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Ozet

Bu calismada karadut meyvesinin preslenmesi ile elde edilen, islenmemis haldeki
ham karadut suyunda bulunan antosiyanin miktarina ve dagilimina bakilarak
karadut suyunun dogal bir renk maddesi olarak kullanim potansiyelinin olup
olmadigr hakkinda bir sonuca ulagilmaya ¢alisilmistir. Bu amagla kullanilan ham
karadut suyu o6rnegi, Gaziantep bolgesinden elde edilen karadut meyvelerinin
laboratuarda preslenip filtre edilmesiyle elde edilmistir. Elde edilen karadut suyu
ornekleri hicbir 1s1l isleme tabi tutulmamistir. Analiz sonunda dut suyunda
belirlenebilen 3 c¢esit antosiyanin bulunmustur. Bunlar siyanidin-3-glikozit,
siyanidin-3-rutinozit ve pelargonidin-3-glukozit’tir. Arastirma sonucunda toplam
antosiyanin miktart 231,26+21.75mg/L.  bulunmustur. Tanimlanabilen pikler
bazinda ise siyanidin-3-glikozit miktar1 139,72+11.35 mg/L, siyanidin-3-rutinozit
miktar1 79.18+11.37 mg/L ve pelargonidin-3-glikozit miktar1 ise 12.37+0.25 mg/L
bulunmustur. Karadut suyundaki baskin antosiyaninin siyanidin-3-glikozit oldugu
goriilmiistiir. Ayrica renk Ol¢iitleri olan L, a ve b degerleri de belirlenmistir. Analiz
sonuglarinin degerlendirilmesi ile dut suyu antosiyanin igeriginin olduk¢a zengin
oldugu sonucuna vartlmugstir.
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Giris

Bir gidanin tiiketici izerinde olumlu bir etki birakip birakmadiginin ilk parametresi
iriiniin rengidir. Renk {iriiniin yan1 sira hammadde hakkinda da tiiketicilere fikir
verebilir. Dogal renklendiriciler i¢inde yer alan antosiyaninler, bircok meyve ve
sebzenin pembeden mora kadar degisen renklerini veren dogal pigmentlerdir.
Antosiyaninler, gidalarin parlak kirmiz1 rengini saglayan, bilinen en iyi dogal gida
boyalaridir ve bircok gidanin boyanmasinda sentetik boyalara karsi onemli bir
alternatif olarak kabul edilmektedirler(1). Bu pigmentlerin stabiliteleri cevresel
faktorler ile pH, sicaklik, oksijen, enzimler ve kondenzasyon reaksiyonlar1 gibi
proses faktorleri tarafindan etkilenir. Stabilitelerinin zayif olmasi nedeniyle gida
renklendiricileri  olarak yaygin  sekilde kullanilamamaktadirlar.  Ancak
poliacillenmis olanlar ve kopigment tiirleri gibi antosiyaninlerin yapisal cesitlerinin
stabilitesinin iyi oldugu ve stabil dogal boyalar olarak kullanilabilecegi
bildirilmistir. Acilasyon, molekiiller arasi ko-pigmentasyon yoluyla, antosiyanin
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izerinde stabilize edici bir etkiye sahiptir(2). Antosiyanin preparatlar1 gidalarin ve
farmasotiklerin renklendirilmesinde yiiksek boyama giicleri ve yiiksek kalitede
iirin ~ olusumunu  saglamalar1  nedenleriyle = boyar  maddeler olarak
kullanilmaktadirlar. Kullanimlari i¢in yeni kaynaklar ve stabil yapisal cesitler ile
prosesler ve gidalarin modifikasyonlar1 daha saf ve stabil preparasyonlarin
olusumuna gidilmistir(3). Antosiyaninlerinin suda ¢oziinebilme o6zellikleri, sulu
gida sistemlerine katilmalarin1 kolaylastirmaktadir. Antosiyanin ekstraktlarinin
gidalara yalmzca cekici renk ozellikleri kazandirmadigi, ayn1 zamanda yiiksek
antiradikal kapasiteleri nedeniyle, eklendikleri gidalarin oksidatif stabilitelerini de
artirdifi belirlenmistir(4). Antosiyaninler bilinen en iyi dogal gida boyalari
olmalarina ragmen saflastirilmalarinda yasanan giicliikler ve kimyasal acidan
yapilarinin  kararli olmamasi kullamiminit zorlastirmakta ve yayginlagmasini
engellemektedir.

Materyal ve Yontem
Bu arastirmada kullanilan karadut suyu 6rnegi Gaziantep yoresinden elde edilen
karadut meyvelerinin laboratuarda preslenip filtre edilmesiyle elde edilmistir.

Antosiyaninlerin HPLC ile Analizi: Dut suyundaki antosiyanin analizinde
Agilent 1200 marka HPLC aygiti kullanilmistir. Antosiyaninlerin belirlenmesi 520
nm’de UV-VIS dedektorde gergeklestirilmistir. Bu analizde Phenomenex marka
C-18 kolon kullanilmustir. Antosiyanin teshisinde gradient ¢ozelti kullanilmistir.
Bu amagla solvent A (su: asetik asit:  o-fosforik asit: asetonitril) (84:5:1:10
v/v/vlv) karisimi solvent B olarak %100 Asetonitril kullanilmustir.

Antosiyaninlerin Ekstraksiyonu: Ornegin ekstraksiyon asamasi Cemeroglu
(2007)’ye gore yapilmis ve saflagtirma asamasi igin gerekli olan ekstrakt elde
edilmistir. Ornek homojenize edildikten sonra solvent ile yikanarak alinmis ve faz
ayrilmasinin saglanmast i¢in buzdolabinda bir gece bekletilmistir. Heidolph 2
marka rotary evaporator de 30 dakika siireyle vakum altinda ugurulmus ve ekstrakt
elde edilmistir.

Antosiyaninlerin  Saflastirllmasi:  Saflagtirma asamasi  Anonymous (5)
yararlanilarak yapilmis, 0.45 uM millipore filtreden filtre edilerek ekstrakt analize
hazir hale getirilmis ve HPLC’ye verilmistir. Ornek Waters marka Sep-pak kartusa
yiiklenmis ve vakum altinda diger fenolik maddeler kartusa tutundurulduktan sonra
saf antosiyanin ekstrakti elde edilerek analize hazir hale getirilmistir.

Arastirma Bulgular

Bu analiz sonucunda diger iiziimsii meyveler ailesine ve diger tiirlere gore dut
suyu antosiyanin miktarinin tanimlanabilen tiirler bakimindan oldukca zengin
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oldugu diger yapilan arastirmalarla kiyaslandiginda acik¢a goziikkmektedir (Cizelge
1).

Cizelge 1. Dut suyu antosiyaninlerinin kompozisyonu (mg/L)
Antosiyanin  Cy -3-glu. Cy -3-rut. Pg -3-glu. Toplam

mg/L
Ornek 1 151.07 90.54 12.39 253.99
Ornek 2 128.37 67.81 12.34 208.52
Ortalama 139.72 79.18 12.37 231.26
S. Sapma 11.35 11.37 0.25 21.75

Sonug olarak, HPLC ile dut suyu antosiyaninlerin belirlenmesi ile dut suyunda
siyanidin-3-glikozit, siyanidin-3-rutinozit ve pelargonidin-3-glikozit belirlenmis ve
dut suyundaki baskin antosiyaninin ise Siyanidin-3-glukozit oldugu goriilmiistiir
(Sekil 1)
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Sekil 1. Dut suyu antosiyaninleri ve pik alanlar1

Dut Suyu Renk Degerleri: Dut suyu Ornegi Minolta (Japonya) model renk
cihazinda renk cihazinda renk Ol¢limleri yapilmis ve tablodaki veriler elde
edilmistir. Kolorimetre ile L (100: beyaz, 0: siyah), a (+: kirmizi, -: yesil) ve b
(+:sar1, -:mavi) degerleri Ol¢iilerek belirlenmistir.

Cizelge 2. Dut suyunda belirlenen reflektans renk ol¢iitleri

Karadut Renk Olgiitleri

Suyu L* a® b* C* H
Ornek 1 3.56 22.58 5.95 23.35 14.95
Ornek 2 3.44 21.85 5.83 22.61 14.75
Ortalama 3.50 2222 5.89 22.98 14.85

S. Sapma 0.086 0.5204 0.0816 0.5239 0.1357
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Genel Sonuc ve Oneriler

Karadut meyvesinde fazla miktarda antosiyanin bulundugunu ve bu
antosiyaninlerin de Siyanidin-3-glukozit ve Siyanidin-3-rutinozit oldugunu
belirlemislerdir(6). Bu calismada da karadut suyunun antosiyanin igerigine
baktigimizda baskin olanin siyanidin-3-glikozit oldugu digerinin siyanidin—-3-
rutinozit oldugu goriilmiistiir. Karadut meyvesinden piirifikasyon ©ncesinde
belirlenen toplam antosiyanin iceriginin 384 mg/L oldugu bulunmustur(7). Bu
deger bizim sonuclarimizi ve ¢alismamizi desteklemektedir.

Ulkemizde de bol miktarda yetistirilen karadut ve bundan elde edilen karadut suyu
antosiyanince zengin ve degerlendirebilir bir dogal renk kaynagi olabilir. Bu
iirlinlin zengin antosiyanin iceriginden faydalanilarak yapay renklendirici kullanimi
azaltilabilir. Ozellikle karadut suyunun dayanim kosullarina uygun olan iiriinlerde
renk maddesi olarak kullanim uygulamalar1 gelistirilerek bu {iriinlerin dogala
yakinlig arttirilabilir. Karadut meyvesi renk maddesi olarak kullanilabilecegi gibi
hali hazirda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir tiriiniidiir. Bu {iriin icerdigi besin
Ogelerince oldukca zengin bir iirlindiir. Ayrica yapinla arasgtirmalar siyanidin-3-
glikozit igeren iirlinlerin tiirevlerine ve E vitaminine oranla daha yiiksek
antioksidan aktivititeye sahip oldugunu gostermistir(8).
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