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Meyvelerin fizikokimyasal 6zellikleri tizerine genotip farklihiklarimin yanisira yetisdigi bolgeye gore degisen
iklim ve toprak kosullart da 6nemli derecede etkili olmaktadir. Bu ¢alisma ile Corum ydresinde dogal olarak
yetisen 7 ali¢ 6rneginin bazt morfometrik 6zellikleri (en: 14.5-20.2 mm, boy: 15.6-25.2 mm, meyve agihgt:
2.1-8.0 g, meyve eti:gekirdek orant: 3.3-7.9, CIE renk degerleri (L*: 48.2-74.6, a*: 7.5-44.9 ve b*:30.3-59.5)
ile pH (3.6-4.0), toplam asitlik (%0.9-1.7), kuru madde (%20.8-27.9), suda ¢6ziintir kuru madde miktarlari
(12.6-17.7°Bx) gibi fizikokimyasal 6zellikleri beliflenmistir. Ali¢ rneklerinin toplam fenolik madde (155.2-
490.3 mg GAE/100 g), toplam flavonoid (78.7-272.6 mg CE/100 g), proantosiyanidin miktatlar1 (64.2-132.3
mg CE/100 g) ve antioksidan kapasiteleri (14.6-44.9 pmol TEAC/g) termosonikasyon ile ekstrakte
edildikten sonra spektrofotometrik olarak belirlenmistir. Arastirlan 6zellikler agisindan dnemli bir kaynak
oldugu belitlenen aliglarin, organik Gretim pazarmna sunulmasi, gida katkist veya galenik olarak
degerlendirilmesinin tilke ekonomisine katki saglayacagi dustinilmektedir. Ayrica elde edilen verilerin genetik
cesitliligin korunmast acisindan da 6nemli oldugu diistinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Alig, flavonoid, termosonikasyon, ekstraksiyon, antioksidan aktivite

HAWTHORN: EXTRACTION OF BIOACTIVE COMPOUNDS BY
THERMOSONICATION AND EVALUATION OF PHYSICO-CHEMICAL
PROPERTIES

ABSTRACT

The climate and soil condition as well as genetic diversity affect the physicochemical properties of
fruits. In this study, 7 wild Hawthorn samples were obtained from different locations of the Corum
province and some physical properties (diameter: 14.5-20.2 mm, length:15.6-25.2 mm, fruit weight:
2.1-8.0 g, flesh:seed ratio: 3.3-7.9), CIE colour values (L*: 48.2-74.6, a*: 7.5-44.9 ve b*:30.3-59.5) and
physicochemical properties pH (3.6-4.0), acidity (0.9-1.7%) dry matter (20.8-27.9%), soluble solids
(12.6-17.7°Bx) were determined. Total phenolics (155.2-490.3 mg GAE /100 g), total flavonoid (78.7-
272.6 mg CE/100 g), proanthocyanidin contents (64.2-132.3 mg CE/100 g) and antioxidant capacity
(14.6-44.9 umol TEAC/g) extracted by thermosonication and measured by spectrophotometrically.
These fruits are good source of aforementioned properties. The native fruit population might have
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an economic potential as value added product such as organic production, food additive, or medicinal
purposes. Also, results might be useful to preserve genetic diversty.
Keywords: Hawthorn, flavonoid, thermosonication, extraction, antioxidant activity.

GIRIS

Guniimiizde oksidatif strese baglt olusan akut ve
kronik hastaliklara yakalanma riskinin azaltilmast
veya Onlenmesinde antioksidanlarca zengin bir
diyetle beslenmenin 6nemi vurgulanmaktadir
(Celep vd., 2012). Meyveler iceriklerindeki fenolik
bilesenler ve askorbik asit gibi biyoaktif bilesenler
nedeniyle 6nemli antioksidan kaynaklari olarak
nitelendirilmekteditler (Pantelidis vd., 2007). Son
zamanlarda ise gida sekt6rii yeni antioksidan
kaynaklart arayisina girmis ve daha az bilinen,
direk titketimi yaygin olmayan ama kendine has
flavorlart  ve igerdigi nutrasotiklerle saglik
acisindan dikkat ¢eken meyveler tercih edilmeye
baslanmustir  (Hassanpour vd., 2011). Nitekim
antik caglardan beri galenik olarak pek cok
hastaligin  tedavisinde kullanlan  alig, son
zamanlarda icerdigi biyoaktif bilesenler ve artan
saglik bilincinin etkisiyle yaygin tiketim icin
yeniden Onem kazanmistir. Bunun yani sira,
kozmetik amaglar ve buruk tad: saglamada dogal
tatlandirict  olarak  kullanim  potansiyeli  de
bulunmaktadir (Dinda vd., 2016). Meyvelerdeki
buruk tat, tanenler olarak siniflandirilan suda
¢O6zinen  ikincil  bitki ~ metabolitlerinden
kaynaklanmaktadir ~ (Ozdemir  vd.,  2020).
Tanenlerin, serbest radikalleri stpiiriicii etkileri,
metal baglayict etkileri, lipit peroksidasyonlart
dahil hiicreyi oksidatif strese karst koruma
etkilerinin bulunmast nedeniyle 6nemli derecede
antioksidan etkiye sahip bilesenler olarak
degerlendirilmektedir.  Tanenler  antioksidan
etkilerine ilaveten antikarsinojen, antibakteriyel,
antiviral ve iltihap Onleyici etkilere sahip olmalart

nedeniyle de  6nemli  bilesikler  olarak
degerlendirilmektedir (Chung vd., 1998).
Tanenler, kondense tanenler

(proantosiyanidinler), hidrolize tanenler ve tanen
tiirevi bilesikleri kapsamaktadir (Beecher, 2003).
Hidrolize olabilen tanenler elajik asit (elajt
tanenler) ve gallik asit (gallo tanenler) esterleridir
(Yang ve Liu, 2014). Kondense tanenlerin baslica

yapt tagt (+)-katesin ve (-)-epikatesin olan
monomerik flavan-3-ol tnitelerinden
olugsmaktadir (Ling vd., 2005). Monomerik

uniteleri bitlestiren baglar, acilik ve burukluk gibi
iki duyusal Ozellik tzerine etkili olmaktadirlar
(Peleg  vd,, 1999). Proantosiyanidinler
hidroksilasyon diizenlerine gbre gesitli alt gruplara
ayrilmaktadir. Proantosiyanidin gruplari icerisinde
en yaygin olarak  bulunan grup ise
prosiyanidinlerdir (Xie vd., 2005). Prosiyanidinler,
genellikle C4—C8 ve/veya C4—C6 baglart ile bir
araya gelen (+)-katesin ve/veya (-)-epikatesin
tnitelerinden olusan oligomer veya polimerlerdir
(Gu vd.,, 2002). Alicin saglk tzerine olumlu
etkileri icerdigi biyoaktif bilesenlerden, &zellikle
baskin  fenolik  grubu  olarak  belirlenen
proantosiyanidinlerden kaynaklanmaktadur.
Aliglarda, prosiyanidinlerin disinda bulunan diger
biyoaktif ~bilesenler ise flavanol glikozitler,
antosiyaninler ve fenolik asitlerdir (Liu vd., 2010;
Liu vd., 2011).

Son yirmi yilda kanser tedavileri i¢in kullanilmakta
olan ilaglarin %60’indan fazlast ve bulasict
hastaliklar icin kullamilan ilaglarin %751 dogal
kaynaklidir (Dubey vd., 2004). Dogal kaynaklarin
etkin bir sekilde kullanimina olan ilginin giderek
arttugl ve alicin gida olarak kullaniminin yani sira
saglik sektoriindeki hammadde potansiyeli gbz
ontine alindiginda, alic meyvesinden etkin bir
sckilde  faydalamlamadigi  diginilmektedir.
Meyve ve sebzelerin fizikokimyasal Ozellikleri
ceside, yetistigi bolgeye ve hasat sonrast iglemlere
baglt olarak degisebilmektedir. Yapilan bu
calismada, Corum ilinde dogal olarak yetisen alig
meyvelerinin boyut ve renk gibi morfometrik
Ozelliklerinin yant sira kuru madde miktari, suda
¢ozinir kuru madde miktari, pH, toplam asitlik,
toplam fenolik madde miktari, toplam flavonoid
igerikleri,  proantosiyanidin ~ miktarlart  ve
antioksidan kapasiteleri gibi 6nemli pek ¢ok
tizikokimyasal 6zelligi belitlenmistir. Bu calisma,
Corum ilinde dogal olarak yetisen bu degerli
meyvenin fizikokimyasal Ozellikleri  detaylica
ortaya konularak, tilkemiz 6z kaynaklarinin daha
verimli degerlendirilebilmesi amactyla
gerceklestirilmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calisma kapsaminda, Corum’da dogal olarak
yetisen 7 farkli kaynaktan temin edilen alig
Ornekleri tesadiifi olarak secilmistir. 2’ser kg
meyve  toplanarak  gerekli 6n  islemler
uygulandiktan sonra bir kistm Ornek fiziksel
analizler icin ayrilirken bir kistm 6rnek ise
kimyasal analizler icin c¢ekirdekleri ctkartilarak
homojenizatérde pulp haline getirildikten sonra -
20°C’de muhafaza edilmistir. Kullanidan tim
kimyasallar analitik saflikta olup katesin, troloks,
gallik asit, ABTS, Folin-Ciocalteu’s fenol ¢ozeltisi
gibi tim fenolik standart ve ayraglart Sigma (St.
Louis, MO, USA), diger tim kimyasallar Merck
(Darmstad, Germany) firmalarindan saglanmustr.

Yéntem

Fiziksel analizler

Fiziksel analizlerin yurltilmesinde her bir
tekerriir igin rastgele 100’er adet meyve secilerek
Ol¢timler yapdmistir (Demir ve Kalyoncu 2003).
Aliclarin en ve boylart 0.01 mm hassasiyetle dijital
kumpas yardimiyla Slciilerek  belirlenmistir.
Meyve eti ve ¢ekirdek oranlari ise 100g meyvenin
cekirdekleri ¢ikartildiktan sonra meyve eti ve
cekirdek miktarinin  tartilmast  ve birbirine
oranlanmastyla  hesaplanmistir.  Orneklerin
reflektans renk degerlerinin belirlenmesi igin
Minolta CM-3600d model renk 6l¢iim cihazt
kullandmustir. Spektrofotometre, beyaz seramik
plakaya karsy her kullanimdan énce standardize
edilmistir. Orneklerin renklerinin 6lciimiinde CIE
L*a*b* sistemi kullanilarak L* (100, beyaz; 0,
siyah), a* (+, kirmuzs; -, yesjl), b* (+, sart; -, mavi)
degerleri belirlenmistir.

Kimyasal Analizler

Alig o6rneklerinin kuru madde (KM) igerikleri
AOAC (2005) tarafindan 6nerilen yénteme gore
yapilmustir. Suda ¢6ztintr kuru madde (SCKM)
icerikleri Abbe refraktometresi (Atago, Japonya)
ile belirlenmistir. Toplam asitlik (TA) ve pH
degetleri pH metre (Adwa AD1000 pH/mV &
Temperature Meter) yardimiyla belirlenmistir.
Toplam asitligin belitlenmesinde AOAC 2000 (#
942.15) tarafindan Onerilen yontem kullanilarak
sonugclar malik asit esdegeri olarak hesaplanmustir.

Biyoaktif bilesenlerin ekstraksiyonu

Pulp halindeki ali¢ ornekleri %70’lik  (v/v)
metanol:su  karisimindan  olusan  ekstraksiyon
cozeltisiyle 1:20 oraninda seyreltilerek 60+2°C’de
35 dakika stiresince ultrases (Elmasonic P, Elma
Schmidbauer GmbH, Gottlieb-Daimler, Singen,
Germany, 37 kHz) yardimiyla ekstrakte edilmistir.
Ekstraksiyon kogullart farklt sicaklik (20, 60°C)
methanol  konsantrasyonlart ~ (0-100%)  ve
frekanslarda (37, 80 kHz) yapilan 6n denemeler
sonucu belitlenmistir. Ekstraktlar 4°C’de 8000 g
de 10 dakika santrifiijlenmigtir (Sigma 3K30,
Germany) daha sonra filtre edilerek biyoaktif
bilesen analizlerine hazir hale getirilmistir.

Toplam fenolik bilegiklerin tayini

Orneklerin toplam fenolik madde miktarlarinin
belirlenmesi amaciyla Singleton vd. (1999)
tarafindan  6nerilen Polin-Ciocalteu  yéntemi
minor diizeyde modifiye edilerek kullandmustir.
Bu amacla 50 pL ekstrakt alinarak tizerine 2.2 mL
0.2 N Folin-Ciocalteu’s fenol ¢ozeltisi eklenmis,
karistirilan ve 5 dak bekletilen 6rneklere 1.6 ml. 2
M NaxCO; ilave edilmisgir. Iyice karistirilan
Ornekler karanlkta 1 saat bekletildikten sonra
absorbans degerleri spektrofotometrik olarak 760
nm dalga boyunda él¢iilmistir (Shimadzu UV-
1800, Japonya). Orneklerde bulunan toplam
fenolik madde miktart, daha Once farkli
konsantrasyonlarda  hazirlanan  gallik  asit
¢ozeltilerinin absorbans degerlerinden elde edilen
standart egti (R2=0.9981) yardimiyla hesaplanmis,
sonuglar mg gallik asit esdegeri (GAE) olarak
verilmistir.

Toplam flavonoid tayini

Alic  6rneklerindeki  toplam  flavonoid analizi
Zhishen vd. (1999) tarafindan Snerilen yonteme
gore kolorimetrik olarak spektrofotometre (510
nm) yapilan Sl¢iim ile belirlenmistir. Bu amacgla
500 pLL ekstrakt alinarak, tizerine 500 uL saf su ve
100 pLL %5’lik NaNOj3 eklenmis, ve karistirilarak 6
dak. beklenmis, ardindan 100 pL. %10’luk AICls
eklenmisgir. Tekrar karistirma ve 6 dak bekleme
sonrasinda 1 ml. 1.0 M NaOH eklenmis ve hacim
saf su ile 2.5 mL.’ye tamamlanmispir. Orneklerde
bulunan toplam flavonoid miktari, daha 6nce
farklt konsantrasyonlarda hazirlanan katesin
¢ozeltilerinin absorbans degerlerinden elde edilen
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standart egri (R?=0.999) yardimiyla hesaplanmis,
sonuglar katesjn esdegeri (CE) olarak verilmistir.

Antioksidan aktivite tayini

Orneklerin antoksidan kapasite icerikleri, ABTS
[2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-
sulphonic acid)] yontemi kullanilarak
belirlenmistir (Arts vd., 2001). ABTS y6nteminin
temeli, stabil olarak olusturulan ABTS** radikal
katyonunun  antioksidan madde tarafindan
sontimlendirilmesi sonucunda 734 nm dalga
boyunda gerceklesen absorbans (mavi-yesjl renk)
azalmasinin (% inhibisyon) 6lciilmesidir. Uygun
sckilde seyreltilmis ekstraktlardan 20 pL 6rnek,
980 pL seyreltilmis ABTS** radikal ¢ozeltisi ile
karispirilmis ve 734 nm  dalgaboyunda 6 dak
sonunda  absorbans  degeri  Sl¢Ulmustiir.
Reaksiyon sonucu harcanan ABTS* miktar
sentetik bir antioksidan olan troloks (R2=0.9965)
esdegeri (TEAC) olarak hesaplanmis ve pmol/g
olarak verilmistir.

Proantosiyanin (Kondense Tanen) Tayini
Kondense tanen miktart vanilin  yontemiyle
spektrofotometrik olarak 500 nm de yapilan
Olctimlerle belitlenmistir (Tanner ve Brunner,
1979). Sonuglar katesin standart egrisine (50-200
mg/L) gore hesaplanmustir.

Istatistiksel analiz

Alic  Orneklerine uygulanan tim analizler 2
tekerriirli ve 2 paralel olarak yurttilmustiir.
Verilerin istatistiksel olarak
degerlendirilmelerinde ~ SPSS paket
programindan yararlanilmistir.

20.0

SONUC ve TARTISMA

Corum’un farkli noktalaridan temin edilmis alig
orneklerinin morfometrik 6lctimleri ve reflektans
renk Ozelliklerine iliskin elde edilen sonuclar
Cizelge 1’de verilmektedir. Yapilan Ol¢timler
sonucunda alic  S6rneklerinin morfometrik
olgiimlerinde belirlenen en yitksek degerler 20.2
mm (en) ve 25.2 mm (boy) dir. Meyve agirhigt ise
genis bir aralikta (2.1-8.0 g) degismekte olup
meyve et:icekirdek orant ortalama 5.6 olarak
hesaplanmistir.  Ozcan vd. (2005) tarafindan
yapilan calismada ali¢ 6rneklerinin en, boy ve
agitlik  Sleimleri  strastyla 19.34£0.18  mm,

14.39+0.12 mm ve 3.03X0.06 g olarak
bulunmugtur. Yapilan diger bir calismada ise ali¢
orneklerinin olgunlasmalari stiresince
morfometrik él¢timleri yapilmis, en ve boylarinda
%20 oraninda artis goérilmistir. Olgunlasma
sonrast ise 6rneklerin enlerinin 22.5mm’den 28.8
mm’ye ve boylarinin ise 21.7 mm’den 26.1 mm’ye
degistigi  belirlenmistir. Meyve agirliginin  ise
5.7°den 14.9%a arttig1 belirlenmistir (Li vd., 2015).

Calismamizda alic 6rneklerinin renk Slctimleri de
yapilarak L* (100, beyaz; 0, siyah), a* (+, kirmizy
-, yesi) ve b* (+, sar; -, mavi) degerleri
belirlenmistir. L* degerinin 48.2 ile 74.6 arasinda
degistigi belirlenirken a* degerinin 7.5-44.9, b*
degerinin 30.3-59.5 arasinda degistigi
belirflenmistir. Alig meyvelerinin  olgunlasmast
strecinde renklerindeki degisim Li vd. (2015)
tarafindan  yapilan  calismada  incelenmis,
olgunlasma sonunda L* degeri 54.65, a* degeri
17.25 ve b* degeri ise 21.54 olarak belirlenmistir.
Fiziksel gortniis titketici begenisinin olustugu ilk
basamak oldugundan meyvenin rengi kalitenin
belirlenmesinde ve Uriiniin  pazar degerinde
O6nemli parametrelerden birisi olarak
degerlendirilmektedir.

Orneklerin suda ¢oziiniir kuru madde miktarlart,
kuru madde miktarlari, toplam asitlik ve pH
degerleri  Cizelge 2’de  sunulmustur. Alig
orneklerinin suda ¢6zuniir kuru madde miktarlart,
kuru madde miktarlari, pH ve toplam asitlik
degerleri ise strastyla 12.6-17.7 °Bx, %20.8-27.9,
3.6-4.0, 0.9-1.7 g/100g araliginda degismektedir.
Farkli alic genotipleri ile yapidan baska bir
calismada da benzer sonuclara ulasimis, ali¢
orneklerinin  pH degerleri 3.2-4.2 araliginda,
asitlikleri malik asit cinsinden %0.9-1.9 araliginda,
SCKM miktarlart ise %716.3-21.8 araliginda
bulunmustur (Bahri-Sahloul vd. 2009). Li vd.
(2015)  tarafindan  yapilan caligmada alic
orneklerinin % ortalama nem, suda ¢ozuntr kuru
madde ve asitlik degerleri sirasiyla 72.810.4,
11.6510.27 ve 2.9310.08 olarak belitlenmistir.
Elde edilen sonuglar literatiir  verileriyle
kiyaslandiginda, ali¢ 6rneklerinin briks, pH ve
toplam asitlik degerleri genel olarak literatir ile
uyumlu bulunmustur. Ulkemizin sahip oldugu
cesitli iklim ve toprak 6zelligi nedeniyle oldukca
genis ve zengin bir floraya sahip oldugu
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bilinmektedir. {laveten genetik cesitlilik ve hasat kimyasal Ozellikleri Gzerine etkili olabilmektedir
sonrast islemlerde meyvelerin hem fiziksel hem (Hassanpour vd., 2011).

Cizelge 1. Alig 6rneklerinin morfometrik dl¢timleri ve renk 6zellikleri
Table 1. Morphoplobical measurements and colour properpties of Hawthorn

Meyve Et CIE* renk degerleri
- En Boy A g
Ornek Width T enaht Agirhig Cekirdek Colour values
Sample mzrn "8 Fruit Weight ~ Flesh:seed
( ) (mm) ratio 1* a* b*
g
Al 16.5+0.24 20.7£0.4<d 4,1+0.2b 4.3+£0.0c  73.1+£2.3  7.5%£1.8 49.6%2.2
A2 18.5+0.2b 22.2+0.1b 4.840.1b 7.910.12  66.2£2.3 144423 50.5+£2.4
A3 16.1£0.24 20.5+0.14 4.440.2b 6.6£0.06  70.4+£3.0 21.5%6.1 59.5%24
A4 17.0£0.2cd 21.8%0.0bcd 4.940.0b 4.5%£0.0c  482+24 44.9+£2.3 30.3%1.5
A5 20.210.2a 25.240.4a 8.01+0.32 6.4+0.3>  71.6x3.5 19.2+4.5 57.5%2.5
A6 14.5£0.2¢ 15.6%0.2¢ 2.120.0¢ 3.3+0.0d 74.6x2.8 12.4%£5.6 53.1£2.8
A7 17.9£0.2bc 22.1%£0.6b¢ 5.0+0.2b 6.0x0.3>  67.5%x2.8 13.5£6.4 57.5%3.3
195, il 14.5 15.6 2.1 33 48.2 7.5 30.3
Min.
En yiiksek 20.2 25.2 8.0 7.9 74.6 44.9 59.5
Max.
Dl 17.2 1. 48 5.6 67.4 19.1 51.1
Mean

Degerler ortalama =+ standart hata olarak verilmistir. (I alues are expressed in mean * standard error.)
a-c aynt kolonda farkli degerler ¢esitler arasindaki farkin 6nemli oldugunu gosterir (P <0.05). (“~¢ Values with different
letters within a row indicate significant difference between processes.)

Cizelge 2. Ali¢ 6rneklerinin suda ¢6zintr kuru madde, kuru madde, pH, toplam asitlik degerleri
Table 2. Soluble solid, dry matter, pH, total acidity of Hawthorn samples

Ornek kodu Suda ¢6ziiniir kuru Kuru madde TA
Sample code madde Dry matter pH )
Soluble solid (Bx) (%)
Al 17.040.20 27.940.12 3.9+0.1a 1.440.0b
A2 12.620.0¢ 20.8+0.1¢ 3.6+0.0b 1.040.0¢
A3 15.320.5 23.6+0.1¢ 4.0+0.00 1.040.0¢
A4 14.320.2bc 23.5+0.0¢ 3.940.0: 1.240.0<d
A5 17.740.22 27.140.2> 4.040.04 1.3+0.0¢
A6 14.0+0.00¢ 26.320.2> 4.040.04 1.6+0.50
A7 13.0+1.2b¢ 22.4+0.14 4.0+0.00 1.240.04
En disiik 12.6 20.8 3.6 0.9
Min.
En yiiksel 17.7 27.9 4.0 1.7
Masx.
Ortalama 14.8 24.5 3.9 13
Mean

Degetler ortalama =+ standart hata olarak verilmistir. (I7alues are expressed in mean * standard error.)
a-c aynt kolonda farkli degerler cesitler arasindaki farkin 6nemli oldugunu gosterir (P <0.05). (“~¢ Values with different
letters within a row indicate significant difference between processes.)
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Fenolik maddeler biyoaktif 6zellige sahip temel
bilesenlerdir. Alic Orneklerinin toplam fenolik
madde miktarlart ise 100 g taze meyve baz
alindiginda 155.2 ile 490.3 mg gallik asit esdegeri
olarak bulunmustur (Sekil 1). Hem sart hem
kirmizt renkli alic genotiplerinin degerlendirildigi
bir calismada, kirmizt renkli ali¢ sularinin fenolik
miktatlarinin  (779.4-810.7mg/100 g FW) sart
renklilere kiyasla (498.5-530.3 mg/100 ¢ FW)
daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Bahri-Sahloul
vd., 2009). Edwards vd. (2012) tarafindan yapilan

secilen aliclar c¢ogunlukla sart renkli olmakla
birlikte sonuglar literatiitle uyumlu bulunmustur.
Elde edilen sonuglar kiltire alinmamig
genotiplerin fenolik bilesenler agisindan iyi birer
kaynak oldugunu gostermektedir. Zhang vd.
(2001) tarafindan yapian c¢alismada aliclarin
fenolik bilesiminin agirliklt olarak epikatesin (178
mg/100 ¢ DW) ve klorejenik asitten (65 mg/100
@) olustugu belirlenmistir. Meyvelerin matrisinde
yer alan fenolik bilesenlerin kompozisyonlart ve
biyoyararhliklart farkli olsa da fenolik maddeler en

calismada ise aliclarda toplam fenolik madde onemli biyoaktif bilesenler olarak
miktarlarinin meyvede ¢esitten ¢eside degismekle degerlendirilmektedir.
bitlikte oldukga genis bir aralikta (1.85-248.8
mg/g) degistigi belitlenmistir. Materyal olarak
=
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TPC: Toplam fenolik miktar1 (total phenolic content), mg GAE/100 g; PA:
Proantosiyanidin miktar1 (proanthocyanidin content), mg CE/100 g; FL: Toplam
Flavonoid miktar: (total flavonoid content), mg CE/ 100 g

Sekil 1. Ali¢ 6rneklerinin fenolik bilesen konsantrasyonlart
Figure 1. Phenolic compounds concentration of Hawthorn

Fenolik  maddelerin  biyoaktif — Ozellikleri
bilesenlerin sahip olduklart cesitli pozisyonlardaki
hidroksil gruplar nedeniyle farkldik

gostermektedir. Flavonoidler bu 6zellikleri ile
fenolikler icerisinde 6nemli biyoaktif bilesenler

olarak nitelendirilmektedirler (Celep vd., 2012).
Alig Orneklerinde toplam flavonoid
konsantrasyonu 78.2 ile 272.6 mg/100 g FW
araliginda katesin esdegeri olarak belirlenmistir
(Sekil 1). Ebrahizadeh ve Bahramian (2009) ali¢
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orneklerinin toplam flavonoid miktarint 10.56-
23.98 mg/g kuersetin esderi olarak bulmustur.
Edwards vd. (2012) tarafindan derlenen ¢alismada
ise ali¢ 6rneklerinin toplam flavonoid igeriklerinin
meyvenin 1 graminda 4.46 ile 147.3 mg arasinda,
cicekte 0.45-1026.6 mg/g aralifinda,
yapraklarinda ise 1.10 ile 62.0 mg/g duzeyinde
oldugu rapor edilmistir. Flavanonidler bitkileri
cevresel strese karst ve patojenlere karst korumada
etkili olmakla bitlikte renkleri tzetine 6nemli
etkileri olan fenolik gruplardir (Kent vd., 2020).
Falavan-3-ol oligomer ve polimerleri olan
proantosiyaninler aliclarda yaygin olarak olarak
bulunan flavonoidlerdir. Calismamizda aliclarin
proantosiyanin miktarlarinin - 64.2-132.2 mg
CE/100 g arasinda degistigi belirlenmistir (Sekil
1). Liu vd. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada ise
aliclarda toplam proantosiyanin miktart 2.5-36.7
mg/g DW diizeyinde belitlenmistir. Sonug olarak,
aliclarda genetik gesitlilik ve endistriyel kalitenin
belitlenmesi agilarindan proantosiyanin ve toplam

flavonoid miktarinin énemli parametreler oldugu
gorulmustiir.

Alic meyvelerinin antioksidan kapasiteleri ABTS
yontemiyle belitlenmis olup troloks esdegeri
olarak hesaplanmistir (Sekil 2). Ali¢ 6rneklerinde
antioksidan kapasiteleri en az 14.6%£0.6 en ¢ok
44.9%0.2 pmol TEAC/g troloks esdegeri olarak
belirlenmistir. ~ Ruiz-Rodriguez  vd.  (2014)
tarafindan yapilan calismada da benzer sonuglara
ulasilmis, aliclarin antioksidan aktiviteleri 16.8 ile
61.2 pmol TEAC/g olarak bulunmustur. ABTS
yontemi antioksidan kapasitenin belirlenmesinde
siklikla kullanilan bir yéntem olmakla bitlikte
arastirictlar FRAP  yontemiyle de antioksidan
aktiviteyi belirlemiglerdir. Samec ve Piljac-Zegarac
(2011) tarafindan yapian c¢alismada aliclarin
antioksidan aktiviteleri FRAP (6.33+0.10 mmol
Fe2*/100g FW) ve ABTS (7.271£0.04 mmol
TEAC/100g FW) yontemiyle belitlenmistir.
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Sekil 2. Ali¢ 6rneklerinin antioksidan aktiviteleri
Figure 2. Antioxidant activity of Hawthorn
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Calismamizda ayrica arastirlan gesitli parametler
arasindaki iliskiyi  belitflemek icin peatson
korelasyon katsayilari hesaplanmis, sonuclar

korelasyon matrisi seklinde sunulmustur (Cizlege

3).

Cizelge 3. Ali¢ 6rneklerinin gesitli 6zellikleri agisindan korelasyon matrisi
Table 3. Correlation matrix between some quality parameters of Hawthorn samples

[P)
] Q
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; N § S\ % :Q\
o) Q < Q\ 7 :‘:\ [ * % M
& = o s O
SE g & e R " -
g = S <
p=| o = 8
= 9 ~
& F z
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TPC 1 0,91 3% 0.903** 0,905%* -0,417 0,430 -0,370
FL 1 0,926%* 0,945%* -0,405 0,333 -0,222
PA 1 0,907 -0,180 0,243 -0,005
AOA 1 -0,185 0,086 -0,087
L* 1 -0,905* 0,860*
a* 1 -0,744*
b* 1

** korelasyon 0,01 duzeyinde anlamlidir (correlation is significant at the 0.01 level)
* korelasyon 0,05 diizeyinde anlamlidr (corvelation is significant at the 0.05 level)

Cizelge 3’deki veriler degerlendirildiginde alig
orneklerinin antioksidan kapasitesi ile toplam

fenolik madde miktar1 (r=0.905), toplam
flavonoid  konsantrasyonu  (t=0.945)  ve
proantosiyanin miktarlart  (r=0.907) arasinda

porzitif yonli ve ¢ok giicli korelasyon oldugu
gorilmektedir (P <0.01). Tlaveten aliglarin
flavonoid igerikleri ile meyve renginin patlaklik
oranini belirlemek icin kullamlan L* degeri (r=-
0,405) ve sarilik oranini belirleyen (+) b* degeri
(t=0,333) arasinda orta derecede korelasyon
belirlenmis olmakla birlikte aralarindaki iligki
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur (P
>0.05). Iklim ve cevresel faktérlerin gidalarda

bilesim  tzerine etkili  faktorler  oldugu
bilinmektedir. Bu anlamda  gerceklestirilen

aragtirma ile, Corum yo6resinde yabani olarak
yetismekte olan aliglarin hem genetik gesitliligin
devam edebilmesi hem de kalite parametrelerinin
ortaya konmast noktasinda 6nemli parametreler
elde edilmistir. Yapilan calismadan elde edilen
verilerin aliglarin organik uretim, gida, saglik ve

kozmetik sektdrleri icin katki Gretimi gibi
ekonomik  potansiyeli  yiksek  drtinlere
dontigtirilerek 6z  kaynaklarimizin  daha  iyi
degerlendirilmesine katk: saglayacagi
umulmaktadir.
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CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarin, baska kisiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.
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