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Özet

Bu araştırmada Artvin İli Yusufeli İlçesi’nde 
yetişen yabani üvez meyvesi kurusunun bazı 
fiziksel ve kimyasal özellikleri ile su ekstrak-
tının toplam fenolik madde miktarı (Folin-Ci-
ocalteu yöntemi ile) tespit edilmiştir. Kuru 
üvez meyvelerinin bin tane ağırlığı 2320.44 
g; meyve eti oranı %69; üvezin etli kısmında 
kuru madde %60.17; toplam şeker %50.03; in-
dirgen şeker %48.34; sakaroz %1.69; kül %2.40; 
titrasyon asitliği (malik asit cinsinden) %0.70; 
protein %2.26; pH değeri 5.21; fenolik madde 
miktarı 9.80 mgGAE/100g olarak belirlen-
miştir. Üvezin yaş iken sarımsı gri (kırağı 
görünümünde) olan kabuğunun bir kısmı 
kurutma sırasında esmerleşmekte yani siya-
ha dönüşmekte, bir kısmı ise gri kalmaktadır. 
Yapılan araştırmada kuru üvez meyvesinin 
gri (kırağımlı) ve siyah (kırağımsız) kabukla-

rında sırasıyla L* değeri 49.31, 35.96; a* değe-
ri 2.86, 3.02; b* değeri -4.65, -1.96; kuru meyve 
etinde ise L*, a*, b* değerleri sırasıyla 27.80; 
11.19; 9.90 olarak tespit edilmiştir. Araştırma-
da meyvenin su ekstraktının antioksidan ak-
tivitesinin belirlenmesinde TEAC ve DPPH 
yöntemleri uygulanmış ancak bu yöntem-
lerle antioksidan aktivite belirlenememiştir. 
Antimikrobiyal aktivitenin belirlenmesinde 
disk difüzyon yöntemi uyulanmış, üvezin su 
ve etanol ekstraktlarının test edilen bakteri, 
küf ve mayalara karşı üvezin su ekstraktının 
antimikrobiyal etki göstermediği belirlen-
miştir. 

Anahtar Kelimeler: Sorbus aucuparia, üvez, 
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 / 100g, 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

GİRİŞ
Dünya genelinde yabani meyve çeşidi çok 
olmasına rağmen, bu meyveler insan eliyle 
yetiştirilmedikleri için normal olarak yerel 
kalmışlar ve tüketimleri de bunları tanıyan 
topluluklarla sınırlı olmuştur. Bu yüzden ya-
bani meyveler, tarımı yapılan meyveler kadar 
bilimsel araştırmalara konu edilmemiştir. 
Günümüzde fonksiyonel bileşikler ve doğallı-
ğın insan sağlığındaki önemi biraz daha anla-
şılınca dikkatler yabani meyvelere çevrilmiş 
ve bunlar üzerinde araştırmalar yapılmaya 
başlanmıştır. Yabani meyvelerden olan üvez 
(Sorbus aucuparia L.); kışın yaprağını döken, 
farklı boylarda (3-25 m) boylanabilen, Gülgil-
ler (Rosaceae) familyasına aittir. Türkiye’de 
üveze bazı yörelerde kara hurma da denil-
mektedir. Üvez ağaçları beyaz, ender olarak 

da pembe renkte, bileşik, erselik yalancı şem-
siye şekilli çiçeklere sahiptirler [1, 2]. Üvez, 
Trabzon hurmasının anacıdır. Üvez meyve-
leri yaklaşık fındık büyüklüğünde kışa doğru 
olgunlaşan çekirdekli ya da çekirdeksiz ola-
bilen, olgunluk düzeyine bağlı olarak sarımsı 
kahverengi ya da siyah renkte üzeri kırağım-
sı görünen daha çok kış aylarında sevilerek 
tüketilen tatlı, lifli bir meyvedir. Bütün lifli ve 
karbonhidratça zengin sebze ve meyvelerde 
olduğu gibi üvezin de sindirim sisteminde 
gazlılığa (flatülans) yol açtığı bilinmekte-
dir. Olgunlaştığında su içeriği iyice düşerek, 
dayanıklılık kazanmış ve tatlılığı artmış bir 
meyvedir. Kış aylarında tüketilmesi de bu 
bakımdan anlamlıdır. Fenolik madde ve sor-
bik asitçe zengin olması fonksiyonel bir gıda 
olduğunun göstergesidir [1]. Olgunlaşmamış 
meyveleri üvezin tür ve çeşidine göre farklı 
yapılar göstermektedir. Üvez meyvesi, hasat 
edildiğinde yapısındaki yüksek düzeydeki fe-
nolik bileşikler sebebiyle buruk bir tada sahip 
olmaktadır. Olgunlaşma ile fenolik maddele-
rin değişmesi, azalması ya da proteinlerle 
birleşerek kompleksler yapması ile burukluk 
azalmakta ve daha hoşa giden bir tat ortaya 
çıkmaktadır. Meyve, yapısındaki yüksek feno-
lik ve antioksidan maddenin yanı sıra önemli 
düzeyde şeker, karotenoidler, organik asitler 
ve diğer bileşikler içermektedir [3, 4].

Meyve tüketiminin kalp-damar hastalıkları 
ve kanser riskini azalttığı saptanmıştır. Bu 
meyveler arasında fenolik madde içeriği yük-
sek olan üvez de bulunmaktadır [3, 5]. Üvez 
meyvelerinin fenolik ve diğer madde içerik-
leri sebebiyle diüretik ve enfektif hastalıktan 
kaynaklanan ateşli durumlarda rahatlatıcı et-
kilerinin olduğu kaydedilmiştir [6, 7].

Yapılan literatür taramasında üvez meyve-
sinin kimyasal bileşimi, antioksidan ve an-

Bilimsel Makale



Sayfa  25

GıdaMO

timikrobiyal aktivitesi ile ilgili sınırlı sayıda 
araştırma olduğu [8, 9] görülmüştür. Bu ça-
lışmada Artvin İli’nin Yusufeli İlçesi’nde ye-
tişen ve halk arasında “kuş üvezi “veya “kara 
hurma” olarak bilinen Sorbus aucuparia’nın 
bazı fiziksel ve kimyasal özellikleri, toplam 
fenolik madde miktarı, antioksidan ve anti-
mikrobiyal aktivitesi araştırılmıştır. 

MATERYAL VE METOT
Materyal
Araştırmada materyal olarak Artvin İli’nin 
Yusufeli İlçesi Darıca Köyü’nde yabani ola-
rak yetişen üvez meyveleri kullanılmıştır. 
Hasadı yapılan meyveler laboratuvara getiri-
lerek derhal kurutulmaya başlanmıştır. Siyah 
renkli olgun ve üzeri kırağımlı ve kırağımsız 
görünüşteki yumuşak ve ezilme eğilimi olan 
taze üvez meyveleri gölgede temiz bezler 
üzerine serilerek dayanıklı olacağı kuru mad-
de düzeyine kadar kurutulmuştur.

Şekil 1’de araştırma materyali olan dalında 
taze (a) ve kurutulmuş (b) üvez meyvesi 
gösterilmektedir.

  
      (a)          (b)

Şekil 1. Araştırma materyali olan dalında taze 
(a) ve kurutulmuş (b) üvez meyvesi 

Metot
Fiziksel ve kimyasal analizler
Kuru üvezlerde toplam kuru madde, toplam 
şeker, indirgen şeker, sakaroz [10, 11], kül [10, 
12], titrasyon asitliği [10], [11, 13, 14], pH [11] ve 
Makro Kjeldahl yöntemi ile protein [11] tayin-
leri yapılmıştır. Kuru üvez örneklerinin yüzey 
(kabuk) ve etli kısmının renk yoğunluğu Mi-
nolta kolorimetre ile [15, 16] belirlenmiştir.  

Bin tane ağırlığının tespitinde kuru üvez 
meyveleri arasında zarar görmemiş, zede-
lenmemiş ve düzgün taneli, büyüklükleri he-
terojen olacak şekilde (uygun biçimde) 250 
tane meyve seçilerek tartılmış, bu tartım so-
nucu 4 ile çarpılarak bin tane ağırlığı bulun-
muştur [17]. Meyve eti-çekirdek oranı kuru 
meyvelerde belirlenmiş ve bu amaçla önce-
likli olarak tüm meyve tartılmış, daha sonra 
çekirdeklerinden ayrılarak meyve ve çekir-
dekleri ayrı ayrı tartılmıştır. Ayırma sırasın-
da üvez meyvesinin yapısı sebebiyle belli bir 
fire olmuştur [18].

Üvezin toplam fenolik madde ve antioksi-
dan aktivitesi için ekstraksiyonu 
Parçalanmış, çekirdeği çıkarılmış üvez 
meyvesinden 20 g tartılıp 500 mL saf su ek-
lenerek oda sıcaklığında (20±2°C) 24 saat 
manyetik karıştırıcı ile karıştırılmış ve adi 
filtre kağıdından süzülmüştür. Süzüntü 5000 
rpm’de 15 dk santrifüjlenmiştir (Hettich 
Zetrifugen Mikro 22R D-78532 Tutlingen). 
Üstteki berrak kısım (süpernatant) alınarak 
50°C’de rotary evaporatörde (Heidolph La-
borota 4000 Efficient) suyu uçurularak iyi-
ce koyulaşması sağlanmıştır. Koyu kıvamlı 
ekstrakt liyofilizatörde kurutularak (Christ 
Alpha 1-2 LD plus) [19] toplam fenolik mad-
de ve antioksidan tayinlerinde kullanılıncaya 
kadar -18oC’de muhafaza edilmiştir.
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Toplam fenolik madde tayini
Örnekten 0.8 g içeren 2 mL’lik ekstrakt alı-
narak ölçülü deney tüplerine aktarılmıştır. 
Sırasıyla Folin-Ciocalteu ve Na2CO3 çözeltisi 
ilave edilip hacim saf suyla 10 mL’ye tamam-
landıktan sonra çözeltinin vortekste karıştı-
rılmıştır. Tüpler oda sıcaklığında 1 saat inkü-
be edildikten sonra spektrofotometrede (PG 
Instruments T60V) 760 nm’de absorbans 
ölçülmüştür. Günlük hazırlanan gallik asit 
çözeltisiyle elde edilen standart eğriye göre 
toplam fenolik madde miktarı mgGAE 100g-1 
ekstrakt cinsinden belirlenmiştir [19, 20].

Antioksidan aktivite tayini 
Örnek ekstraktlarından 10, 20, 30 ve 40 mg 
deney tüplerine aktarılmış, üzerlerine 0.5 mL 
2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl çözeltisi ve 2.5 
mL’ye tamamlanacak şekilde etil alkol ilave 
edilmiştir. Tüplerin kapakları kapatıldıktan 
sonra vorteksle karıştırılmış ve 30 dakika sü-
reyle karanlıkta bekletilmiştir. Absorbans öl-
çümü 517 nm dalga boyunda yapılmıştır. IC50 
değerleri hesaplamak için absorbans değer-
leri belirlenmiştir [11, 19, 20].

Antimikrobiyal aktivite için üvez 
ekstraktlarının elde edilmesi
Kurutulmuş ve öğütülmüş çekirdeksiz üvez 
materyalinden 10 g tartılarak 40 mL çözücü 
(su ve etanol) içerisinde iyice çözündürülmüş 
ve oda sıcaklığında 2 saat bırakılmıştır. Sonra 
üzerine 40 mL daha çözücü ilave edilerek oda 
sıcaklığında 10 saat daha bekletilmiş numu-
ne çözücü karışımı süzülmüştür. Alınan sü-
züntü 5000 rpm’de 15 dk santrifüj edildikten 
sonra süpernatant alınarak analiz yapılınca-
ya kadar -18°C’de muhafaza edilmiştir [21].

Antimikrobiyal aktivite
Üvezin antimikrobiyal aktivitesi Atatürk 
Üniversitesi Ziraat Fakültesi Gıda Mühen-

disliği Bölümü Gıda Mikrobiyolojisi Labora-
tuvarı’ndan temin edilen 10 mikrobiyal suşa 
karşı disk difüzyon yöntemi ile test edilmiş-
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 küflerden, 
ATCC-16888 Aspergillius niger, BC-1 Penicil-
lium roqueforti kullanılmıştır.

Disk difüzyon yöntemi
Üvez ekstraktlarının antimikrobiyal aktivi-
tesinin belirlenmesi amacı ile disk difüzyon 
metodu uygulanmıştır. Çalışmada 6 bakteri 
(3 gram pozitif ve 3 gram negatif), 2 maya 
ve 2 küf suşu kullanılmıştır. Çalışmada bak-
teriler 108, mayalar 106 ve küfler 104 kob mL-1 
olacak şekilde süspanse edilmiştir. Mikroor-
ganizma süspansiyonları öncelikle petrilere 
0.1 mL olacak şekilde drigaslki spatülü yar-
dımı ile yayılmıştır. Üzerine 6 mm çaplı kağıt 
diskler yerleştirilmiş ve 10 µL üvez ekstraktı 
ilave edilmiştir. Denemede bakteri gelişimi 
için Nutrient agar (NA) (Merck), maya ve küf 
gelişimi için Potato Dextrose Agar (PDA) 
(Merck) kullanılmıştır. İnokulasyonları ya-
pılan NA besiyerleri 30°C’de 1 gün, PDA be-
siyeri ise 1-5 gün inkübasyona bırakılmıştır. 
Pozitif kontrol olarak bakteri suşları için 
Ofloksasin (5 µg Ofloksasin/disk) (Oxoid) , 
maya ve küf suşları için Amfoterisin B (20 µg 
Amfoterisin B/disk) (Sigma) kullanılmıştır. 
Çalışmada negatif kontrol olarak steril saf su 
kullanılmıştır. İnkübasyon sonunda disklerin 
çevresinde oluşan inhibisyon zonu ölçülerek 
(mm) kaydedilmiştir [22].
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BULGULAR VE TARTIŞMA 
Yaş ve kuru üvez meyvesinin renk yoğunlu-
ğu Tablo 1’de verilmiştir. 

Tablo 1. Kuru üvez meyvesinin kabuk ve 
meyve etinin renk yoğunluğu

Meyve kısımları L* a* b*

Kuru 
meyve 

Kırağımlı (gri) 
kabuk

49.31 2.86 -4.65

Kırağımsız 
(siyah) kabuk

35.96 3.02 -1.96

Meyve eti 27.80 11.19 9.90

Tablo 1 incelendiğinde kuru üvez meyvesin-
de yaş meyveye göre L* değerinin düştüğü, 
yani rengin koyulaştığı görülmektedir. Bu 
durum kurutma işlemi sırasında meydana 
gelen enzimatik ve enzimatik olmayan es-
merleşme reaksiyonlarından kaynaklanmak-
tadır. Olgun taze üvez meyvesi esmerimsi 
sarı renktedir; olgunluğu ilerledikçe esmer-
leşmekte hatta kararma göstermektedir. 
Üvez meyvesi ile ilgili yapılan literatür araş-
tırmasında bu meyvenin fiziksel ve kimya-
sal özellikleri hakkında herhangi bir bilgiye 
rastlanmamıştır. Üvezin, Trabzon hurması ile 
benzerlik gösterdiği hatta anacı olduğu bilin-
mektedir [2]. Bu sebeple yapılan araştırmada 
elde edilen sonuçlar, Trabzon hurması ile 
kıyaslanmış, ancak Trabzon hurması ile üve-
zin renk değerlerinin benzerlik göstermediği 
görülmüştür. [13], Trabzon hurmasında a* 
değerini 24.10; b* değerini 51.94; L* değeri-
ni de 58.13 olarak belirlemiştir. [23], yapılan 
çalışma da Trabzon hurmasının L*, a*, b* de-
ğerlerini sırasıyla 67.3; 6.8; 17.1 olarak tespit 
etmişlerdir.  Üvez meyvesinin bazı fiziksel ve 
kimyasal özellikleri Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2. Üvez meyvesinin bazı fiziksel ve 
kimyasal özellikleri

Fiziksel ve kimyasal özellikler

Bin tane ağırlığı (g) 2320.44

Meyve eti oranı (%) 69

Meyve çekirdek oranı (%) 31

Toplam Kuru madde (%) 60.17

Toplam Şeker (%) 50.03

İndirgen Şeker (%) 48.34

Sakaroz (%) 1.69

pH 5.21

Titrasyon Asitliği (malik asit, %) 0.75

Protein (%) 2.26

Kül (%) 2.40

Toplam Fenolik Madde (mg GAE 
100g-1)

9.80

Antioksidan aktivitesi -

Üvez, ezilmemesi ve bozulmaması için 
kurutulduktan sonra pazarlanmakta ve 
kuru halde tüketilmektedir. Bu çalışmada 
kurutulmuş üvezde kuru madde %60.17, 
toplam şeker %50.03, indirgen şeker %48.34 
ve sakaroz %1.69 olarak belirlenmiştir (Tablo 
2). Kurutulmuş Trabzon hurmasının indirgen 
şeker içeriği 61.11 g 100 g -1 olarak tespit etmiş-
lerdir [14]. Yüksek kuru madde ve şeker içeri-
ğine sahip olması, bu meyveye hem uzun süre 
muhafaza özelliği vermekte hem de lezzetini 
artırmaktadır. Kurutma işlemi, kuru madde-
nin artışıyla birlikte bazı besin ögelerinin 
miktarını da nispi olarak artırmaktadır. 
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Araştırmada üvez meyvesinin kül içeriği 
%2.40; protein içeriği %2.26 olarak titrasyon 
asitliği ve pH değeri sırasıyla %0.70 ve 5.21 
olarak bulunmuştur (Tablo 2). [14] kurutul-
muş Trabzon hurması üzerine yaptıkları bir 
çalışmada kül içeriğini %1.6 titrasyon asitli-
ğini % 0.2 ve pH değerini 5.25 olarak belir-
lemişlerdir. pH değeri bakımından kurutul-
muş Trabzon hurması ile üvezin benzerlik 
gösterdiği görülmektedir. Diğer tüm kuru 
meyvelerde olduğu gibi üvez de mineraller-
ce zengin bir ürün olarak beslenmede yerini 
almaktadır. Taze meyve ve sebzeler protein 
açısından fakir olmalarına rağmen kurutma 
işlemi ile protein miktarı da diğer bazı bile-
şenlerde olduğu gibi nispi olarak artmakta-
dır. Tatlı bir meyve olduğundan asitliğinin 
düşük ve pH’sının yüksek olması beklenen 
bir durumdur. 

Araştırmada üvezin fenolik madde miktarı 
9.80 mg GAE 100 g -1 olarak tespit edilmiştir 
(Tablo 2). Trabzon hurması üzerine yapılan 
bazı çalışmalarda toplam fenolik madde mik-
tarının farklı literatürlerde 35-85 mg GAE 
100 g -1 arasında değiştiği belirlenmiştir [24, 
25, 26]. 

Kuru meyvenin antioksidan aktivitesi DPPH 
ve TEAC yöntemleri ile belirlenmeye çalışıl-
mış, ancak her iki yöntemle de sonuç alına-
mamıştır. 

Üvez meyvesinin antimikrobiyal aktivitesi 
Tablo 3’de verilmiştir. 

Tablo 3. Üvez meyvesinden elde edilen su ve 
etanol ekstraktlarının bazı bakteri, maya ve 
küflere  karşı antimikrobiyal aktiviteleri

Denemede
kullanılan
suşlar

Antimikrobiyal etki (mm)

Su
Ekstraktı

Etanol 
Ekstraktı 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 - - 8 -

Küfler 

Aspergillius 
niger - - 19 -

Penicillium 
roqueforti - - 11 -
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Araştırmada kullanılan bakteri, küf ve ma-
yalara karşı su ve etanol çözücüleri kullanı-
larak elde edilen üvez ekstraktlarının belirli 
bir antimikrobiyal etkisi saptanamamıştır 
(Tablo 3). Bu yüzden nemli ve sıcak şartlar-
da üvezin küflenmesi beklenebilir. İncirde 
olduğu gibi küflenme sonucu üvezde de af-
latoksin oluşup oluşmadığı araştırılmalıdır. 
Bu açıdan kuru madde düzeyinin yeterince 
yüksek olması, rutubetten korunacak şekilde 
ambalajlanması ve serin yerlerde muhafaza 
edilmesi önemlidir.

SONUÇ
Araştırmada kuru üvez meyvesinin toplam 
şeker, sakaroz, indirgen şeker, kül ve prote-
in içeriğinin yüksek olduğu tespit edilmiştir. 
Toplam fenolik madde içeriği de düşük mik-
tarda belirlenen üvezin su ekstraktının, bu 
araştırmada uygulanan yöntemler ile anti-
oksidan aktivitesi belirlenememiştir. Ayrıca 
kuru üvez meyvesinin su ve etanol ekstrakt-
larının araştırmada test edilen maya, küf 
ve bakterilere karşı antimikrobiyal aktivite 
göstermedikleri tespit edilmiştir. Bu yüzden 
farklı antioksidan aktivite tayin yöntemleri 
uygulanarak üvezin antioksidan aktivitesi-
nin belirlenmesine, farklı mikroorganizmalar 
üzerine etkisinin tespit edilmesine yönelik 
antimikrobiyal aktivite analizlerine ihtiyaç 
vardır. 

Üvez meyvesi kurutularak pazarlandığı 
ve tüketildiği için, yapılan araştırmada 
kuru meyve kullanılmıştır. Yapılacak 
araştırmalarda materyal olarak yaş üvez 
meyvesi kullanılarak, üvezin besin değeri 
ve fonksiyonel özellikleri belirlenip, 
yaş halde pazarlanması, besleyici ve 
fonksiyonel özelliklerinden faydalanılması 
sağlanabilir.   Kuru üvez meyvesi, şeker 
içeriğinin yüksek olması nedeniyle soğuk 

bölgelerde kış aylarında enerji ihtiyacının 
arttığı dönemde tüketilmektedir. Ülkemizde 
kuru dutun cevizle havanda ezilerek kış 
aylarında tüketilmesi geleneği vardır. 
Kuru duta alternatif olarak üvez ve cevizin 
karıştırılarak enerjisi yüksek, aynı zamanda 
protein bakımından zengin ve lezzetli ürüne 
dönüştürülmesi önerilebilir. Ezilmiş üvez 
meyvesine, ezilmiş kuru kuşburnu ya da 
kayısı ilavesiyle antioksidan maddeler gibi 
sağlık açısından önemli ögeler bakımından 
zengin bileşime sahip ürünler üretilebileceği 
ve bu ürünlerin tüketiciler tarafından kabul 
görebileceği ve beğenilebileceği düşünül-
mektedir.
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