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Bu arastirmada Artvin Ili Yusufeli Ilcesi'nde
yetisen yabani tivez meyvesi kurusunun bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile su ekstrak-
tinin toplam fenolik madde miktar1 (Folin-Ci-
ocalteu yéntemi ile) tespit edilmistir. Kuru
Uvez meyvelerinin bin tane agirhd: 2320.44
g; meyve eti orani %69; tivezin etli kisminda
kuru madde %60.17; toplam seker %50.03; in-
dirgen seker %48.34; sakaroz %1.69; kil %2.40;
titrasyon asitligi (malik asit cinsinden) %0.70;
protein %2.26; pH degeri 5.21; fenolik madde
miktar1 9.80 mgGAE/100g olarak belirlen-
mistir. Uvezin yas iken sarimsi gri (kirag
goriinimiinde) olan kabugunun bir kismi
kurutma sirasinda esmerlesmekte yani siya-
ha dénlismekte, bir kismi ise gri kalmaktadir.
Yapilan arastirmada kuru tivez meyvesinin
gri (kiragimli) ve siyah (kiragimsiz) kabukla-

rinda sirasiyla L* degeri 49.31, 35.96; a* dege-
ri 2.86, 3.02; b* dederi -4.65, -1.96; kuru meyve
etinde ise L% a% b* dederleri sirasiyla 27.80;
11.19; 9.90 olarak tespit edilmistir. Aragtirma-
da meyvenin su ekstraktinin antioksidan ak-
tivitesinin belirlenmesinde TEAC ve DPPH
yontemleri uygulanmis ancak bu yodntem-
lerle antioksidan aktivite belirlenememigtir.
Antimikrobiyal aktivitenin belirlenmesinde
disk diftizyon yéntemi uyulanmus, tivezin su
ve etanol ekstraktlarinin test edilen bakteri,
kif ve mayalara kars1 tivezin su ekstraktinin
antimikrobiyal etki géstermedigi belirlen-
mistir.

Anahtar Kelimeler: Sorbus aucuparia, tivez,
yabani meyve, fenolik madde, antimikrobiyal
aktivite

Some Physical And
Chemical Properties Of
Rowanberry (Sorbus
Aucuparia L.) Grown In
Yusufeli Town

Abstract

In this study total phenolic content (TFC) of
water extract, some physicochemical proper-
ties of dried wild rowanberry grown in Yusu-
feli district of Artvin province were investiga-
ted. TFC was determined by Folin-Ciocalteu
method. Thousand berry weight and the rate
of pulp of dry rowanberry fruit, dry matter;
total sugar, reducing sugar, sucrose, ash, tit-
ratable acidity (as malic acid), pH, protein,
TFC in the dry rowanberry pulp were 2320.44
g; 69%; % 60.17; 50.03%; 48.34%; 1.69%; 2.40%;
0.70%; 5.21; 2.26%; 9.80 mg GAE / 1004, respe-
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ctively. Some part of the yellowish gray skin
of the rowanberry is browning and turning to
black while some part of it remain still gray
during the drying process. L* value was 49.31,
35.96; a*value was 2.86, 3.02; b* value was
-4.65, -1.96 in order of the gray and black skin
of the dry rowanberry fruit. In the pulp of dry
fruit L* a*and b*values were 27.80; 11.19 and
9.90, respectively. TEAC and DPPH metho-
ds were applied to determine the antioxidant
activity of the water extract of the fruit but
antioxidant activity could not be determined
by these methods. The antimicrobial activity
test was performed by disk diffusion method.
But it was determined that the water and et-
hanol extract of rowanberry was not show an-
timicrobial effect against bacteria, mold and
yeast tested in the study.

Keywords: Sorbus aucuparia, rowanberry,
wild fruit, phenolic content, antimicrobiyal
activity

GIRIS

Diinya genelinde yabani meyve cesidi cok
olmasina ragmen, bu meyveler insan eliyle
yetistirilmedikleri icin normal olarak yerel
kalmiglar ve tiiketimleri de bunlan taniyan
topluluklarla sinirli olmustur. Bu ytizden ya-
bani meyveler, tarimi yapilan meyveler kadar
bilimsel arastirmalara konu edilmemistir.
Gunumuzde fonksiyonel bilegikler ve dogalli-
gin insan saghgindaki dnemi biraz daha anla-
silinca dikkatler yabani meyvelere cevrilmis
ve bunlar tlizerinde arastirmalar yapilmaya
baglanmigtir. Yabani meyvelerden olan tivez
(Sorbus aucuparia L.); kisin yapragini déken,
farkli boylarda (3-25 m) boylanabilen, Giilgil-
ler (Rosaceae) familyasina aittir. Ttrkiye'de
Uveze bazi yorelerde kara hurma da denil-
mektedir. Uvez agaclan beyaz, ender olarak
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da pembe renkte, bilesik, erselik yalanci sem-
siye sekilli ¢iceklere sahiptirler [1, 2]. Uvez,
Trabzon hurmasinin anacidir. Uvez meyve-
leri yaklagik findik btytkliginde kisa dogru
olgunlasan cekirdekli ya da cekirdeksiz ola-
bilen, olgunluk dizeyine bagl olarak sarimsi
kahverengi ya da siyah renkte lizeri kiragim-
s1 gortinen daha ¢ok kig aylarinda sevilerek
tiiketilen tatly, lifli bir meyvedir. Biitiin lifli ve
karbonhidratca zengin sebze ve meyvelerde
oldugu gibi tivezin de sindirim sisteminde
gazhihga (flatiilans) yol actigi bilinmekte-
dir. Olgunlastiginda su icerigi iyice dugerek,
dayaniklilik kazanmis ve tatlih@i artmig bir
meyvedir. Kig aylarinda tiiketilmesi de bu
bakimdan anlamlidir. Fenolik madde ve sor-
bik asitce zengin olmasi fonksiyonel bir gida
oldugunun géstergesidir [1]. Olgunlagmamis
meyveleri tivezin tir ve cesidine gore farkli
yapilar géstermektedir. Uvez meyvesi, hasat
edildiginde yapisindaki yiiksek diizeydeki fe-
nolik bilesikler sebebiyle buruk bir tada sahip
olmaktadir. Olgunlagma ile fenolik maddele-
rin dedismesi, azalmas1 ya da proteinlerle
birleserek kompleksler yapmasi ile burukluk
azalmakta ve daha hoga giden bir tat ortaya
cikmaktadir. Meyve, yapisindaki yliksek feno-
lik ve antioksidan maddenin yan sira dnemli
dizeyde seker, karotenoidler, organik asitler
ve diger bilesikler icermektedir [3, 4].

Meyve tiiketiminin kalp-damar hastaliklar
ve kanser riskini azalttigi saptanmigtir. Bu
meyveler arasinda fenolik madde icerigi ytiik-
sek olan tivez de bulunmaktadir [3, 5]. Uvez
meyvelerinin fenolik ve diger madde icerik-
leri sebebiyle diiiretik ve enfektif hastaliktan
kaynaklanan atesli durumlarda rahatlatici et-
kilerinin oldugu kaydedilmistir [6, 7].

Yapilan literatiir taramasinda tivez meyve-
sinin kimyasal bilesimi, antioksidan ve an-
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timikrobiyal aktivitesi ile ilgili sinirh sayida
aragtirma oldugu [8, 9] gortlmustiir. Bu ca-
lismada Artvin Ili'nin Yusufeli Ilcesi'nde ye-
tisen ve halk arasinda “kug tivezi “veya “kara
hurma” olarak bilinen Sorbus aucuparia’nin
baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, toplam
fenolik madde miktari, antioksidan ve anti-
mikrobiyal aktivitesi aragtirilmigtir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada materyal olarak Artvin Ilinin
Yusufeli Ilcesi Darica Kéyi'nde yabani ola-
rak yetisen Uvez meyveleri kullanilmistir.
Hasadi yapilan meyveler laboratuvara getiri-
lerek derhal kurutulmaya baglanmistir. Siyah
renkli olgun ve tizeri kiragimli ve kiragimsiz
gorlinusteki yumusak ve ezilme egilimi olan
taze Uvez meyveleri gdlgede temiz bezler
lizerine serilerek dayanikli olacadi kuru mad-
de diizeyine kadar kurutulmustur.

Sekil 1’de arastirma materyali olan dalinda
taze (a) ve kurutulmusg (b) Uvez meyvesi
gosterilmektedir.

@ ®

Sekil 1. Arastirma materyali olan dalinda taze
(a) ve kurutulmus (b) tvez meyvesi

Metot
Fiziksel ve kimyasal analizler

Kuru tvezlerde toplam kuru madde, toplam
seker, indirgen seker, sakaroz [10, 11], kiil [10,
12], titrasyon asitligi [10], [11, 13, 14], pH [11] ve
Makro Kjeldahl yontemi ile protein [11] tayin-
leri yapilmigtir. Kuru tivez érneklerinin ylzey
(kabuk) ve etli kisminin renk yogunlugu Mi-
nolta kolorimetre ile [15, 16] belirlenmistir.

Bin tane agirhginin tespitinde kuru tvez
meyveleri arasinda zarar gérmemis, zede-
lenmemisg ve dlzglin taneli, buytklikleri he-
terojen olacak sekilde (uygun bicimde) 250
tane meyve secilerek tartilmis, bu tartim so-
nucu 4 ile carpilarak bin tane agirhg bulun-
mustur [17]. Meyve eti-cekirdek orani1 kuru
meyvelerde belirlenmis ve bu amacla énce-
likli olarak tiim meyve tartilmig, daha sonra
cekirdeklerinden ayrilarak meyve ve cekir-
dekleri ayr ayn tartilmistir. Ayirma sirasin-
da tivez meyvesinin yapis1 sebebiyle belli bir
fire olmustur [18].

Uvezin toplam fenolik madde ve antioksi-
dan aktivitesi icin ekstraksiyonu

Parcalanmis, cekirdegi c¢ikanlmis Uvez
meyvesinden 20 g tartilip 500 mL saf su ek-
lenerek oda sicakhiginda (20:2°C) 24 saat
manyetik karigtiric1 ile karigtinlmis ve adi
filtre kagidindan stiziilmiistiir. Stiziintii 5000
rpm’de 15 dk santrifijjlenmistir (Hettich
Zetrifugen Mikro 22R D-78532 Tutlingen).
Ustteki berrak kisim (siipernatant) alinarak
50°C’de rotary evaporatérde (Heidolph La-
borota 4000 Efficient) suyu ucurularak iyi-
ce koyulagmasi saglanmistir. Koyu kivaml
ekstrakt liyofilizatorde kurutularak (Christ
Alpha 1-2 LD plus) [19] toplam fenolik mad-
de ve antioksidan tayinlerinde kullanilincaya

kadar -18°C’de muhafaza edilmistir.
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Toplam fenolik madde tayini

Ornekten 0.8 g iceren 2 mLlik ekstrakt ali-
narak o6lctili deney tiplerine aktarilmigtir.
Sirastyla Folin-Ciocalteu ve Na,CO, ¢ozeltisi
ilave edilip hacim saf suyla 10 mL’ye tamam-
landiktan sonra cozeltinin vortekste karigti-
rilmistir. Ttpler oda sicakliginda 1 saat inki-
be edildikten sonra spektrofotometrede (PG
Instruments T60V) 760 nm’de absorbans
dlculmustir. Gunlik hazirlanan gallik asit
cozeltisiyle elde edilen standart egriye gore
toplam fenolik madde miktar1 mgGAE 100g™
ekstrakt cinsinden belirlenmistir [19, 20].

Antioksidan aktivite tayini

Ornek ekstraktlarindan 10, 20, 30 ve 40 mg
deney ttiplerine aktarilmas, tizerlerine 0.5 mL
2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl ¢ézeltisi ve 2.5
mL’ye tamamlanacak gekilde etil alkol ilave
edilmigtir. Tuplerin kapaklar1 kapatildiktan
sonra vorteksle karigtirilmis ve 30 dakika st-
reyle karanlikta bekletilmistir. Absorbans &l-
¢limt 517 nm dalga boyunda yapilmistir. IC,_|
degerleri hesaplamak icin absorbans deger-
leri belirlenmistir [11, 19, 20].

Antimikrobiyal aktivite i¢in iivez
ekstraktlarinin elde edilmesi

Kurutulmug ve 6gutiilmus cekirdeksiz tvez
materyalinden 10 g tartilarak 40 mL ¢dziict
(suveetanol) icerisinde iyice ¢dzlindlrtlmus
ve oda sicakliginda 2 saat birakilmigtir. Sonra
lizerine 40 mL daha ¢ozlcti ilave edilerek oda
sicakliginda 10 saat daha bekletilmis numu-
ne ¢ozict karisimi stiztilmustir. Alinan si-
ziintli 5000 rpm’de 15 dk santrifiij edildikten
sonra slpernatant alinarak analiz yapilinca-
ya kadar -18°C’de muhafaza edilmistir [21].

Antimikrobiyal aktivite

Uvezin antimikrobiyal aktivitesi Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihen-
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disligi Bslimi Gida Mikrobiyolojisi Labora-
tuvar’'ndan temin edilen 10 mikrobiyal susa
kars: disk diflizyon yéntemi ile test edilmis-
tir. Testte Gram pozitif bakterinden BC-6830
Bacillus cereus, ATCC-29213 Staphlococcus
aureus, ATCC 7644 Listeria monocytogenes,
Gram negatif bakterilerden RSSC-95091 Sal-
monella typhimurium, BC-1402 Escherichia
coli, ATCC-27729 Yersinia enterocolitica ma-
yalardan olan ATCC-1223 Candida albicans,
BC-6541 Saccharomyces cerevisia kiiflerden,
ATCC-16888 Aspergillius niger, BC-1 Penicil-
lium roqueforti kullanilmistir.

Disk difiizyon ydntemi

Uvez ekstraktlarinin antimikrobiyal aktivi-
tesinin belirlenmesi amaci ile disk difiizyon
metodu uygulanmigtir. Calismada 6 bakteri
(3 gram porzitif ve 3 gram negatif), 2 maya
ve 2 kuf susu kullanilmigtir. Caligmada bak-
teriler 10%, mayalar 10° ve kiifler 104 kob mL*
olacak sekilde stispanse edilmistir. Mikroor-
ganizma suspansiyonlar éncelikle petrilere
0.1 mL olacak sekilde drigaslki spattili yar-
dimu ile yayilmistir. Uzerine 6 mm capl kagit
diskler yerlestirilmis ve 10 puL tivez ekstrakt:
ilave edilmistir. Denemede bakteri geligimi
i¢cin Nutrient agar (NA) (Merck), maya ve kif
gelisimi icin Potato Dextrose Agar (PDA)
(Merck) kullanilmistir. Inokulasyonlar ya-
pilan NA besiyerleri 30°C’de 1 gtin, PDA be-
siyeri ise 1-5 guin inkiibasyona birakilmistir.
Pozitif kontrol olarak bakteri suslan icin
Ofloksasin (5 pg Ofloksasin/disk) (Oxoid) ,
maya ve kuf suglar icin Amfoterisin B (20 pg
Amfoterisin B/disk) (Sigma) kullanilmigtir.
Calismada negatif kontrol olarak steril saf su
kullanilmistir. Inkiibasyon sonunda disklerin
cevresinde olusan inhibisyon zonu dlctlerek
(mm) kaydedilmistir [22].
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BULGULAR VE TARTISMA

Yas ve kuru livez meyvesinin renk yogunlu-
gu Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Kuru tvez meyvesinin kabuk ve
meyve etinin renk yogunlugu

Meyve kisimlari L* | a* | b*
Kiragimli (gri) 4931 | 2.86 | -4.65
kabuk

Kuru ;

meyve K|rag|m3|z 3596 | 3.02 | -1.96
(siyah) kabuk
Meyve eti 2780 | 1119 | 9.90

Tablo 1 incelendiginde kuru ivez meyvesin-
de yas meyveye gore L* deJerinin distigu,
yani rengin koyulastigi goérulmektedir. Bu
durum kurutma islemi sirasinda meydana
gelen enzimatik ve enzimatik olmayan es-
merlesme reaksiyonlarindan kaynaklanmak-
tadir. Olgun taze Uvez meyvesi esmerimsi
sar1 renktedir; olgunlugu ilerledik¢e esmer-
lesmekte hatta kararma gostermektedir.
Uvez meyvesi ile ilgili yapilan literatiir arag-
tirmasinda bu meyvenin fiziksel ve kimya-
sal ozellikleri hakkinda herhangi bir bilgiye
rastlanmamistir. Uvezin, Trabzon hurmas: ile
benzerlik gosterdigi hatta anaci oldugu bilin-
mektedir [2]. Bu sebeple yapilan aragtirmada
elde edilen sonuclar, Trabzon hurmas: ile
kiyaslanmis, ancak Trabzon hurmasi ile tive-
zin renk degerlerinin benzerlik géstermedigi

goérulmusttr. [13], Trabzon hurmasinda a*

degerini 24.10; b* degerini 51.94; L* degeri-
ni de 58.13 olarak belirlemistir. [23], yapilan
calisma da Trabzon hurmasinin L* a* b* de-
Jerlerini sirasiyla 67.3; 6.8; 17.1 olarak tespit
etmislerdir. Uvez meyvesinin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Uvez meyvesinin baz fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri

Fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Bin tane agirhgi (g) 232044
Meyve eti orani (%) 69
Meyve cekirdek orani (%) 31
Toplam Kuru madde (%) 6017
Toplam Seker (%) 50.03
indirgen Seker (%) 48 34
Sakaroz (%) 169
pH 5.21
Titrasyon Asitligi (malik asit, %) 0.75
Protein (%) 2.26
Kal (%) 240
Toplam Fenolik Madde (mg GAE

100g") 80
Antioksidan aktivitesi -

Uvez, ezilmemesi ve bozulmamas: icin
kurutulduktan sonra pazarlanmakta ve
kuru halde tiiketilmektedir. Bu calismada
kurutulmus tvezde kuru madde %60.17,
toplam seker %50.03, indirgen seker %48.34
ve sakaroz %1.69 olarak belirlenmigtir (Tablo
2). Kurutulmus Trabzon hurmasinin indirgen
sekericeridi 61.11 g 100 g * olarak tespit etmis-
lerdir [14]. Yiiksek kuru madde ve seker iceri-
Jine sahip olmasi, bu meyveye hem uzun stire
muhafaza 6zelligi vermekte hem de lezzetini
artirmaktadir. Kurutma iglemi, kuru madde-
nin artisiyla birlikte bazi besin dgelerinin
miktarini da nispi olarak artirmaktadir.
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Aragtirmada Uvez meyvesinin kil icerigi
%2.40; protein icerigi %2.26 olarak titrasyon
asitligi ve pH degeri sirasiyla %0.70 ve 5.21
olarak bulunmustur (Tablo 2). [14] kurutul-
mus Trabzon hurmas: tzerine yaptiklan bir
calismada kil icerigini %1.6 titrasyon asitli-
gini % 0.2 ve pH degerini 5.25 olarak belir-
lemiglerdir. pH degeri bakimindan kurutul-
mus Trabzon hurmasi ile tivezin benzerlik
gosterdigi gorilmektedir. Diger tim kuru
meyvelerde oldugu gibi tivez de mineraller-
ce zengin bir tirtin olarak beslenmede yerini
almaktadir. Taze meyve ve sebzeler protein
acisindan fakir olmalarina ragmen kurutma
islemi ile protein miktar1 da diger baz bile-
senlerde oldugu gibi nispi olarak artmakta-
dir. Tath bir meyve oldugundan asitliginin
distk ve pH’sinin ylksek olmasi beklenen

bir durumdur.

Arastirmada Uvezin fenolik madde miktar
9.80 mg GAE 100 g * olarak tespit edilmistir
(Tablo 2). Trabzon hurmasi tizerine yapilan
bazi calismalarda toplam fenolik madde mik-
tarinin farkh literatiirlerde 35-85 mg GAE
100 g * arasinda degistigi belirlenmistir [24,
25, 26].

Kuru meyvenin antioksidan aktivitesi DPPH
ve TEAC yoéntemleri ile belirlenmeye ¢alisil-
mis, ancak her iki yéntemle de sonug¢ alina-

mamigtir.

Uvez meyvesinin antimikrobiyal aktivitesi

Tablo 3'de verilmistir.

Tablo 3. Uvez meyvesinden elde edilen su ve
etanol ekstraktlarinin bazi bakteri, maya ve

kiflere karsi antimikrobiyal aktiviteleri

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi

Denemede
kullanilan
suslar

Antimikrobiyal etki (mm)

Su
Ekstrakti

Etanol
Ekstrakti

Pozitif"

Negatif
kont-
rol™

Gram pozitif bakteriler

Bacillus
cereus

34

Staphlococ-
cus aureus

31

Listeria
monocytoge-
nes

29

Gram negatif bakteriler

Salmonella
typhimurium

43

Escherichia
coli

17

Yersinia
enterocolitica

36

Mayalar

Candida

albicans

15

Saccharomy-
ces cerevisia

Kiifler

Aspergillius
niger

19

Penicillium
roqueforti

11
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Aragtirmada kullanilan bakteri, kiif ve ma-
yalara kargi su ve etanol c¢oéziictileri kullani-
larak elde edilen tvez ekstraktlarinin belirli
bir antimikrobiyal etkisi saptanamamistir
(Tablo 3). Bu ylizden nemli ve sicak sartlar-
da tivezin kiiflenmesi beklenebilir. Incirde
oldugu gibi kiiflenme sonucu tivezde de af-
latoksin olusup olusmadig: arastinnlmalidir.
Bu acidan kuru madde dizeyinin yeterince
yuksek olmasi, rutubetten korunacak sekilde
ambalajlanmasi ve serin yerlerde muhafaza
edilmesi dnemlidir.

SONUC

Aragtirmada kuru ivez meyvesinin toplam
seker, sakaroz, indirgen seker, kil ve prote-
in iceriginin ytliksek oldugu tespit edilmistir.
Toplam fenolik madde icerigi de dusiik mik-
tarda belirlenen tivezin su ekstraktinin, bu
aragtirmada uygulanan yoéntemler ile anti-
oksidan aktivitesi belirlenememistir. Ayrica
kuru tivez meyvesinin su ve etanol ekstrakt-
larinin aragtirmada test edilen maya, kif
ve bakterilere karsi antimikrobiyal aktivite
gostermedikleri tespit edilmigtir. Bu ytizden
farkl antioksidan aktivite tayin yontemleri
uygulanarak tvezin antioksidan aktivitesi-
nin belirlenmesine, farkli mikroorganizmalar
lizerine etkisinin tespit edilmesine yoénelik
antimikrobiyal aktivite analizlerine ihtiyac
vardir.

Uvez meyvesi kurutularak pazarlandig
ve tlketildigi icin, yapilan arastirmada
kuru meyve kullamilmistir.  Yapilacak
aragstirmalarda materyal olarak yag tvez
meyvesi kullanilarak, tivezin besin degeri
ve  fonksiyonel belirlenip,
yas halde pazarlanmasi, besleyici ve
fonksiyonel 6zelliklerinden faydalanilmas:
saglanabilir. ~ Kuru tvez meyvesi, seker
iceriginin ylksek olmasi nedeniyle soguk

dzellikleri

boélgelerde kis aylarinda enerji ihtiyacinin
arttigr dénemde titketilmektedir. Ulkemizde
kuru dutun cevizle havanda ezilerek kis
aylarinda  tiketilmesi gelenegi vardir.
Kuru duta alternatif olarak tivez ve cevizin
karistirilarak enerjisi ytiksek, ayni zamanda
protein bakimindan zengin ve lezzetli tirtine
dontgtirilmesi onerilebilir. Ezilmis tvez
meyvesine, ezilmis kuru kugburnu ya da
kayis1 ilavesiyle antioksidan maddeler gibi
saglik acisindan 6nemli 6geler bakimindan
zengin bilesime sahip trlinler tiretilebilecegi
ve bu trlinlerin tuketiciler tarafindan kabul
gorebilecegi ve begenilebilecegi dustintl-
mektedir.
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