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Ozet

Diinyada meyve iretimi igerisinde onemli bir yer tutan ¢ilek (Fragaria sp.)
ilkbaharda ilk olgunlasan meyveler arasinda yer alan ilgi ¢ekici renk 6zellikleri ve
albenisi ile meyve 6zlemini ¢eken tiiketiciler tarafindan aranan bir meyve tiiriidiir.
Cilek vitamin ve mineral madde icerigi ile onem kazanirken, tat, lezzet ve aroma
maddeleri ile de tiiketicinin begenisini kazanmaktadir. A, C ve B grubu vitaminleri
ile potasyum ve fosfor gibi mineral maddelerin 6nemli kaynagidir. Bilesiminde
bulunan fenolik maddeler ve bu kapsamda antosiyanin renk maddeleri insan
sagliginda 6nemli bir yer tutmaktadir.

Cilek aromasi, kokudan sorumlu bir¢ok bilesigin farkli miktarlarda ve cesitli
metabolitlerin  biraraya gelmesiyle olusmaktadir. Bugiine kadar yapilan
caligmalarda cilegin kokudan sorumlu aroma bilesiklerinin; esterler, aldehitler,
ketonlar, alkoller, terpenler, furanonlar ve Kkiikiirtlii bilesiklerden ileri geldigi
saptanmustir. Bugiine kadar yapilan ¢aligmalarda taze cilek meyvesinde belirlenen
aroma maddelerinden bazilari; etil asetat, etil hekzanoat, etil oktanoat, metil
hekzanoat 5-hidroksi metil-2- furfuraldir.

Bu derlemede; kendine 6zgii fenolik madde yapilari, renk 6zellikleri ve aromasi ile
onem kazanan cilegin kimyasal bilesiminin ve aromatik ozelliklerinin ortaya

konmas1 amac¢lanmustir.
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