onal ve Cinsoy (2003) %
12.28-25.55 (ortalama % 17.35) ve Nisar (2015), %12.47 olarak saptamislardir. Bizim

sonuglarimiz genel olarak bu verilerle uyumludur.

Uryani erigi dreklerinde pH degeri 3.87-4.22, formol sayis1 10-30 olarak
belirlenmistir. Nergiz ve Yildiz (1997) 3.46; Cinquanta vd (2002), Stanley cinsinde
3.4 ve Nisar (2015) 3.14 olarak bulmuslardir. Bildirilen pH degerleri bulgularimizdan
daha diistiktiir.

Uryani erikte titrasyon asitligi %0.19-0.67 olarak belirlenmistir. Titrasyon
asitligini Nergiz ve Yildiz (1997) %1.51 olarak bulmustur. Sonuglarimiz Nergiz ve
Yildiz (1997)’dan daha diistiktiir.

Uryani eriklerde toplam seker miktar1 105.60-182.35 g/kg; indirgen seker
82.80-162.50 g/kg; sakaroz 8.21-49.84 g/kg arasinda belirlenmistir. Toplam sekeri
Janda ve Gavrilovic (1984) %9.8-10.71; Nergiz ve Yildiz (1997) %9.65 olarak; Blaha
(1981) indirgen sekeri %43.8 (%35.7-55.6) ve sakarozu %6.3 (%1.0-12.0) olarak
bulmuslardir. Bulunan toplam seker degerleri Janda ve Gavrilovic (1984) ile uyumlu,
Nergiz ve Yildiz (1997)’den daha yiiksektir. Saptanan indirgen seker ve sakaroz
degerleri Blaha (1981) nin bulgularindan daha diisiiktiir.

Uryani eriginin ham seliloz miktar1 %0.40-1.20, protein miktar1 ise %0.87-
2.18 arasinda degismistir. Ramulu (2003), ham seliilozu %0.4; Mehta vd (2014), ham
selulozu %2.79, protein degerini %3.80 olarak belirlemislerdir. Buldugumuz ham
selilloz degeri Ramulu (2003) ile uyumlu ancak Mehta vd. (2014)’den diisiiktiir.
Protein degerimiz ise Mehta vd (2014)’den daha diistiktiir.

Uryani erik meyvelerinin kiil icerigi %0.25-1.75 arasinda saptanmustir. Kl
degerini Blaha (1981) %2.3, Katiyar vd (1990) %2.52, Nergiz ve Yildiz (1997) %0.55
olarak belirlemislerdir. Bulgularimiz Nergiz ve Yildiz (1997)’dan yiksek, diger

arastiricilardan daha disiiktiir.
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Cizelge 4.11. Uryani eriginin mineral madde kompozisyonu (mg/kg)

Ornek K Ca Mg Na Fe Zn Cu Mn

1 1912.30 252.60 102.77 31.05 1.73 0.51 0.94 0.59
2 2570.73 180.93 116.47 53.07 1.69 0.10 1.89 0.47
3 2714.04 108.62 97.67 56.61 3.83 1.27 1.68 0.53
4 2224.28 175.04 71.17 48.14 3.79 0.60 1.52 0.31
5 2074.67 34.73 75.67 45.90 1.16 0.31 147 0.27
6 1537.68 64.33 54.68 38.40 1.01 0.25 1.37 0.21
7 2441.29 244.28 82.89 61.89 5.62 2.75 1.82 0.60
8 1748.63 135.05 59.37 38.85 0.96 0.87 1.08 0.24
9 2038.68 9291 67.56 56.28 3.18 0.66 1.61 0.45
10 2082.49 85.86 78.60 67.42 1.50 1.44 141 0.61
11 1786.12 2.35 62.95 51.67 0.97 0.07 1.14 0.32
12 2760.59 162.46 98.21 79.93 3.08 0.31 1.88 0.51
13 2288.86 183.04 77.94 65.49 1.79 0.42 1.80 0.31
14 3094.96 335.42 107.43 82.53 4.89 3.55 3.12 0.72
15 1637.85 104.56 75.96 48.10 1.47 0.30 1.03 0.48
16 2673.94 142.56 96.37 59.49 1.56 0.69 1.63 0.52
17 3516.38 290.22 142.87 104.14 5.61 0.98 2.81 0.87
18 1857.28 54.33 69.45 57.64 1.38 1.05 111 0.31
19 2024.95 35.26 69.52 58.06 2.24 0.17 1.20 0.25
20 2454.27 120.72 60.06 54.56 1.45 1.00 171 0.27
21 2630.14 83.36 64.78 56.21 1.93 0.69 1.84 0.35
22 2763.47 78.73 89.78 63.59 2.28 0.49 1.80 0.62
23 2747.94 72.09 110.02 62.91 1.75 4.20 2.39 0.60
24 1952.79 38.27 76.10 45.03 1.35 2.46 1.25 0.18
25 2487.61 30.14 80.95 48.98 1.96 3.42 1.37 0.37

Uryani erigi 6rneklerinde K 1537.68-3516.38 mg/kg; Ca 2.35-335.42 mg/kg;
Mg 54.68-142.87 mg/kg; Na 31.05-104.14 mg/kg; Fe 0.96-5.62 mg/kg; Zn 0.07-4.20
mg/kg; Cu 0.94-3.12 mg/kg ve Mn degerleri 0.18-0.87 mg/kg arasinda bulunmustur.

Potasyum miktarint Gormican (1970) 3400 mg/kg; Katiyar vd (1990) %82.2
ve Nergiz ve Yildiz (1997) 2228.12 ppm olarak bildirmislerdir. Bizim degerlerimiz
Gormican (1970) Nergiz ve Yildiz (1997) ile uyumludur.

Kalsiyum miktarini Gormican (1970) 280 mg/kg, ve Nergiz ve Yildiz (1997)
25.47 ppm ; Mehta (2014) 279.0 mg/kg olarak bulmustur. Kalsiyum degerlerimiz
Gormican (1970) ve Mehta (2014)’den disiik, Nergiz ve Yildiz (1997) ile uyumludur.
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Magnezyum miktarin1 Gormican (1970) 240 mg/kg; Donovan vd (1998) 1840
mg/kg; Mehta (2014) 293.2 mg/kg olarak bildirmislerdir. Magnezyum degerleri
Gormican (1970), Donovan vd. (1998) Mehta (2014)’ln bildirdiklerinden diistiktiir.

Sodyum miktarint Gormican (1970) 36 mg/kg, Nergiz ve Yildiz (1997) 161.53
ppm olarak bulmuslardir. Sodyum degerlerimiz Gormican (1970) ile uyumlu, diger

arastiricilarin bildirdiklerinden diistiktir.

Demir igerigini Gormican (1970) 13 mg/kg, Nergiz ve Yildiz (1997) 4.70 ppm
ve Mehta (2014) 31.32 mg/kg olarak bildirmislerdir. Bulunan demir degerleri Nergiz
ve Yildiz (1997) ile uyumlu, Gormican (1970) ve Mehta (2014)’den daha diisiiktiir.

Gormican (1970) erikte 2.5 mg/kg bakir, 3.3 mg/kg ¢inko ve 0.78 mg/kg
mangan olarak bulmustur. Saptadigimiz bakir degerleri Gormican (1970)’dan diisiik

ama ¢inko ve mangan degerleri uyumludur.

Cizelge 4.12°den de goriildiigii gibi, liryani eriginin toplam fenolik madde
icerigi 590.00-1482.22 mg/kg arasinda belirlenmistir. Toplam fenolik madde degerini
Cinquanta vd (2002), Stanley cinsi erikte 5.2 mg/g; Matteo vd (2003), 7.5 mg/g; Kim
vd (2003) 1740-3750 mg/kg; Vasantha Rupasinghe vd (2006), 274 mg/kg; Rop vd
(2009), 2270-4950 mg/kg; Abaci vd (2014) 243.5 mg/100g olarak bulmuslardir. Elde
edilen bulgular Vasantha Rupasinghe vd (2006) hari¢ diger arastiricilardan diisiiktiir.

Analizi yapilan iiryani eriklerine ait toplam antosiyanin degeri 53.33-2254.35
mg/kg arasinda bulunmustur. Abaci vd (2014), antosiyanin degerini 72.1 mg/100g

olarak belirlemislerdir. Antosiyanin sonuglar1 Abaci vd (2014) ile uyumludur.
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Cizelge 4.12. Uryani erigine ait dogal antioksidan ve antioksidan aktivite sonuglar

Ornek TF, mg/kg TACN, mglkg FRAP, mmol/g ECso,mg/ml
1 1077.78 102.98 30.37 0.76
2 770.00 88.50 16.91 127
3 821.67 122.45 21.32 0.99
4 1235.56 58.45 29.43 0.72
5 121111 101.86 31.17 0.70
6 830.00 155.29 17.71 1.09
7 1177.78 261.61 32.78 0.77
8 800.00 100.19 18.71 1.09
9 652.22 60.67 15.92 157
10 700.00 83.49 15.50 1.55
11 1131.11 166.98 28.49 0.84
12 600.00 62.34 17.86 1.13
13 696.67 33.95 13.75 1.53
14 1482.22 135.81 36.12 0.68
15 843.33 53.33 19.97 1.11
16 601.11 32.28 15.15 1.62
17 915.56 134.14 28.83 0.80
18 790.00 128.02 22.93 1.00
19 1193.33 225.43 32.17 0.75
20 861.67 102.97 18.86 1.02
21 590.00 17.25 15.65 1.56
22 1151.11 150.28 34.45 0.64
23 878.33 55.66 23.58 1.03
24 1122.22 59.00 31.44 0.76
25 913.33 162.53 2441 0.89

Uryani eriklerinin FRAP degerleri 13.75-36.12 mmol/g arasinda degisim
gostermistir. Vasantha Rupasinghe vd (2006), FRAP degerini 270 mg/100g olarak

belirlemislerdir. FRAP degerleri birim farkindan dolay karsilastirilamamustir.

Uryani eriginin toplam fenolik madde icerigi ile toplam antosiyanin
(r=0.546**) ve FRAP degerleriyle (r=0.934**) pozitif iliski ECso (r=-0.866*%*)
degerleriyle negatif iligkili belirlenmistir. FRAP igerigi toplam antosiyaninle pozitif
(r=0.582**), ECso degeriyle negatif (r=-0.913**) korelasyon gostermistir.
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4.4 Analizi Yapilan Eriklerin incelenen Ozellikler Acisindan Birbiriyle

Karsilastirilmasi

Bu ¢alismada fiziksel, kimyasal ve antioksidan o6zellikleri arastirilan 3 erik
cesidinin Ozelliklerine ait ortalamalar ile istatistiksel agidan birbirinden farkliliklar:

Cizelge 4.13’te verilmistir.

Cizelge 4.13 incelendiginde; meyvelerin bazi 6zelliklerinin (fiziksel 6zellikler
kuru madde, pH, titrasyon asitligi, formol sayisi, toplam seker, sakaroz, protein,
mineral madde, toplam fenolik madde, toplam antosiyanin ve FRAP) birbirinden
istatiksel agidan farkli oldugu goriilmektedir (p<0.05). Baz1 6zellikler (¢6ziiniir kuru
madde, ham seliiloz, kiil, ECsp) arasinda ise istatiksel olarak farklilik yoktur (p>0.05).

Cizelge 4.13. Analizi yapilan meyvelerin 6zelliklerine ait ortalamalar

Cakal erigi Karaca erik Uryani erigi
En 12.66+1.79c 26.26+4.62b 28.37+2.72a
Boy 13.25+1.56¢ 28.72+3.94b 30.63+2.84a
Tane agirligi 2.40£0.38c 9.37+2.66b 19.83+£3.87a
Meyve eti/cekirdek orant 4.91+1.60c 11.66+2.53b 17.29+3.85a
L 15.47+1.73 15.99+4.29 27.58+2.50
Dis A 2.59+0.72b 2.81+1.88b 7.04+2.86a
B 1.77+0.82b 2.14+0.81b 6.55+9.44a
L 19.34+3.33¢c 22.53+4.51b 31.26+4.74a
Ic A 5.32+2.74b 7.46+2.56a 0.98+2.39¢
B 4.86+1.89b 6.32+3.38b 14.59+3.32a
Kuru madde,% 25.95+5.38 a 24.94+4.71 a 22.28+3.45b
Cozlr kuru madde, % 20.62+3.79 19.09+3.45 18.56+2.17
pH 3.71+0.07 ¢ 4.14+0.28a 4.02+0.10b
TA,% 1.41+0.32 a 0.55+0.34 b 0.46+0.13b
Formol sayist 10£6.12 b 10.2+6.20b 14.00+3.82a
Toplam seker, g/kg 151.71+25.83a 135.99+14.30b 142.16+19.32ab
ind.seker, g/kg 130.06+15.75 122.32+9.92 120.41+17.93
Sakaroz, g/kg 20.56+16.65 a 12.9948.33 b 20.66+9.60a
Ham seliiloz, % 0.67+0.26 0.65+0.20 0.69+0.25
Kdal, % 1.18+0.56 1.14+0.46 0.96+0.42
Protein, % 0.99+0.25 b 0.87+0.22b 1.26+0.35a
K, mg/kg 2014.23+1087.12b 2760.91+515.36 a  2320.88+483.18b
Ca, mg/kg 807.99+411.87 a 237.66+155.51b 124.31+86.43b
Mg, mg/kg 188.1+68.40a 112.08+40.11b 83.57+21.07¢c
Na, mg/kg 42.87+20.31b 44.87+14.58b 57.44+15.24a
Fe, mg/kg 6.79+5.42a 2.88+1.22 b 2.33+1.40b
Zn, mg/kg 8.24+2.74a 4.01+1.58b 1.14+1.18c
Cu, mg/kg 1.75+0.51a 1.17+0.29b 1.63+0.53a
Mn, mg/kg 1.44+0.72a 0.49+0.29b 0.44+0.18b
TF, mg/kg 4406.77+2472.98a 833.6+322.58b 921.84+239.00b
TACN, mg/kg 645.7+198.86 a 182.5£110.92 b 106.22+59.63b
FRAP, mmol/g 149.13+87.76a 19.36+8.66b 23.74+7.12b
ECso, mg/ml 0.61+0.58 4.19+1.11 1.03+0.32

* Ayni satirda ayni harfle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak fark yoktur

(p>0.05)
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Yabani olarak yetisen 3 erik ¢esidinin fiziksel 6zellikleri karsilastirildiginda
Uryani eriginin en ve boyu; tane agirligi ve meyve eti oraninin daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Uryani eriginin dis kabuk renginin parlak kirmizi, digerlerinin ise koyu
mor oldugu tespit edilmistir. i¢ renkleri incelendiginde; 6zellikle olgunlasmis karaca
erik meyvelerinin i¢ renginin kirmizi oldugu goriilmektedir. incelenen 3 erik gesidine
rengini veren pigment antosiyaninlerdir. Antosiyanin, cogu erik g¢esidinde kabuk
kisminda yogunlagsmaktadir. Karaca erik, olgunlastik¢a i¢ kisimda da antosiyanine
rastlanmaktadir. Ozellikle asir1 olgunlasmada i¢ rengi belirgin sekilde kabuga yakin

bir renk almaktadir.

Eriklerin kuru madde ve ¢ozuntr kuru maddeleri birbirinden farklidir. Cakal
erigi yliksek kuru madde, ¢oziiniir kuru madde ve seker degerlerine sahiptir. Buna
karsin, pH’s1 diisiik, titrasyon asitligi yiiksektir. Halk arasinda ¢akal erigi buruk ve eksi
tad1 dolayisiyla diger erikler gibi ¢ig olarak tiikketilmemektedir.

Formol sayis1 serbest amino asitlerin bir 6l¢iisii olup meyvelerde olgunlasma,
depolama ve isleme siiresince degisime ugramaktadir. Goriildiigii gibi formol sayisi
tiryani eriginde daha yiiksektir. Bu parametre ile iliskili olarak tiryani eriginde protein

degeri de yiiksektir.

Meyvelerin ortalama mineral madde igerikleri birlikte degerlendirildiginde;
kalsiyum (807.99 mg/kg), magnezyum (188.1 mg/kg), demir (6.79 mg/kg), ¢inko (8.24
mg/kg), bakir (1.75 mg/kg) ve mangan (1.44 mg/kg) en yliksek cakal eriginde
bulunmaktadir. Giinliikk alinmasi gereken kalsiyum, magnezyum, demir, ¢inko ve
mangan miktarlar sirasiyla 1300 mg/giin, 400 mg/giin, 15 mg/giin, 0.9 mg/giin,
2mg/giin olarak bildirilmistir (Fazli vd., 2014). Bu verilere gore ¢akal eriginden 100 g
tlketilecek olursa; ginlik kalsiyum gereksinimin %6.2°s1; magnezyumun %4.2’si
demirin %4.51 ¢inkonun %7.49’u bakir %19.44°1i manganin %?7.2’si karsilanmaktadir.
Karaca eriginde potasyum 2760.91 mg/kg bulunmaktadir. Giinliik potasyum ihtiyaci
3500 mg/giin’diir (Gupta vd. 2014). 100 g Karaca eriktuketilmesiyle glinliik potasyum
ihtiyacinin  %7.91ini karsilamaktadir. Uryani eriginde sodyum 57.44 mg/kg
icermektedir. Gunliik sodyum ihtiyac1 2000 mg/giin’diir (Fazli vd., 2014). Uryani
erigi giinliik sodyum ihtiyacinin % 0.2’ini karsilamaktadir.

Cizelgeden goriildiigii gibi, en yuksek toplam fenolik madde, antosiyanin,

FRAP degerleri ile en az ECso degerleri ¢akal eriginde; en diisiik toplam fenolik ve
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FRAP degerleri ile en yiikksek ECso degerleri karaca erikte belirlenmistir. Analizi
yapilan tiim erik gesitleri dikkate alindiginda; eriklerin toplam fenolik madde igerigi
ile toplam antosiyanin (r=0.664**) ve FRAP (r=0.996**) degerleri arasinda pozitif,
ECso degerleriyle (r=-0.518**) negatif iliskili saptanmistir. FRAP degerlerinin toplam
antosiyanin miktariyla (r=0.660**) pozitif, ECso degeriyle negatif (r=-0.529**)
korelasyona sahip oldugu kaydedilmistir (p<0.01).
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5.SONUC VE ONERILER

Yasam standartlarinin yiikselmesi, tiikketicilerin satin aldiklar1 gidalarin niteliklerini ve
saglik iizerindeki etkilerini sorgulamaya baslamalari, kronik kalp rahatsizliklar1 ve
kanser gibi hastaliklardan dolay1 6liim oranlarinin artmasi, arastiricilar sigara, alkol,
stres gibi risk faktorlerinin yani sira, tiiketilen gidalar1 da mercek altina almaya zorunlu
kilmistir. Saglikli bir yasam siirdiirebilme ve hastaliklar1 6nlemede bitki meyve ve

sebze tlketimi her gegen giin daha da 6nem kazanmaktadir.

Erik tilkemizin hemen hemen biitiin bolgesinde yetisen mineral maddeler ve
antioksidanlarca zengin bir meyvedir. Bu meyvenin, farkli tiirleri bulunmaktadir. Bu
calisgmada Prunus domestica ve Prunus spinosa’ya dahil dogal olarak 25 farkli
lokasyonda dogal olarak yetisen 3 g¢esidinin fiziksel, kimyasal ve antioksidan
Ozellikleri arastirillmistir. Calisma sonunda toplam fenolik madde, antosiyanin, FRAP
degerleri ve antioksidan agisindan ¢akal eriginin 6nde geldigi saptanmistir yine bu
erik ¢esidinde kalsiyum, magnezyum, demir, ¢inko ve mangan yuksek diizeyde

bulunmustur. Karaca erik ise potasyum bakimindan en ytiksek erik ¢esididir.

Ulkemizde 6zellikle buruk tadindan dolay: fazla tiiketilmeyen ¢akal eriginin
tilketiminin artirllmas1 ve diger erik cesitlerinin de tanitilmasi ¢ig veya iirlinlere
islenerek tiiketimlerinin artirilmasi hem saglik hem de ekonomik agidan yararh

olacaktir.
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