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Ozet

Renk iiriin hakkinda tiiketiciye bilgi veren dnemli parametrelerden biridir. Gidalara
renk yapay veya dogal renklendiriciler sayesinde kazandirilir. Dogal
renklendiriciler grubu icinde de en Onemli grup antosiyaninlerdir. Calismada
karadut suyu antosiyanin icerigi arastirilmis ve analizler sonucunda karadut suyu
antosiyanin igerigi, karadut suyu hakim antosiyanini olan siyanidin-3-glikozit
cinsinden verilmistir. Analiz sonucunda karadut suyu antosiyanin igerigi 367,7+4
mg/LL  bulunmustur. Elde edilen veriler yapilan diger arastirmalarla
karsilastirildiginda karadut suyunun antosiyanince zengin bir iirlin oldugu
goriilmiis besleyici degeri yaninda dogal renk maddesi olarak kullanilabilecegi
diisiiniilmiistiir. Ayrica polimerik renk yiizdesi degeri % 39.386 + 0.101 olarak
bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Karadut suyu, Antosiyanin, pH-Diferansiyel

Giris

Bir gidanin tiiketici tizerinde olumlu bir etki birakip birakmadiginin ilk gostergesi
iriiniin rengidir. Bu etki gidalar da dogal veya yapay renklendiriciler tarafindan
saglanmaktadir. Antosiyaninler, bircok meyve ve sebzenin pembeden mora kadar
degisen renklerini veren dogal pigmentlerdir. Yunanca ‘anthos’ (¢igcek), ‘kyanos’
(mavi) anlamina gelen iki kelimenin birlesmesiyle adlandirilir. Antosiyaninler,
gidalarin parlak kirmizi rengini saglayan, bilinen en iyi dogal gida boyalaridir ve
bircok gidanin boyanmasinda sentetik boyalara karsi énemli bir alternatif olarak
kabul edilmektedirler(1). Bu pigmentler stabilitelerinin zayif olmasi1 nedeniyle gida
renklendiricileri olarak kullanilamamaktadirlar. Ancak poliacillenmis olanlar ve
kopigment tiirleri gibi antosiyaninlerin yapisal ¢esitlerinin stabilitesinin iyi oldugu
ve stabil dogal boyalar olarak kullanilabilecegi bildirilmistir. Acilasyon, molekiiller
arast ko-pigmentasyon yoluyla, antosiyanin iizerinde stabilize edici bir etkiye
sahiptir(2). Antosiyanin preparatlari gidalarin ve farmasotiklerin
renklendirilmesinde yiiksek boyama giicleri ve yiiksek kalitede iiriin olusumunu
saglamalar1 nedenleriyle boyar maddeler olarak kullanilmaktadirlar. Kullanimlar
icin yeni kaynaklar ve stabil yapisal cesitler ile prosesler ve gidalarin
modifikasyonlar1 daha saf ve stabil preparasyonlarin olusumuna gidilmistir (3).
Antosiyaninlerinin suda ¢oziinebilme oOzellikleri, sulu gida sistemlerine
katilmalarim1 kolaylastirmaktadir. Antosiyanin ekstraktlarinin gidalara yalnizca
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cekici renk oOzellikleri kazandirmadigi, ayni zamanda yiiksek antiradikal
kapasiteleri nedeniyle, eklendikleri gidalarin oksidatif stabilitelerini de artirdigi
belirlenmistir(4). Antosiyaninler bircok meyve sebzenin ve bunlardan elde edilen
iriinlerin ¢ekici renklerini olusturmalarina karsin, bazi etkilerle pargalanmakta ve
niteliklerini kaybetmektedirler. Ozellikle 1s1l islem ve uygun olmayan sicakliklarda
uzun siireli depolama gibi etkilerle antosiyaninlerde parcalanmalar goriilmektedir.
Bunun objektif olarak Olg¢iilmesi “renk yogunlugu” ve” polimerik renk”
degerlerinin tayini ile olanaklidir. Bu degerler yardimiyla iigiincii bir parametre

olan “polimerik renk yiizdesi” bulunur.

Antosiyaninler bilinen en 1iyi dogal gida boyalar1 olmalarina ragmen
saflagtirllmalarinda yasanan giicliikler ve kimyasal ag¢idan yapilarimin kararh
olmamasi kullanimini zorlastirmakta ve yayginlasmasini engellemektedir.

Materyal ve Yontem: Bu arastirmada kullanilan ham dut suyu 6rnegi Gaziantep
bolgesinden elde edilen karadut meyvelerinin laboratuarda preslenip filtre
edilmesiyle elde edildi. Elde edilen dut suyu ornekleri hicbir 1s1l isleme tabi
tutulmadi. Ornek -18°C’ de saklanarak analiz baslangicina kadar muhafaza edildi.

Toplam Monomerik Antosiyanin Tayini

Bu yontem, antosiyaninlerin maksimum absorbans gosterdigi dalga boyundaki
absorbans degerlerinin ortamin pH degerlerine gore degisiminin Olclimiine
dayanmaktadir. Absorbans okumalari, ThermoSpectronic Helios o model
spectrofotometre  (ThermoSpectronic, Cambridge, England) kullanilarak,
orneklerin maksimum absorbans verdigi dalga boylarinda, saf suya karsi
yapilmistir. pH-diferansiyel metodunun ilkesi, monomerik antosiyaninlerin pH 1,0
de renkli oksonium formunun egemen olmasina dayanmaktadir. Buna gore ortam
pH 1,0 ve pH 4,5 oldugu zaman o6l¢iilen absorbans degerlerinin farki, dogrudan
antosiyanin konsantrasyonu ile orantili bulunmaktadir. Yontem son derece basit ve
duyarlidir. Ortamda antosiyanin par¢alanma iiriinlerinin, renkli polimerlerinin veya
diger interfranz yapan bilesiklerin bulunmasi durumunda bile yontem ¢ok duyarh
sonu¢ vermektedir.

A=(ALvis-max-Azg) pu 1.0 — (ALvis-max-Azp9) ph 45
A: Absorbans farki
¢ : Molar absorbans

£ : Absorbans 6l¢iim kiivetinin tabaka kalinlig1, cm
MW: Molekiil agirlig

S, : Seyreltme faktorii
AXMW XS ; x1000

Monomerikantosiyann, mg/L=
ex/t
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Antosiyaninlerin Parcalanma Olgiitleri

Bu yontem de sodyum bisiilfit c¢ozeltisi eklenince dogal haldeki monomerik
antosiyaninler bisiilfitle reaksiyona girerek renksiz bilesikler olusmaktadir. Buna
karsin polimerik antosiyanin-tanen kompleksleri ve melanoidin pigmentleri
bisiilfitlerin agartma etkisine direnerek renklerini korurlar. Bu esmer renkli
bilesiklerin miktar1 arttikca 400-440 nm araliginda okunan absorbans degerleri
artmaktadir. Bu nedenle 420 nm’de yapilacak okuma bu degerleri bulmamizda
yardimci olacaktir(5).

Renk yogunlugu; bu deger bisiilfit uygulanmamis kiivette bulunan 6rnegin okunan
absorbans degeri yardimiyla hesaplanir.
Renk Yogunlugu = [(ALvis-max-Asg) + (Adz0-As00) 1+ (Sp)
Polimerik renk; bisiilfit uygulanmis kiivette bulunan 6rnegin okunan absorbans
degeri yardimiyla bulunur.
Polimerik Renk = [(ALvis-max-Azg) . (As20-A700) 1+ (Sp)

Polimerik Renk

Polimerik renk yiizdesi = *100
Renk Yogunlugu

Polimerik renk ve polimerik renk yogunlugunun yiikselmesi iirlinde antosiyanin
parcalanmasinin arttigin1 esmer renkli bilesiklerin yogunlugunun arttiginin
gostergesidir. Taze iirlinlerde polimerik renk yiizdesinin %10 altinda olmast istenir.
Islem gérmiis iiriinlerde ise bu deger % 30’lara kadar yiikselmektedir.

Arastirma Bulgular
Yapilan analiz sonucunda bulgular Cizelge 1 ve Cizelge 2’de ayrintili olarak
verilmigtir.

Cizelge 1. Dut suyu antosiyaninlerin Avis-max(512nm) ve 700nm okunan Abs.
Degerleri ve Antosiyanin miktart

TOPLAM MONOMERIK
ANTOSiYANIN MiKTARI
KCL Na-asetat MW
Buffer Buffer (cyn-3-
Ornek (pH: 1.0) (pH: 4.5) A(ABS) glu) SF A.miktari(mg/L)
A512  A700 A512  A700
Ornekl 0,537 0,056 0,175 0,06 0,36 4492 26900 60 363,702
Ornek2 0,547 0,057 0,176 0,06 0,37 449,2 26900 60 371,717
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Cizelge 2. Dutsuyu antosiyaninlerin 420, Avis-max (512nm) ve 700nm’de
Absorbans ve renk degerleri

Ornek Bisiilfitli Bisiilfitsiz SF1 SF2 SF R.Y. P.R. % .
420nm 512nm  700nm 420nm 512nm 700nm P.R

Ornekl 0,096 0,097 0058 0,135 0,179 0061 60 6,6 396 76,032 30,492 40,10

Ornek2 0,096 0,097 0058 0,138 0,180 0061 60 6,6 39 77,616 30,492 39,29

Genel Sonuc ve Oneriler

Elde edilen veriler cizelgel ve cizelge 2°de gosterilmistir. Bu veriler 1s1ginda
karadut meyvesinin fazla miktarda antosiyanin icerdigi ve bu antosiyaninlerin
siyanidin—-3-glikozit, siyanidin-3-rutinozit ve pelargonidin-3-glikozit oldugunu
belirlemis ve miktarinin ise 231,26£21.75mg/L oldugunu bulmustur(6). Yapilan
diger caligmada dut meyvesinden piirifikasyon Oncesindeki toplam antosiyanin
igeriginin 384 mg/L oldugu bulunmustur (7).

Bilindigi gibi yapay renklendiricilerin viicuttaki zararh etkilerinden dolay1 dogal
renklendiricili iirlinlere dogru kayan tiiketim talebi bu iiriinlere olan ilgiyi giin
gectikce artirmaktadir. Karadut meyvesinin zengin antosiyanin igeriginden
faydalanilarak yapay renklendirici kullanimi azaltilabilir. Bilindigi gibi karadut
meyvesi besin degeri acgisindan da olduk¢a zengin bir iiriindiir. Renkli gidalarda
kullanmminin arttirilmast 6zellikle ¢ocuklar tarafindan sevilen ve ¢ok tiiketilen bu
tiir iirtinlerdeki saglik riskini azaltmada 6nemli olacaktir. Ayrica gida sanayinin
gida renklendiricileri konusundaki disa bagimlilig1 da azaltilabilecektir.
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