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Özet 
Dünyada 20 den fazla adlandırılmış türü olan olan çilek ülkemizde yıllık 120000 
ton üretim kapasitesine sahip olup, içeriğindeki fenolik madde miktarı, askorbik 
asit, potasyum ve diyet lifi açısından zengin bir meyvedir Çilek meyvesinin, insan 
plazmasındaki antioksidan kapasiteyi arttırdığı LDL üzerine antioksidan etki 
gösterdiği ve antikanserojenik etkileri olduğu belirlenmiştir. Çileklerde toplam 
fenolik madde ve antosiyanin içeriğinin yüksek olması nedeniyle nörotoksisiteyi 
indükleyen oksidatif stresi azalttığı da bilinmektedir. Bu çalışmada, çilek meyvesi 
dondurularak kurutma yöntemi ile dayanıklı hale getirilmiş ve toplam kuru madde 
içeriği % 94,60 olarak belirlenmiştir. Kurutulmuş örneklerin toplam fenolik madde 
içeriği 1195,5 ± 9,4 mg/100 g kurutulmuş örnek olarak bulunurken ve DPPH 
radikaline karşı gösterdiği antioksidan kapasitesine gösteren EC50 değerinin 8,62 ± 
0,59 g örnek / g DPPH olduğu belirlenmiştir.  
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Giriş 
Çilek meyvesi doğal antioksidanların yanı sıra (1, 2, 3) vitamin, mineral 
antosiyanin, flavonoids ve fenolik asitler açısından da zengindir (2, 4). Çilek 
meyvesinin kırmızı rengi pelargonidin 3-glukosit ve siyanidin 3-glukozit’ten 
kaynaklanmaktadır. Son yıllarda antosiyanin içeriği yüksek olan meyvelerin sağlık 
üzerindeki olumlu etkilerinin belirlenmesi amacıyla yapılan çalışmalar artmıştır. 
Çilekte antosiyanin içeren meyve grubundan olup, çilekte ve benzer meyvelerde 
bulunan antosiyaninlerin insan plazmasındaki antioksidan kapasitesinin artması 
üzerine etkilerinin (5), düşük yoğunluklu lipoproteinler üzerindeki antioksidan 
aktivite (2, 4) üzerinde, ayrıca insan ve farelerde kanserli hücre üzerindeki 
antikarsinojenik etkinin belirlenmesiyle ilgili de çalışmalar yapılmıştır (6, 7). 
Çileklerde yüksek miktarda askorbik asit bulunması nedeniyle çilek meyvesi 
reaktif oksijen radikalleri üzerinde koruyucu özellik göstermektedir (8). Askorbik 
asidin yanı sıra, antosiyaninlerin ve toplam fenolik madde içeriğinin 
nörotoksisiteye neden olan oksidatif stresi azalttığı da bilinmektedir (9, 10, 11). 
Toplam fenolik madde konsantrasyonunun toplam antioksidan aktivite ile pozitif 
olarak bağlantılı olduğu birçok çalışmada yer almıştır (3, 12,13, 14, 15). Genellikle 
hasat sonrası çileklerin soğuk depolanması önerilmektedir (16). Ancak soğuk 
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depolamada toplam fenolik madde içeriği depolama sıcaklığından önemli düzeyde 
etkilenmektedir (17). Dondurarak kurutma tekniği çok düşük sıcaklıkta işlem 
gerçekleştirilerek yüksek kalitede kurutulmuş ürün elde etmek için kullanılan bir 
yöntemdir. Suyun katı fazda üründen vakum yardımıyla uzaklaştırılması ürünün 
dokusunu şeklini korumakta ve hacim kaybı oluşmasına engel olmaktadır (18). 
Ayrıca mineral, vitamin hatta lezzet ve aroma kayıpları da minimize edilmektedir 
(19). Bu çalışmada taze çilek meyvesinin toplam fenolik madde içeriğini en iyi 
şekilde korunmasına imkan sağlayacak olan dondurarak kurutma tekniğiyle 
dayanıklı hale getirilmesi ve dondurularak kurutulmuş çileklerin toplam fenolik 
madde içeriği ve antioksidan kapasitesinin belirlenmesi amaçlanmıştır.  
 
Materyal Yöntem 
İzmir’de bir marketten temin edilen taze çilek örnekleri -40° C’de Sanyo Medical 
Freezer CFC Free hızlı bir şekilde dondurulmuş ve HETOSICC Heto Lab 
Equipment, Denmark marka dondurarak kurutma ekipmanı kullanılarak vakum 
altında (0,025 torr) -55±3° C’de kurutulmuştur. 
Toplam Kuru Madde İçeriği  
AOAC’de yer alan 934.06 no’lu metoda göre vakumlu etüv kullanılarak 
yapılmıştır. Örnekler 70° C’de sabit tartıma gelinceye kadar vakum altında 
kurutulmuşlardır (20).  
Toplam Fenolik Madde Tayini  
Toplam fenolik madde konsantrasyonu Singleton ve Rossi (21)’de belirtildiği gibi 
Folin & Ciocalteau reaktifi kullanılarak ölçülmüştür. Toplam fenolik madde içeriği 
mg gallik asit eşdeğeri (GAE) / 100 mg kurutulmuş örnek olarak belirlenmiştir 
(21). 
Antioksidan Kapasitesi Tayini 
Antioksidan kapasitesinin belirlenmesi için ölçülen antiradikal aktivite; başlangıç 
DPPH. konsantrasyonunu % 50 azaltmak için gerekli olan örnek miktarı olarak 
tanımlanmış ve EC50 değeri olarak verilmiştir. Antiradikal yeterlilik (AE) ise 
1/EC50 olarak hesaplanmıştır (22). 
 
Bulgular ve Tartışma 
Taze çilek örneklerinin dondurarak kurutulması sonrasında toplam kuru madde 
içeriklerinin ortalama % 94,60 olduğu belirlenmiştir. Örneklerin toplam fenolik 
madde miktarı 100 g dondurarak kurutulmuş örnek için 1195,5± 9,4 mg GAE 
bulunmuştur. Toplam fenolik madde miktarı 100-500 ppm konsantrasyonundaki 
gallik asit ile oluşturulan kalibrasyon grafiği kullanılarak aşağıda verilen lineer 
denklem kullanılarak hesaplanmıştır. 
 
 (Konsantrasyon)=1111x(Absorbans)-7,5462 (r2 =0,998)  
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DPPH radikali kullanılarak belirlenmiş olan kurutulmuş çilek örneklerinin EC50 
değeri 8,62 ± 0,59 g örnek / g DPPH olarak bulunmuştur. Yapılan analiz 
sonucunda elde edilen denklem;  
(% kalan DPPH miktarı) = -4,361x(EC50 g örnek/g DPPH) + 85,787 (r2 =0,974) 
olup hesaplamalarda bu denklem kullanılmıştır. Antiradikal yeterlilik (AE) değeri 
ise 0,116 olarak belirlenmiştir. Shin vd. çileklerle ilgili yaptıkları çalışmada taze 
çilek örneklerinde toplam fenolik madde içeriğinin 224 mg GAE/ 100 g taze örnek 
(17), Zheng vd. ise taze çileklerin toplam fenolik madde içeriğini 102±5 mg 
GAE/100 g taze örnek olduğunu belirtmişlerdir (23). Literatürde taze çileklerin 
antioksidan kapasitesini EC50 değeri ile ifade eden herhangi bir çalışmaya 
rastlanmamış ancak farklı yöntemlerle çileklerin antioksidan kapasiteleri 
belirlenmiştir. Yapılan bir çalışmada çileklerin toplam oksiradikal indirgeme 
kapasitesi 32,5 mmol/kg (17), bir başka çalışmada ise ORAC değeri 10,63 troloks 
eşdeğeri/g örnek olarak belirlenmiştir.  
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