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Ozet

Diinyada 20 den fazla adlandirilmis tiirii olan olan ¢ilek iilkemizde yillik 120000
ton iiretim kapasitesine sahip olup, igerigindeki fenolik madde miktari, askorbik
asit, potasyum ve diyet lifi acisindan zengin bir meyvedir Cilek meyvesinin, insan
plazmasindaki antioksidan kapasiteyi arttirdigt LDL {izerine antioksidan etki
gosterdigi ve antikanserojenik etkileri oldugu belirlenmistir. Cileklerde toplam
fenolik madde ve antosiyanin iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle noérotoksisiteyi
indiikleyen oksidatif stresi azalttig1 da bilinmektedir. Bu ¢alismada, cilek meyvesi
dondurularak kurutma yontemi ile dayanikli hale getirilmis ve toplam kuru madde
icerigi % 94,60 olarak belirlenmistir. Kurutulmus 6rneklerin toplam fenolik madde
igerigi 1195,5 £ 9,4 mg/100 g kurutulmus ornek olarak bulunurken ve DPPH
radikaline kars1 gosterdigi antioksidan kapasitesine gosteren ECs, degerinin 8,62 +
0,59 g 6rnek / g DPPH oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cilek, Fenolik madde, Antioksidan kapasitesi, DPPH

Giris

Cilek meyvesi dogal antioksidanlarin yam: swra (1, 2, 3) vitamin, mineral
antosiyanin, flavonoids ve fenolik asitler agisindan da zengindir (2, 4). Cilek
meyvesinin kirmizi rengi pelargonidin 3-glukosit ve siyanidin 3-glukozit’ten
kaynaklanmaktadir. Son yillarda antosiyanin icerigi yiiksek olan meyvelerin saglik
tizerindeki olumlu etkilerinin belirlenmesi amaciyla yapilan calismalar artmustir.
Cilekte antosiyanin iceren meyve grubundan olup, cilekte ve benzer meyvelerde
bulunan antosiyaninlerin insan plazmasindaki antioksidan kapasitesinin artmasi
tizerine etkilerinin (5), diisiik yogunluklu lipoproteinler iizerindeki antioksidan
aktivite (2, 4) iizerinde, ayrica insan ve farelerde kanserli hiicre iizerindeki
antikarsinojenik etkinin belirlenmesiyle ilgili de c¢alismalar yapilmistir (6, 7).
Cileklerde yiiksek miktarda askorbik asit bulunmasi nedeniyle cilek meyvesi
reaktif oksijen radikalleri iizerinde koruyucu 6zellik gostermektedir (8). Askorbik
asidin yanm1 sira, antosiyaninlerin ve toplam fenolik madde igeriginin
norotoksisiteye neden olan oksidatif stresi azalttigi da bilinmektedir (9, 10, 11).
Toplam fenolik madde konsantrasyonunun toplam antioksidan aktivite ile pozitif
olarak baglantili oldugu bir¢ok ¢alismada yer almistir (3, 12,13, 14, 15). Genellikle
hasat sonrasi cileklerin soguk depolanmasi Onerilmektedir (16). Ancak soguk
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depolamada toplam fenolik madde igerigi depolama sicakligindan 6nemli diizeyde
etkilenmektedir (17). Dondurarak kurutma teknigi cok diisiik sicaklikta islem
gerceklestirilerek yliksek kalitede kurutulmus iiriin elde etmek i¢in kullanilan bir
yontemdir. Suyun kati1 fazda iirtinden vakum yardimiyla uzaklastirilmasi iiriiniin
dokusunu seklini korumakta ve hacim kaybi olugsmasina engel olmaktadir (18).
Ayrica mineral, vitamin hatta lezzet ve aroma kayiplar1 da minimize edilmektedir
(19). Bu calismada taze cilek meyvesinin toplam fenolik madde igerigini en iyi
sekilde korunmasina imkan saglayacak olan dondurarak kurutma teknigiyle
dayanikli hale getirilmesi ve dondurularak kurutulmus cileklerin toplam fenolik
madde icerigi ve antioksidan kapasitesinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal Yontem

Izmir’de bir marketten temin edilen taze ¢ilek 6rnekleri -40° C’de Sanyo Medical
Freezer CFC Free hizli bir sekilde dondurulmus ve HETOSICC Heto Lab
Equipment, Denmark marka dondurarak kurutma ekipmani kullanilarak vakum
altinda (0,025 torr) -55+3° C’de kurutulmustur.

Toplam Kuru Madde icerigi

AOAC’de yer alan 934.06 no’lu metoda gore vakumlu etiiv kullanilarak
yapilmistir. Ornekler 70° C’de sabit tartima gelinceye kadar vakum altinda
kurutulmuslardir (20).

Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde konsantrasyonu Singleton ve Rossi (21)’de belirtildigi gibi
Folin & Ciocalteau reaktifi kullanilarak l¢tilmiistiir. Toplam fenolik madde icerigi
mg gallik asit esdegeri (GAE) / 100 mg kurutulmus 6rnek olarak belirlenmistir
20).

Antioksidan Kapasitesi Tayini

Antioksidan kapasitesinin belirlenmesi i¢in Ol¢iilen antiradikal aktivite; baslangic
DPPH' konsantrasyonunu % 50 azaltmak i¢in gerekli olan ornek miktar1 olarak
tanimlanmis ve ECs, degeri olarak verilmistir. Antiradikal yeterlilik (AE) ise
1/ECs, olarak hesaplanmistir (22).

Bulgular ve Tartisma

Taze cilek orneklerinin dondurarak kurutulmasi sonrasinda toplam kuru madde
iceriklerinin ortalama % 94,60 oldugu belirlenmistir. Orneklerin toplam fenolik
madde miktar1 100 g dondurarak kurutulmus ornek icin 1195,5+ 9,4 mg GAE
bulunmustur. Toplam fenolik madde miktar1 100-500 ppm konsantrasyonundaki
gallik asit ile olusturulan kalibrasyon grafigi kullanilarak asagida verilen lineer
denklem kullanilarak hesaplanmustir.

(Konsantrasyon)=1111x(Absorbans)-7,5462 (> =0,998)
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DPPH radikali kullanilarak belirlenmis olan kurutulmus cilek orneklerinin ECs
degeri 8,62 £ 0,59 g ornek / g DPPH olarak bulunmustur. Yapilan analiz
sonucunda elde edilen denklem;

(% kalan DPPH miktar1) = -4,361x(EC50 g 6rnek/g DPPH) + 85,787 (r* =0,974)
olup hesaplamalarda bu denklem kullanmilmistir. Antiradikal yeterlilik (AE) degeri
ise 0,116 olarak belirlenmistir. Shin vd. cileklerle ilgili yaptiklart calismada taze
cilek 6rneklerinde toplam fenolik madde igeriginin 224 mg GAE/ 100 g taze 6rnek
(17), Zheng vd. ise taze cileklerin toplam fenolik madde icerigini 102+5 mg
GAE/100 g taze o6rnek oldugunu belirtmislerdir (23). Literatiirde taze c¢ileklerin
antioksidan kapasitesini EC50 degeri ile ifade eden herhangi bir calismaya
rastlanmamis ancak farkli yontemlerle cileklerin antioksidan kapasiteleri
belirlenmistir. Yapilan bir calismada c¢ileklerin toplam oksiradikal indirgeme
kapasitesi 32,5 mmol/kg (17), bir baska calismada ise ORAC degeri 10,63 troloks
esdegeri/g ornek olarak belirlenmistir.
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