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Bu calismada kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde 1s1l islem
uygulamasina bagl olarak sirasiyla askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamini ve
toplam fenolik madde miktarindaki kayiplarinin belirlenmesi amacglanmaistir.

Kusburnu nektarinin 1 litresinde 1643.5 mg askorbik asit, 255.8 mg
tiamin, 15.7 mg riboflavin, 2684.3 mg P vitamini ve 229.4 mg toplam fenolik
madde tespit edilmistir. 70, 80, 90 ve 95°C’de 1s1l islem uygulamasi sonucunda
meydana gelen kayip oranlar sirasiyla, askorbik asit icin %12.15, %20.87,
%36.20 ve %38.90; tiamin icin %21.54, %22.48, %36.28 ve %46.25; riboflavin
icin %20.38, %23.57, %38.22 ve %43.31; P vitamini icin %15.99, %19.81,
%36.10 ve %40.88; toplam fenolik madde i¢in ise %27.31, %53.92, %55.45 ve
9%356.73 olarak bulunmustur.

Pastorizasyon amaciyla kusburnu nektarina uygulanan 1sil isleme bagh
olarak toplam fenolik maddenin ve suda ¢6ziinen vitaminlerin kayiplarinin birinci
dereceden reaksiyona gore gelistigi belirlenmistir. Kusburnu nektarinda
uygulanan 1s1l islem sonucunda meydana gelen reaksiyon hiz sabitleri sirasiyla
askorbik asit i¢in, 4x107, 8x107, 14x10~ ve 15x107 dakika™'; tiamin igin, 7x107,
8x107, 15x107 ve 18x10~ dakika™; riboflavin icin, 7x107, 9x107, 17x107 ve
18x107 dakika™; P vitamini icin, 5x107 dakika™, 8x10~ dakika™, 14x10~ dakika™
ve 16x107 dakika'l; toplam fenolik madde icin ise, 10x10’3, 25X10'3, 26x107 ve
28x107 dakika™ olarak bulunmustur. Ayrica kusburnu nektarina uygulanan islem
sicakliginin 80°C’den 90°C’ye ¢ikarilmasi, diger sicaklik degerlerindeki artisa
gore reaksiyon hizinda daha anlamli bir artis meydana getirmistir.

Reaksiyonun sicaklikla olan iliskisi Arrhenius esitligi ile tanimlanmistir.
70 ve 95°C arasinda askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik
maddenin aktivasyon enerjileri sirastyla 13.70 kcal.mol™, 10.18 kcal.mol™, 10.34
keal.mol™, 12.08 kcal.mol™ ve 9.69 kcal.mol™ olarak bulunmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Askorbik asit, HPLC, kinetik, kusburnu, P vitamini,
riboflavin, tiamin, toplam fenolik madde
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ABSTRACT

DEGRADATION KINETICS OF TOTAL PHENOLIC COMPOUNDS AND
WATER SOLUBLE VITAMINS IN ROSEHIP (Rosa canina) NECTAR
MSC THESIS
TOLGA DUMAN
PAMUKKALE UNIVERSITY INSTITUTE OF SCIENCE
FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. CETIiN KADAKAL)
DENIZLi, OCTOBER-2014

The aim of this study was to determine the loss of ascorbic acid, thiamine,
riboflavin, vitamin P and total phenolic compounds in rosehip nectar with the
heating periods (0, 5, 10, 15, 20, 25 and 30 min.) over the temperature range of 70
to 95°C

It was found that the rosehip nectar used in this study had an ascorbic acid
of 1643.5 mg, 255.8 mg thiamine, 15.7 mg riboflavin, 2684.3 mg vitamin P and
229.4 mg total phenolic compounds per liter. The losses of ascorbic acid,
thiamine, riboflavin, vitamin P and total phenolic compounds during thermal
process were found to be 12.15, 21.54, 20.38, 15.99 and 27.31% at 70°C,
respectively; 20.87, 22.48, 23.57, 19.81 and 53.92% at 80°C, respectively; 36.20,
36.28, 38.22, 36.10 and 55.45% at 90°C, respectively; 38.90, 46.25, 43.31, 40.88
and 56.73% at 95 °C, respectively.

During thermal processing, degradation of ascorbic acid, thiamine,
riboflavin, vitamin P and total phenolic compounds were fitted to a first-order
reaction kinetic model. The rate constants of ascorbic acid, thiamine, riboflavin,
vitamin P and total phenolic compounds were found to be 4x10~ min™, 7x107
min™, 7x10® min”, 5x10” min™ and 10x10” min" at 70°C, respectively; 8x107
min”, 8x10” min”, 9x10” min', 8x10° min" and 25x10” min" at 80°C,
respectively; 14x107 min'l, 15x107 min'l, 17x107 min'l, 14x10° min” and
26x107 min™ at 90°C, respectively; 15x10” min”, 18x10~ min™, 18x10” min™,
16x10” min™' and 28x10~ min" at 95°C, respectively. In particularly, the rate
constant significantly increased when the process temperature ascend from 80°C
to 90°C

Temperature dependence of reaction was described by the Arrhenius
relationship. Activation energies for ascorbic acid, thiamine, riboflavin, vitamin P
and total phenolic compounds were found to be 13.70 kcal.mol, 10.18
kcal.mol™, 10.34 kcal.mol”, 12.08 kcal.mol” and 9.69 kcal.mol™, respectively
between 70 and 95°C.

KEYWORDS: Ascorbic acid, HPLC, degradation kinetics, rosehip, vitamin P,
riboflavin, thiamin, total phenolic compounds
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1. GIRIS

Uziimsii meyveler, yar1 calimsi veya calims1 yapiya sahip, yumusak etli, sulu,
cogu kez kiiciik ve yenilebilen meyveleri olan bitki tiirleri i¢in kullanilmaktadir. Bu
meyvelerin en onemli 6zellikleri etli, sulu, yumusak ve hos kokulu olmalaridir.
Uziimsii meyveler denildiginde c¢ilek, ahududu, bogiirtlen, frenk iiziimii, bektasi
lizimii, mersin (murt, hambelis, likapa), miirver yemisi, kusburnu, cakal erigi ve
agac cilegi gibi tiirler anlasilmaktadir. Bu tiirlerin bir kism1 ekonomik oneme sahip
degildir. Ormanlik bolgelerde yer alir veya siis bitkisi olarak degerlendirilir. Ancak
insan saghigina faydalar1 anlasildik¢a, onceki donemlerde, yabani olarak goriilen
tiirler de meyve iiretim bahcelerinde yerlerini almislardir. Ozellikle son yillarda
ahududu, bogiirtlen, kusburnu ve mersin bitkisine olan talep hizla artmaktadir

(Yilmaz 2007).

Kusburnu; giilgiller (Rosaceae) familyasinin Rosaideae alt familyasina giren
bitkilerin meyvesi olarak bilinir. Kusburnu bitkisinin sistematigi Tablo 1.1°de
verilmistir. Kusburnu Latincede Fruktus Rosae denilen giil meyvesidir (Ates
1992). Halk arasinda; itburnu (Anonim 1995), yabangiilii, sillan, deligiil, giil burnu,
giil elmas1 olarak da bilinir (Rehder 1949). Yenilebilen yeri kabugu ve c¢ekirdege
bitisik etidir (Hilmioglu ve dig. 1996; Didin ve dig. 1996). Anadolu’da c¢ok bilinen
ve tiiketilen bir meyve olan kusburnu Tiirkiye’de ozellikle Tokat ve Giimiishane

cevresinde yetismektedir (Yamankaradeniz 1983%).

Tablo 1.1: Kugburnu bitkisinin sistematigi (Yilmaz 2007)

Takim Rosalae

Alt takim Rosineae

Familya Rosaceae

Alt familya Rosaideae

Cins Rosa

Alt cins Eurosa

Tiir Rosa canina, Rosa rugosa, vd.




Son donemlerde yapilan calismalarda igerdigi yiiksek C vitamini ile dikkat
ceken kusburnu (Budzi¢ 1970; Cemeroglu ve Acar 1986; Isik ve Kocaman 1992;
Artik ve Eksi 1988; Nas ve Gokalp 1993), cok yillik bir bitkidir. Anavatan1 Bati
Asya ve Kuzey Avrupa olan kugburnu, yiiksekligi 1-3 m arasinda degisen dikenli bir
calt olup sert cevre kosullarina karsi dayaniklilik gostermektedir (Davis 1977,
Yamankaradeniz 1983°). Kokleri 4 m derine kadar gittiginden kurakliktan
etkilenmez (Giileryiiz ve Ercisli 1996). Ekonomik omrii, 30-40 yildir. Ancak yasam
siiresi daha uzundur. Dogada 300 yillik kusburnu ¢alis1 oldugundan bahsedilmektedir
(llisulu 1992). Kusburnu bitkisinde meyve olusmadan once giizel kokulu pembe ve
beyaz cicekler meydana gelmektedir. Bu ¢iceklerin eksenlerinin etlenmesiyle meyve
olusum siireci baslamaktadir. Cogunlukla kizilciga benzeyen meyvesinin ig¢i tiiylii
olup ¢ok sayida sert ¢ekirdek icermektedir. Her tiirlii ¢cevre kosulunda yetisebildigi
icin vadilerde, yol kenarlarinda, bahge citlerinde ve mezarliklarda goriilebilmektedir

(Yamankaradeniz 1983P).

Kusburnu, beslenme fizyolojisi ve gida teknolojisi agisindan giiniimiizde
onemli bir meyvedir. Rusya, Polonya, Almanya, Isvicre, Finlandiya gibi bircok
Avrupa iilkesinde gida ve ila¢ sanayinde degerli bir hammadde olarak
kullanilmaktadir (Baytop 1983; Yamankaradeniz 1983"). Bu iilkelerde kugburnu;
meyve jolesi, bebek gidasi, meyve suyu, marmelat ve poset cay iiretiminde
kullanilmaktadir. Ayrica askorbik asit diizeyi diisik meyve ve sebze sularinin
zenginlestirilmesinde, pasta ve sekerleme sanayinde de katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Yiiksek oranda doymamis yag asidi igeren kusburnu tohumlart hem
gida sanayinde hem de kozmetik sanayinde, kokleri ve ¢icekleri ise boya maddesi olarak
gida ve tekstil sanayinde kullanilmaktadir (Tiirkben ve dig. 1996). Ancak iilkemizde
kusburnu meyvesinin ticari olarak degerlendirilmesi oldukca yenidir. Tiirkiye gida
sanayinde kusburnu meyvesinden pulp, recel, marmelat, ¢cay ve nektar {iretimi

yapilmaktadir (Kadakal ve Nas 2002; Duru 2008).

1.1 Tezin Amaci

Kusburnu meyvesi iilkemizin bir¢cok yoOresinde yabani giill formatinda
kendiliginden yetisebilmektedir. Dogal olarak yetisen kusburnu bitkisini

degerlendirme olanaklar1 iizerine yapilan arastirmalar ise iilkemizde yok denecek



kadar azdir. Bununla birlikte kusburnu konusunda yapilan c¢alismalar, yoresel
degerlendirmeden ileri gidememistir. Besin Ogeleri ve saglik agisindan Onemi
tilkemizde yeterince bilinmeyen kusburnu bitkisi, halk arasinda yaygin olarak
marmelat yapilarak tiiketilmekle birlikte peyzaj, erozyonla miicadele ve yemcilik
gibi alanlarda kullanilmistir (Nas ve Gokalp 1993). Ancak son yillarda icerdigi
zengin vitaminler, mineraller ve fenolik maddeler sayesinde iilkemizde biiyiik ilgi
gormeye baslamis ve bu nedenle bazi caligmalara konu olmustur. Yapilan ¢alismalar
kusburnu meyvesinin antioksidanlar, fenolik maddeler ve suda ¢oziiniir vitaminler
bakimindan zengin oldugunu ortaya koymustur (Nas ve Gokalp 1993; Koca ve dig.
2008). Bu tez caligmasinda ise, insanlar i¢in bu denli 6nemli icerige sahip kusburnu
meyvesinden iiretilen nektardaki fenolik maddelerin ve suda ¢oziiniir vitaminlerin

diizeyi ile 1s1l pargalanma kinetigi incelenmistir.

1.2 Literatiir Ozeti

Tarirma dayali ekonomiler, iilkeler i¢in her zaman biiyiikk bir O6nem
tasimaktadir. Bu ekonomik olguyu iyi degerlendiren iilkeler her zaman bir adim 6nde
olmuslardir. Nitekim diinyada belirli bir endiistrilesme diizeyini yakalamis iilkeler,
bu seviyeye ulasabilmek icin gerekli kapitali tarimdan saglamiglardir. Gelismis
ilkelerde oldugu gibi iilkemizde de bugiinkii endiistri diizeyine tarim iriinlerinden
saglanan kaynaklarla ulasilabilmistir. Son yillarda yapilan bilimsel calismalar
sayesinde bilingli tiiketiciler meyve sebze tiiketiminde onlarin tat, aroma veya
kokularinin yaninda igerdikleri vitamin ve mineral degerlerini dikkate almaktadirlar.
Ayrica insan beslenmesinde meyve ve sebze tiiketimiyle kansere yakalanma riski

arasinda ters iligki oldugu belirtilmektedir (Kadakal 2003).

Diinyada ve iilkemizde son yillarda fenolik bilesikler, antosiyanin ve zengin
icerikleri nedeniyle {iziimsii meyvelerin iiretiminde biiyiik oranda artislar meydana
gelmistir (Masirli ve dig. 1996; Agaoglu 2003%). Yapilan arastirmalarda fenolik
bilesiklerin ve antosiyaninlerin antioksidan aktivitelerinden dolay1 saglik agisindan
olumlu etkilerinin oldugu ileri siiriilmektedir (Tosun ve Yiiksel 2003). Ayrica insan
viicudunun saglikli calisabilmesi ve gelisebilmesi i¢in minerallerinde gerekli oldugu
bilinen bir gergektir. Uziimsii meyvelerin zengin mineral igerikleri de dikkate

degerdir. Baz1 iizlimsii meyvelerin besinsel icerigi Tablo 1.2’de verilmistir. Bol



miktarda {iziimsii meyve tiikketimi insan viicudunu rahatlatarak kaybedilen
minerallerin temin edilmesini saglamaktir. Uziimsii meyveler icerdikleri tabii
sekerler ile de 6nemli bir enerji kaynagidir. Insan saglig1 agisindan biiyilk 6neme
sahip, antioksidan kapasitesi yiiksek, toplam fenolik madde bakimindan zengin
meyvelere ve bu meyvelerden iiretilen iiriinlere olan ilgi giin gectik¢e artmaktadir.
Icerdigi yiiksek vitamin, antosiyanin ve diger kimyasal bilesimler agisindan kusburnu

da tercih edilen bu meyveler sinifina girmektedir (Agaoglu 2003°).

Tablo1.2: Bazi iiziimsii meyvelerin besinsel icerigi (100 g taze meyvede) (Yilmaz 2007)

Frenk . Bektasi

Besin Bilesimi Cilek Ahududu Bogiirtlen Uziimii Mersin Uziimii Kusburnu
Su (g) 90.95 85.75 88.15 83.95 84.21 87.87 48.70
Enerji (kcal) 32 52 43 56 57 44 102
Toplam Protein (g) 0.67 1.20 1.39 1.40 0.74 0.88 3.60
Toplam Yag (g) 0.30 0.65 0.49 0.20 0.33 0.58 -
Karbonhidrat (g) 7.68 11.94 9.61 13.80  14.49 10.18 22.00
Toplam Seker (g) 4.66 4.42 4.88 7.37 9.96 - 16.20
Kalsiyum (mg) 16 25 29 33 6 25 11
Demir (mg) 0.42 0.69 0.62 1.00 0.28 0.31 2.00
Magnezyum (mg) 13 22 20 13 6 10 15
Fosfor (mg) 24 29 22 44 12 27 123
Potasyum (mg) 153 151 162 275 77 198 390
Bakir (mg) 0.048 0.090 0.165 0.107  0.057 0.070 0.190
Mangan (mg) 0.386 0.670 0.646 0.186  0.336 0.144 0.170
Askorbik Asit (mg)  58.8 26.2 21 41 9.7 27.7 1250
Tiamin (mg) 0.024 0.032 0.020 0.040  0.037 0.040 120
Riboflavin (mg) 0.022 0.038 0.026 0.050  0.041 0.030 7
Niasin (mg) 0.386 0.598 0.646 0.100 0418 0.300 -
Patotenik Asit (mg)  0.125 0.329 0.274 0.064  0.124 0.286 -
Pridoksin (mg) 0.047 0.055 0.030 0.070 0.052 0.080 -
Folik Asit (ug) 24 21 25 8 6 6 -
Vitamin A (ug) 12 33 214 42 54 290 -
Vitamin K (ug) 2.2 7.8 19.8 11 19.3 - 80




Kusburnunun diinyada 100’den fazla tiirii belirlenmistir. Ulkemizde 27 tiirii
bulunan kusburnu bitkisinin, tim cografi bolgelerde belli tiirleri yayilis
gostermektedir. Tiirkiye’de dogal olarak yetisen kusburnu (Rosa L.) tiirleri ve yayilis
alanlar1 Tablo 1.3’de verilmistir. Ayrica kusburnunun 5 alt tiir, 2 varyete ve 15
melezinin bulundugu bildirilmektedir. Bahsedilen bu kusburnu tiirlerinden 16’s1
Dogu Karadeniz bolgesinde bulunmaktadir. Rosa tiirleri birbiri arasinda kolayca
hibrit olusturmalari, ¢ok degisken Ozellik gostermeleri nedeniyle sistematikleri
olduk¢a karigiktir (Ansin ve dig. 1987; Tiirkben ve dig. 1996; Giileryiiz ve Ercisli
1996°; Ayyildiz ve Toksoy 1996; Celik 2005).

Tablo 1.3: Tiirkiye’de dogal olarak yetisen kusburnu tiirleri ve yayilis alanlar1 (Celik 2005)

Kusburnu (Rosa L.) Tirleri Bolge

Rosa sempervirens L. Canakkale, Istanbul, K.Maras
R.phoenicia boiss. Canakkale, [zmir, Adana, Adiyaman, Siirt
R.arvensis huds. Adana

R.pisiformis D. Sosn. Kars, Erzincan, Erzurum, Agri, Van
R.beggeriana schrenk Amasya, Erzurum, Elaz1g

R.foetida J. Herrm Manisa, Ankara, K.Maras, Erzincan, Van
R.hemisphaerica J. Herrm Konya, Kars, Usak, Elaz1g
R.pinpinellifolia L. Giimiishane, Agri, Van
R.clymaitica boiss. & hausskn. Coruh vadisi

R.gallica L. Ordu, Ankara, Sinop

R.villosa L. Cankir1, Yozgat, Balikesir
R.hirtissima lonacz. Coruh vadisi

R.tomentosa simith Hatay

R.jundzillii beser Sivas, Erzincan

R.micrantha sm. [zmir, Trabzon, Konya

R.agrestis savi Kirklareli, Istanbul

R.pulverulenta bieb. Tiirkiye geneli

R.sicula tratt Kaz dag:

R.horrida fischer Istanbul, Antalya, Amasya
R.iberice stev. In bieb. Bolu, Kars, Van

R.montana chaix subsp. Woronowii é. nilsson  Sivas, Agr1
R.canina L. Tiirkiye geneli
R.dumalis bechst. Subsp. Boissieri 0. Nilsson  Isparta

R.heckeliana tratt. Sivas, Bitlis, Mardin




Kusburnu yurdumuzun cesitli yorelerinde dogal popiilasyon halinde yaygin
olarak bulunan, gida ve ila¢ sanayinde de 6nem arz eden bir bitkidir. Ulkemizde
dogal popiilasyon halinde bulunan degisik kusburnu tiplerinin tespiti, bunlarin
muhafaza altina alinmasi, taze olarak degerlendirme olanaklarinin belirlenmesi,
cesitli kullanim amaclarina uygunluk durumlarmin arastirilmasi, uygun goriilen
tiplerin meyvecilige kazandirilmasi1 ve c¢ogaltilmas: iilke ekonomisine katki

saglayacaktir (Nas ve Gokalp 1993; Anonim 2013%).

Kusburnu bitkisi farkli iklim sartlarina oldukca dayanikli bir meyve tiiriidiir.
Soguga dayaniklilik bakimindan tiirler arasinda fark vardir. R.cinnamomeae ve
R.rugosa tiirleri, R.webbiana tiirtine gore soguga daha dayanikli bulunmuglardir.
Mayis-Haziran aylar1 arasinda cicek actiklart icin ilkbahar ge¢ donlarindan zarar
gorme riski yoktur. Kokleri oldukc¢a derine gittiginden kurakliga karsi son derece
dayaniklidir. Bitki olarak en 1yi gelismeyi nehir kenarlarinda gostermektedir.
Genellikle uzun bir yagis periyodundan sonra toplanan kusburnularin C vitamini
miktar1 azalmaktadir. Bu nedenle meyveler kuru ve giinesli bir havada toplanmalidir.
Kis soguklama istegi fazla oldugu i¢in Akdeniz iklimine sahip olan sahil
kesimlerinde yaygin degildir. Vejetasyon doneminde yeterli yagis almasi meyve
iriligini artttrmaktadir. iklim isteginde oldugu gibi, oldukga farkli toprak sartlarinda
da yetisebilmektedir. Kumlu topraklarda dahi iyi bir gelisme gostermekle birlikte en
iyi gelismeye besin maddelerince zengin, gevsek topraklarda sahip olmaktadir

(Anonim 2013%).

Kusburnunun tohumunda ¢imlenme engeli oldugu ve bu nedenle 8-18 ay
arasinda degisen bir siirede ¢imlenebildigi belirtilmektedir (Urgen¢ 1992). Bu da

kusburnunun ¢ogaltilmasindaki zorlugu ortaya koymaktadir.

Kusburnu meyvesinin kimyasal bilesimini belirlemek amaciyla pek cok
arastirma yapilmistir. Cemeroglu (1982), olgun taze kusburnu meyvelerinin %35-45
oraninda cekirdek, geri kalan et kisminin ise %41-55 su ve %34-44 oraninda suda

¢Oziiniir kuru madde (SCKM) igcerdigini belirtmistir.

Yildiz ve Nergiz (1996) kusburnu meyvesinin %7.55-21.29 indirgen seker,
%1.08-2.01 sakaroz ve %8.68-22.44 oraninda toplam seker icerdigini

belirtmektedirler. Kusburnu meyvesinin indirgen seker, sakaroz ve toplam seker



oranlart meyvede teknolojik olgunluga ulasana dek artis gostermektedir. Kusburnu
meyvesinin seliiloz igeriginin teknolojik olum asamasinda %2.10-3.81 oldugu
belirtilmektedir. Taze kusburnu meyvesinin kimyasal kompozisyonu Tablo 1.4’de

verilmistir.

Tablo 1.4: Taze kugburnu meyvesinin kimyasal kompozisyonu (Y1ldiz ve Nergiz 1996)

Besin Bilesimi Miktari
Su (%) 41.00-70.08
Toplam Kuru Madde (%) 29.92-59.00
Suda Coziiniir Kuru Madde (%) 20.05-48.10
Toplam Asitlik (malik asit, %) 0.95-4.00
Toplam Seker (%) 8.68-22.44
Indirgen Seker (%) 7.55-21.29
Sakaroz (%) 1.08-2.01
Seliiloz (%) 2

Protein (%) 8.58-11.45
C vitamini (mg/100g) 200-5000

P vitamini (mg/100g) 1320-3320
K vitamini (mg/100g) 0.022-0.080
Tiamin (mg/100g) 120
Riboflavin (mg/100g) 7
Karotenoid (mg/100g) 3.8

Kiil (%) 2

Kalsiyum (ppm) 99-342
Fosfor (ppm) 1100-3320
Potasyum (ppm) 4203
Sodyum (ppm) 18
Magnezyum (ppm) 152
Mangan (ppm) 880

Demir (ppm) 21

Bakir (ppm) 3.20

Cinko (ppm) 1.90

Kusburnu bitkisi, iilkemizde genis bir yayilim gostermektedir. Ozellikle

Amasya, Erzurum, Erzincan, Corum, Bayburt, Giimiishane, Tokat, Sivas ve

7



Kastamonu yoreleri kusburnu bitkisinin ana merkezleri olarak yer almaktadir (User
1967). Giimiishane bolgesinde dogal olarak yetisen kizamik, ali¢, bogiirtlen ve
kusburnu meyvelerinin kimyasal icerikleri iizerine yapilan bir ¢alismada;
kusburnunun 6zellikle C vitamini (624 mg/100g), kiil (%3.4), toplam kuru madde
(%34.3), toplam seker (%16.2), indirgen seker (%15.1), SCKM (%31.4) ve bakir
icerigi (0.19 mg) bakimindan diger tiirlere gore daha zengin; su icerigi (%65.7)
bakimindan ise diger tiirlerin tiimiinden daha fakir oldugu ortaya konulmustur.
Kusburnunun su igeriginin diger tiirlere gore daha diisiik bulunmasi bu tiiriin
digerlerine gore daha kira¢ sartlarda yetismesi ve biinyesindeki suyun bagh

olmasindan kaynaklanabilecegi belirtilmektedir (Giileryiiz ve Ercisli 1996").

Tokat bolgesinde yiiriitiilen bir calismada yorede dogal olarak yetisen
kusburnu potansiyeli icerisinden bazi tiplerin fiziksel ve kimyasal ozellikleri tespit
edilmistir. Calismadaki fiziksel ozelliklere ait sonuglar; meyve agirhigi 1.57-4.44
g/meyve, meyve eni 12.26-18.71 mm, meyve boyu 18.34-36.46 mm, cekirdek eni
2.14-3.76 mm, c¢ekirdek boyu 4.34-6.95 mm, c¢ekirdek sayisi (adet) 14.70-46.20 ve
et/cekirdek oran1 %57.07-81.04 degerleri arasinda belirlenmistir. Kimyasal
ozelliklere ait sonuclar ise C vitamini 106.08-1788.28 mg/100g, titre edilebilir asitlik
(sitrik asit cinsinden) %0.77-3.90, SCKM %12-37 ve kuru madde ise %33.50-67.97
arasinda bulunmustur. Arastirmacilar besleyicilik degeri oldukca yiiksek olan ve
onemli kullanim alanlarina sahip olan kusburnunun, iilkemizin bir¢ok yoresinde
taninmadigin ve gereken ilgiyi gormedigini belirtmislerdir (Sen ve Giines 1996).
Ayn1 bolgede yapilan benzer bir ¢alismada ise; kusburnu meyvesinin meyve agirhig
3.07 g, meyve boyu 25.78 mm, meyve eni 15.93 mm, cekirdek sayis1 29.62 adet,
meyve eti oran1 %44.39, SCKM icerigi %21.60, toplam asit icerigi ise %2.15 olarak
bulunmustur (Kara ve Gercekgioglu 1992).

Bilgener ve dig. (1996) tarafindan Samsun bolgesinde yapilan bir arastirmada
bu meyvenin Samsun’un bazi il¢elerinde var olmasina ragmen iyi taninmadigin
ortaya koymustur. Aynm1 ¢alismada meyvenin yogun olarak bulundugu bu bolgede
kusburnu isleme tesislerinin kurulmasi gerektigi vurgulanarak, olusacak istihdamin

yoreye katki saglayacag belirtilmektedir.

Ercisli ve Giileryiiz (1996) tarafindan Giimiishane ve ilcelerinde dogal olarak

yetisen kusburnu tipleri {izerine yiiriitiilen bir seleksiyon caligmasinda, yorede



olduk¢a zengin kusburnu popiilasyonu oldugu ve meyvedeki SCKM’nin %?20.36 ile
%36.12 arasinda degistigi bildirilmistir (Celik 2005). Yine bu bdlgede yapilan bir
baska arastirmada da, kusburnu yetistiriciligine bir egilim oldugu ve bolge icin
onemli olan elma yetistiriciligi ile kiyas yapildiginda elmaya tercih edilemeyecegi
ancak taban arazi yerine daglik alanlarin degerlendirilmesi durumunda ciddi kar

saglayacagi ortaya konulmustur (Peker ve Ercisli 1996).

Izmir-Kemalpasa’da dogal olarak yetisen kusburnu bitkileri iizerine yapilan
calismada; meyve eni 12.24-15.07 mm, ortalama meyve agirlig 1.22-2.20 g, meyve
eti orant %60.84-74.30 arasinda bulunmustur. Meyvedeki c¢ekirdek sayisi
18.25-32.84 adet, cekirdek agirligi 0.31-0.86 g, SCKM %?24.8-32.0, toplam asit
%1.71-2.51, C vitamini 133-266 mg/100g olarak belirlenmistir (Misirh ve dig.
1996).

Bursa yoresinde dogal olarak yetisen kusburnu meyveleri {izerine yapilan bir
calismada (Tirkben ve dig. 1996); incelenen kimyasal 6zellikleri bakimindan biiyiik
varyasyon gosteren kusburnu meyvesinin  SCKM icerigi %?22.00-40.32, pH
3.30-4.08, toplam asit 1.51-3.50 g/100g, C vitamini 30.11-57.91 mg/100g, indirgen
seker 9.09-15.67 g/100g ve toplam seker 12.02-21.28 g/100g arasinda bulunmustur.
Bu farkliliklarin ise dogada yabani olarak yetismelerinden, yetistikleri ekolojik
kosullardan ve tiplerin farkli tiirlere ait olabileceginden kaynaklandigi
belirtilmektedir. Kusburnu meyvesinin C vitamini miktar1 tiirlere gore ©Snemli
farkliliklar gostermekte olup 68-1356 mg/100g arasinda degisebilmektedir.
Vejetasyon déneminin uzun bir yagis periyodu gostermesi meyvelerde C vitamini
miktarin1 azaltan bir faktordiir. Ayrica yiikseklik ve 1siklanma arttikca meyvede C
vitamini miktar1 artis gostermektedir (Vardjan ve dig. 1978). Buna ilaveten toprakta
fosfor eksikligi ve potasyum fazlaligi C vitamini miktarim1 azaltmaktadir (Makarova

ve dig. 1974).

Kazankaya ve dig. (2001), Adilcevaz yoresinde dogal olarak yetisen
kusburnularin meyve agirliklarinin 0.91-3.40 g, meyve boylarinin 15.41-27.76 mm,
meyve enlerinin 9.14-18.48 mm, meyve eti oranlarinin %32.29-79.00, cekirdek
sayllarinin  14-52 adet, toplam cekirdek agirliklarinin 0.21-1.66 g, C vitamini
iceriklerinin 107-1094 mg/100g, SCKM miktarlarinin %15-45 arasinda degistigini
bildirmislerdir.



Ates (1992), Tokat meyvecilik arastirma enstitiisiinde yetistirilen 24 cesit
kusburnu meyvesi iizerinde yaptig1 analizlerde SCKM’nin %16.0-24.4, C
vitamininin 100-760 mg/100g arasinda degistigini tespit etmistir.

Giircistan’da yapilan bir ¢alismada, kusburnu meyvesinin meyve hacmi 1.63
cm’, meyve yogunlugu 1.04 g/cm3 , meyve eni 11.9 mm, meyve uzunlugu 19.3 mm,
meyve eti orant %61.45, SCKM %42.77, toplam seker %18.66, toplam asitlik %1.85

ve C vitamini icerigi 378 mg/100g olarak bulunmustur (Nizharadze 1971).

Tiirkoglu ve Muradoglu (2003), Tatvan yoresinde dogal olarak yetisen
kusburnularin meyve agirliklarinin 0.41-2.40 g, meyve enlerinin 9.65-18.36 mm,
meyve boylarinin 8.20-16.67 mm, c¢ekirdek agirliklarimin 0.08-0.18 g, cekirdek
sayllariin  10-45 adet, ¢ekirdek boylarinin 6.24-8.05 mm, c¢ekirdek enlerinin
3.68-6.74 mm, C vitamini miktarlarinin 309-1114 mg/100g ve SCKM miktarlarinin
%8.8-19.2 arasinda degistigini belirlemislerdir.

Kazankaya ve dig. (1999) Van yoresinde dogal olarak yetisen kusburnularin
meyve agirhiklarinin 1.51-7.77 g, cekirdek agirliklarinin 0.01-0.09 g, C vitamini
miktarlarinin - 287-1703 mg/100g, pH miktarlarinin  3.28-4.26 ve SCKM
%14.45-40.00 arasinda degisim gosterdigini belirlemislerdir.

Danimarka'da Rosa cinsine ait 20 tiirde yapilan bir ¢calismada, kusburnularin
meyve agirliklarinin 1.4-8.0 g, C vitamini iceriklerinin 410-2310 mg/100g, meyve eti
oranlarinin  %47-74, SCKM miktarlarinin  %14-27 ve toplam kuru madde
miktarlarinin ise %19-38 arasinda degistigi ve bu tiirler arasinda R.canina’nin surup

imalati icin en uygun tiir oldugu belirtilmistir (Kaack ve Kiihn 1991).

Yamankaradeniz (1982) tarafindan yapilan calismada farkli tiir kusburnu
meyve etlerinin kimyasal bilesimi Tablo 1.5°de verilmistir. Bu caligmada yabani
formda en ¢ok yetisen Rosa canina tiiriinde %69 su, %30 kuru madde, 2411 mg/100g
askorbik asit, %11 seker, %9 protein, 94 mg/100g kalsiyum, 72 mg/100g
magnezyum, 1.2 mg/100g sodyum, 461 mg/100g potasyum ve 337 mg/100g fosfor
oldugu tespit edilmistir. Ayn1 arastirmada kusburnu igerisinde bulunan provitamin

A’nin aym1 zamanda C vitaminini koruyucu bir etkisi oldugundan bahsedilmektedir.
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Tablo 1.5: Farkli kugburnu tiirlerinin et kisminin bilesimi (Yamankaradeniz 1982)

Bilesim (")geleri RDB RDA RC RP RM
Su (%) 61.16 70.08 69.52 67.01 66.20
Toplam Kuru Madde (%) 38.84 2992 3040 3290  33.80
Suda Coziiniir Kuru Madde (%) 22.50 2050 2150  27.00  25.50
Coziinmeyen Kuru Madde (%) 16.34 9.42 8.98 5.99 8.30
Toplam Asitlik (malik asit, %) 1.00 0.99 1.01 1.11 1.18
pH 4.40 4.38 4.36 4.22 4.30
Askorbik Asit (mg/100g) 2610 3158 2411 3062 2122
Toplam Seker (%) 1145 1252 11.87 12.01 8.62
Invert Seker (%) 9.72 10.52 9.98 10.17 7.54
Sakaroz (%) 1.73 2.00 1.89 1.84 1.08
Kiil (kuru maddede %) 7.14 6.33 6.10 6.72 7.72
Protein (kuru maddede %) 9.65 8.72 9.67 11.45 9.61
Seliiloz (%) 2.40 2.10 3.00 243 3.81
Ca (mg/100g) 3 100 94 119 135
Mg (mg/100g) 85 56 72 80 124
Na (mg/100g) 1.30 1.00 1.20 1.40 5.90
K (mg/100g) 665 85 461 607 795
P (mg/100g) 543 415 337 469 834

RDB: Rosa dumalis subs. Boissieri var. Boissieri
RDA: Rosa dumalis subs. Boissieri var. Antalyensis
RC: Rosa canina

RP: Rosa pulverulenta

RM: Rosa montana

Bir baska calismada; farkli olum asamalarindaki bazi kusburnu tiirlerinin
(Rosa dumalis, Rosa boissieri, R.antalyensis, R.canina, R.montana, R.pulverulenta)
fiziksel niteliklerinin saptandigi calismada olum asamasinda tane agirliklarinin
tiirlere gore 0.61-4.96 g, et oraninin ise %56-80 arasinda degistigi tespit edilmistir
(Yamankaradeniz 1983"). Obeso ve Herrara (1994) meyve eti oranmin ayni tiir
icinde fazla degisim gostermedigini; ancak, tiirler arasinda 6nemli farkliliklar

oldugunu belirtmislerdir.
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Van yoresine ait R.canina, R.foetida, R.iberice, R.dumalis, R.pisiformis ve
R.pimpinellifolia tiirlerinin meyve boylarinin 18.40-27.40 mm; meyve agirliklarinin
1.95-3.11 g; meyve eti oranlarinin %57.20-85.27; kuru madde igeriklerinin
%46.22-50.27; SCKM miktarlarinin %12.00-20.54; pH degerlerinin 4.15-4.45, titre
edilebilir asit miktarlarinin ise %0.66-0.85 arasinda degistigi belirtilmistir (Dogan ve
Kazankaya 2006).

Bulgaristan’da yetisen Rosa canina ve Rosa rugosa varyetelerinde %15-40
arasinda kuru madde, %7-46 arasinda toplam seker, %0.95-2.40 organik asit ve
1100-5050 mg/100g arasinda ise C vitamini bulundugu belirtilmektedir (Dimitrov ve
dig. 1980; Ayaz ve dig. 1996).

Benk (1974) tarafindan yapilan bir arastirmada islah edilmis kusburnu
meyveleri ile yabani kusburnu meyveleri karsilastirilmis ve 1slah edilmis kusburnu
meyvelerinde demir hari¢ diger minerallerin yabani kusburnu meyvesinin
degerlerinden daha yiiksek oldugu bulunmustur. Islah edilmis meyve 6rneklerinde
kalsiyum 342 ppm, mangan 880 ppm, demir 340 ppm olarak bulunmustur. Bunlara
ilave olarak 1slah edilmis kusburnunun 1590 ppm fosfat, 320 ppm siilfat, 50 ppm klor
ve 40 ppm nitrat icerdigi belirtilmistir.

Durna (1998) tarafindan Rosa canina tiirii kusburnu meyvelerinden iiretilen
marmelatlarda toplam kuru madde %58.3-69.8, SCKM %54.46-66.98, toplam asitlik
9%0.403-0.890, pH 3.18-3.56, invert seker %18.5-23.7, toplam seker %53.8-59.6,
L-askorbik asit 130.1-148.6 mg/100g ve hidroksimetil furfural 45.5-73.2 mg/kg
olarak tespit edilmistir. Yine ayni ¢alismada ayni iriinlerin alti aylik depolama
periyodu sonunda fiiriinlere ait analizlerde SCKM %55.6-67.03, toplam asitlik
%0.580-0.844, pH 3.08-3.39, invert seker %?20.4-28.83, L-askorbik asit 47.5-62.3
mg/100g ve hidroksimetil furfural 37.6-62.4 mg/kg olarak bulunmustur.

Kusburnu meyvesi 6nemli bir vitamin deposudur ve meyve A vitamini, C
vitamini, tiamin, riboflavin, K vitamini, P vitamini ve flavonidler icermektedir
(Yamankaradeniz 1983"). Kusburnu, zengin vitamin deposu olmakla birlikte fenolik
bilesikler ve karotenoidler de icermektedir. Kusburnu meyvesinin dikkat ¢ekmesinin
en Onemli nedeni, hicbir meyvede olmadigi kadar yiiksek oranda C vitamini

icermesidir (Adam 1973; Nas ve Gokalp 1993). Kusburnu meyvesinin C vitamini
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iceriginin diger baz1 meyve ve sebzelerle karsilastirilmas: Tablo 1.6’da verilmistir.
Meyvenin rengi karotenoidlerden likopen, [-karoten ve ksantofillerden
kaynaklanmaktadir (Yamankaradeniz 1982). Kusburnunda bulunan fenolik
bilesiklerin basinda hidroksisinamik asit, katesin, kuersetin ve kaempferol

gelmektedir.

Tablo 1.6: Kusburnu meyvesinin C vitamini igeriginin diger bazi meyve ve sebzelerle
karsilastirilmasi (Adam 1973)

Meyve ve Sebzenin Cinsi (100 g) C Vitamini Miktari1 (mg)
Kusburnu 130-2000
Sogan Yapragi 195
Portakal Kabugu 150
Maydanoz 110-230
Limon Kabugu 150
Cilek 45-90
Kizileik 40-80
Greyfurt 40-75
Kuru Findik 40
Mandarin 15-160
Visne 8-10

Kusburnu meyvesinin igcerdigi en onemli vitaminler C ve P vitaminleridir. C
vitamini agisindan diinyada bilinen en zengin meyve olan kusburnu, portakaldan
yaklagik 8-20 kat daha fazla C vitamini icerir (Iskenderon ve Ragimow 1973). Bazi
arastirmacilar ise dogada az miktarda bulunan P vitamini acisindan zengin olmasinin,
C vitamini icermesinden daha onemli oldugu goriisiindedirler (Melyantseva 1978).
Kusburnu, C ve P vitaminlerinin yan1 sira bir¢ok minerali de icinde barindirmaktadir

(Nas ve Gokalp 1993).

Onemli bir C vitamini kaynagi olan kusburnu meyvesinin 100 graminda
250-1500 mg askorbik asit icerdigi belirtilmektedir (Cemeroglu 1992; Keles ve
Kokosmanlt 1996). Kusburnu meyvesinde C vitamini igerigine iliskin farkli bulgular
goriilmekle birlikte diger meyve ve sebzelerden daha yiiksek konsantrasyonda C

vitamini icerdigi bilinmektedir. Nitekim 100 g kusburnu meyvesindeki C vitamini
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miktar1 Artik ve Eksi (1988) tarafindan 1010 mg olarak saptanirken, Demir ve Ozcan
(2001) tarafindan 2712 mg olarak saptanmistir. Bu miktarin portakal
(40-55 mg/100g) mandarin (40-50 mg/100g) gibi C vitamini agisindan zengin oldugu
bilinen meyvelere kiyasla yaklasik 25-50 kat daha fazla oldugu goriilmektedir.

Halasova ve Jicinska (1988), Rosa tiirleri icerisinde en yiiksek C vitamininin
5300 mg/100g ile Rosa cinnamomea; en diisiikk C vitamini miktarini ise 118 mg/100g
ile Rosa tomentosa'da bulundugunu bildirmistir. Cerne (1992) Slovenya’da yayilis
gosteren Rosa canina meyvelerinde yaptigi ¢alismada C vitamini icerigini 1400

mg/100g olarak tespit etmistir.

Kusburnu meyvelerindeki askorbik asit miktar1 tiire, meyvenin olgunluk
derecesine, toplama zamanina, yetistigi yiikseklik ve bolgeye, kurutma sekline,
meyve isleme, depolama ve saklama yontemlerine gore degisiklik gostermektedir
(Kesikoglu 1989). Kusburnu meyvesinin C vitamini igerigi olgunluk durumu, cesit
ve yetistirme bolgesine gore de degisebilmektedir. A¢ik renkli ve tam olgunluktaki
kusburnu meyveleri daha fazla C vitamini i¢erdikleri halde, cok olgun ve koyu renkli
meyvelerin C vitamini icerikleri daha diisiiktiir. Diger taraftan Avrupa’da yapilan bir
calismada, Kuzey Avrupa’da yetisen kusburnu meyvelerinin C vitamini iceriklerinin
Giliney Avrupa’da yetisen kusburnu meyvelerinden daha fazla oldugu saptanmistir

(Spiro ve Chen 1993).

Khaitov (1981), Tacikistan'da yaptig1 bir arastirmada, kusburnu meyvelerinin
sekli ile C vitamini igerigi arasinda bir ilgi bulundugunu, yumurta biciminde olan
meyvelerin C vitamini iceriginin, kiiresel sekilli meyvelere gore daha yiiksek

oldugunu belirlemistir.

Danimarka’da yapilan bir calismada, R.canina tiiriiniin bitki boylarinin
0.5-5.0 m yiiksekliginde oldugu, bitkinin meyvelerinin olgunlasma zamaninin
Agustos-Ekim aylarinda gergeklestigi ve C vitamini igeriklerinin ise 400-2330
mg/100g arasinda degistigi saptanmistir (Kiithn 1992).

Alekseev (1982), C vitamini icerigi ile yiikseklik arasinda pozitif bir
korelasyon bulundugunu; yine rakim arttik¢a karoten igeriginin artip, tanen iceriginin
azaldigini; mikro elementler ile rakim arasinda ise herhangi bir korelasyonun

bulunmadigini belirlemistir.
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Yildiz ve Nergiz (1996) yaptiklar1 arastirmada kusburnu meyvesinin pH
degerinin meyvelerin olgunlagmasi ile azaldigin1 ve teknolojik olgunluga eristiginde

3.7-4.4 araligina indigini belirtmislerdir.

Elmastas ve Gergekcioglu (2006) bazi {iziimsii meyve tiirlerinin vitamin ve
antioksidan aktivitelerini inceledikleri caligmada, iiziimsii meyve tiirlerinden
ahududu, gelebor, miirver ve kusburnu meyveleri icerisinde kusburnunun askorbik
asit miktarinin yiiksek, ancak antioksidan kapasite bakimindan diger {iiziimsii

meyvelere gore daha diisiik bir aktiviteye sahip oldugunu ortaya koymuslardir.

Hirvatistan ve Slovenya’da dogal olarak yetisen kusburnu ve bazi iiziimsii
meyvelerin fiziksel ve kimyasal ozelliklerini saptamak icin yiiriitiilen bir ¢calismada,
incelenen meyve tiirleri i¢inde en yiiksek C vitamini iceriginin 520 mg/100g ile

kusburnu meyvesinin oldugu bildirilmistir (Oblak 1980).

Sojak ve Hricovsky (1986), Cek Cumbhuriyeti’nde 14 adet iiziimsii meyve
tiriiniin icerdigi C vitamini ve bazi kimyasal bilesenlerini saptamak amaciyla
gerceklestirdikleri calismada, en yiiksek C vitamini iceriginin kusburnu (700-1500

mg/100g) meyvesinde oldugunu tespit etmislerdir.

Kostic (1994), kusburnu meyvelerin igerdigi vitaminler ve insan sagligina
zararli olan pestisit ve agir metallerin (arsenik, kadmiyum, kursun, civa)
bulunmayisindan dolay1 bebekler i¢in giivenli bir besin kaynagi olabilecegini

belirtmistir.

Kusburnu, mineraller yoniinden de olduk¢a zengin bir kaynaktir
(Yamankaradeniz 1982; Nas ve Gokalp 1993). Yapisinda potasyum, kalsiyum,
magnezyum, fosfor, mangan, bakir, cinko gibi katyonlar ve siilfat, kloriir, nitrat gibi
anyonlar bulunmaktadir (Yildiz ve Nergiz 1996). 100 g kusburnu tiikketimi ile
viicudun kalsiyum ihtiyacinin yaridan fazlasi ve potasyum ihtiyacinin ise bir kismi

karsilanabilmektedir (Akyiiz ve dig. 1996).

Jacobi (1994), kusburnularin C vitamini igeriklerinin, tiire bagli olarak
500-1150 mg/100g arasinda degistigini; ayrica bu meyvenin C vitamini yaninda
potasyum, kalsiyum, sodyum, demir, mangan, ve fosfor bakimindan da oldukca

zengin oldugunu belirlemistir.
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Tuer ve Russel (1989) kusburnunun bilesimindeki C vitaminine ek olarak
sahip oldugu provitamin A, karoten, B vitaminleri ve K vitamini nedeniyle
miilkemmel bir kaynak sayilabilecegini belirtmektedir. Erenberk (1989)’in yaptigi
calismada ise kusburnu meyvesinin; 0.02-0.08 mg/100g K vitamini, 120 mg/100g

tiamin ve 7 mg/100g riboflavin icerdigi belirlenmistir.

Zengin vitamin ve mineral igeriginin yani sira kusburnu tiirleri karotenoidler,
tokoferol, bioflavonoidler, meyve asitleri, tanen, pektin, aminoasit ve énemli yaglari
da biinyesinde barindirmaktadir (Mukhamedzanova 1992; Cinar ve Colakoglu 2005).
Rieksta ve Ozola (1984) Rusya’da yayilis gosteren R.rugosa varyetesinin 3200-4900
mg/100g toplam fenol icerdigini saptamistir. Rosa canina tiiriiniin karoten
bilesimlerini belirlemek i¢in yapilan calismada, ince tabaka kromatografisi (TLC) ve
yiiksek performans sivi kromatografisi (HPLC) kullanilmistir. Her iki kromatografik
analizinde de baslica karotenler olarak: PB-karoten, likopen (kirmizi renk veren
pigment), B-kriptoksantin, rubiksantin, zeaksantin ve lutein karotenleri bulunmustur

(Hodisan ve dig. 1997).

Karakaya ve El (1999), kusburnu ve bazi gidalardaki kuersetin, luteolin,
apigenin ve kaempferol miktarlan iizerine yaptiklari ¢alismada kusburnunda sadece
kuersetin (16.7 pg/L) bulundugunu belirtmislerdir. Diger bir arastirmada ise,
kusburnu ekstraktinda katesin ve kuersetinin bulundugu bildirilmektedir (Hvattum

2002).

Salminen ve dig. (2005) yaptiklari ¢alismalarda, kusburnunun (Rosa dumalis,
R.mollis ve R.sherardii) HPLC analizlerinde, ii¢ tiirde olagandisi ve alisiimamis

diizeyde yliksek proantosiyanidin glikozitleri bulmuglardir.

Razungles ve dig. (1989), R.canina ve R.rugosa tiirlerinin karatoneidler
acisindan HPLC analizinde 9 tane karotenoid belirlemislerdir. Bunlarin ii¢iiniin
karoten (likopen, zeta-karoten ve [-karoten) ve diger altisinin da ksantofil
(neoksantin, trans-violoksantin, cisviolaksantin, 5.6-epoksilutein, lutein ve
B-kriptoksantin) grubundan oldugu belirlenmistir. Bu calismada Rosa tiirlerinin en
yiiksek toplam karotenoid madde miktarina sahip olduklari ve bunun ¢ogunun da

likopen ve B-karotenden olustugu belirtilmektedir.
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Kusburnu meyvesinin igerdigi karbonhidratlar, mineraller ve vitaminler
acisindan istisnai Ozellikleri vardir. Bilesimleriyle, insanin besin ihtiyaclarini
karsilanmasinin yam sira; cesitli rahatsizliklara karsi biinyeyi koruyucu, kismen de
tedavi edici Ozelliklerinin bulunmasi bu {iriinlerin onemini daha da arttirmaktadir

(Kadakal ve Nas 2002).

Kusburnunun beslenme ve saglik acisindan onemi, icerigindeki kisa zamanda
kana karsabilir o©zellikteki sekerler, C vitamini ve fenolik bilesiklerinden
kaynaklanmaktadir (Nas ve Gokalp 1993). Beslenme agisindan kusburnu iyi bir
karbonhidrat ve C vitamini kaynagidir (Tuer ve Russel 1989). Bunun yam sira
mineral maddeler bakimindan da iyi bir kaynaktir. Icerdigi antioksidan bilesikler
nedeniyle yiiksek antioksidan aktiviteye sahip kusburnunun, saglik iizerine 6nemli
olumlu etkileri oldugu bilinmektedir. Ancak, protein ve bagirsak sagligi acisindan
gerekli olan seliilozca fakir oldugu unutulmamalidir (Vega ve Valladores 1974). Bu
nedenlerle kusburnu meyvesi, Ozellikle toplu tiiketim yerlerinin ve soguk kis
aylarinin tathi ve enerji ihtiyacinin karsilanmasinda en iyi gida kaynaklarindan

birisidir (Nas ve Gokalp 1993).

Kusburnu saglik {izerine olan olumlu etkisinden dolay: cesitli rahatsizliklarin
giderilmesi igin de kullanilabilir. Onemi ¢ok eski yillarda fark edilmis olan bu meyve
Eski Yunan Mitolojisinde “Tanrilarin Gidasi” olarak anilmis ve Romalilar tarafindan
da tedavi amaciyla kullanilmistir (Yildiz 2005). Hipokrat zamaninda iltihapli ¢iban
ve yaralara; Orta Cag'da da kan tiikkiirmelerine, dis eti kanamalarina, bobrek, mesane
ile safra taslarina, tenyaya, yilanciga, seker hastaligina ve ishale kars1 kullanilmigtir
(Velioglu ve Poyrazoglu 1988). Diinya halk hekimliginde de, kalp spazmi, mide
yanmasi, bobrek rahatsizliklarinin tedavisi ve kuvvet suruplarinin hazirlanmasinda
kusburnundan yararlanilmistir (Zhao ve dig. 1988). Ulkemizin gesitli yorelerinde ise
hemoroite, egzamaya, atesli hastaliklara ve ishale kars1 farkli tiiketim sekilleri ile

(pelte, jole, soguk icecek ve cay vb.) kullanilmaktadir (Kadakal ve dig. 2002).

Cagimizda kusburnunun o©nemi, II. Diinya Savasi esnasinda askerlerde
vitamin eksikligi nedeniyle ortaya cikan hastalik belirtilerinin giderilebilmesi icin
Ingiltere, Isvec ve Norvec hiikiimetlerince botanikcilere yaptirilan calismalar

sonucunda anlasilmistir (Yildiz 2005).

17



Kusburnu ve mamulleri etkin bir kan temizleyici olmas: yaninda giiclii bir
kurt diisiiriicii ve bagirsak yumusaticisi olup atesli hastaliklarin ve soguk algmliginin

tedavisinde de kullanilmaktadir (User 1967; Yamankaradeniz 1982).

Kusburnunun kanda kolesterol diizeyini diisiiriicii etkisi yaninda; nezle, grip
gibi hastaliklara kars1 viicudun direncini arttirdig: belirtilmektedir (Whitney ve dig.
1990).

Kusburnu meyvesi, A vitamini ve karotenoidler bakimindan zengin igerigi
sayesinde, gece korliigii ile diger goz problemlerini ve akne gibi bazi cilt
bozukluklarint Onler; bagisikligr artirir ve kansere karsi koruyucu etki gosterir.
Icerdigi tiamin, kan olusumuna yardimci olur; kavrama yetenegi ve beyin
fonksiyonlarin1 gelistirir. Bunun yaninda enerji, biiylime ve Ogrenme kapasitesi
tizerinde olumlu etkileri vardir. Viicudu yaslanmanin, sigara ve alkoliin zararl

etkilerine kars1 korur. C vitamini ise, dokularin gelisimi ve tamiri i¢in gereklidir.

Gida ve ila¢ sanayinde onemli bir hammadde olan kusburnu bu alanlarin
disinda aricilikta, peyzaj diizenlemelerinde, kozmetikte, tekstilde, dericilikte ve yem
sanayisinde kullanilmaktadir. Kusburnu bitkisinin derine inen ve yayilic1 kokleri ile
topragin gecirgenligini arttirarak topragin aginip taginmasini yani erozyonu énlemede
cok biiyiik etkisi vardir (Yilmaz 1996). Ayrica atil durumdaki veya zarar gormiis
kusburnu meyveleri bile degerlendirilebilmektedir. Ozellikle icerdigi yiiksek
miktarda C vitamini sebebiyle Arap iilkelerinde haralara satilabilmektedir. Bunlarla
birlikte siirgiin, yaprak, tohumlar1 ve islenilen meyvenin atik olarak goriilen
cekirdekleri hayvan yemi rasyonlarinda kullanilmaktadir (Ko¢ 1999; Kadakal ve Nas
2002).

Yilmaz (1996) bircok bolgede dogal olarak yetisen ve genis bir alana yayilan
Rosa canina’nin kentsel ve kirsal mekanlarda ciplak alanlarin onarilmasi ve
zenginlestirilmesinde kullanilabilecegini belirtmistir. Ayrica park ve bahgelerde siis
bitkisi, peyzaj alanlarmmin etrafinin cevrilmesinde cit bitkisi ve karayollar1 orta

refiijlerinin agaglandirilmasinda kullanilmaktadir (Celem 1979; Uzun 1990).

Kadakal ve Nergiz (1999) yaptiklart ¢alismada kusburnu c¢ekirdeklerinde
mevcut bazi mineral maddelerin miktarlarini, c¢ekirdek yagmin yag asidi

kompozisyonunu ve radyasyon diizeyini incelenmistir. Orneklerde ortalama olarak
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potasyum 4181.2 mg/kg, kalsiyum 2724 mg/kg, magnezyum 1045.2 mg/kg, demir 46
mg/kg, sodyum 39.8 mg/kg, nikel 29.6 mg/kg, ¢cinko 9.8 mg/kg, bakir 4.9 mg/kg,
kadmiyum 0.1 mg/kg olarak bulunmustur. Cekirdek yaginda ortalama olarak;
linoleik asit %55.08, arasidik asit %20 ve oleik asit %19.31 oranlar ile en fazla
bulunan yag asitleri olarak saptanmistir. Radyasyon diizeylerinin ise standartlarca

Onerilen diizeyin altinda oldugu belirtilmistir.

Kusburnunun kozmetik sanayinde kullanimi daha ziyade c¢ekirdek yagindan
kaynaklanmaktadir. Yiiksek oranda doymamis yag asidi iceren kusburnu cekirdegi
yagt kullanilarak elde edilen sabunlar, sampuanlar, seliilit losyonlari, cilt kremleri,
yiiz temizleme yaglari, nemlendiriciler ve spreyler kusburnu orijinli kozmetik

irtinleridir (Akyiiz ve dig. 1996).

Bitkisel kokenli ekstraktlar veya bitkilerin ¢esitli organlarindan elde edilen
etken maddeler cesitli yontem ve yardimci maddeler kullanilmasiyla, ila¢ sekli haline
getirilmekte ve miistahzar olarak, koruyucu ve tedavi edici amaclarla tipta
kullanilmaktadir. Bu amagla dogrudan basim yontemi ile kusburnu tozunun C
vitamini ile birlikte tablet formu icin formiiller gelistirilmistir (Kartal ve dig. 1996).
Ayrica kusburnu yaginin cilt koruyucu, kirisik 6nleyici, hiicre yenileyici, yaralanmis
dokular1 1yilestirici ve kalinlagtirict etkisi nedeniyle de eczacilik sektoriinde

kullanimi1 s6z konusudur.

Onal ve Orug¢ (2012) kusburnu (Rosa canina) meyvelerinden elde edilen
ekstrakt ile pamuklu ve yiinlii kumaslarin boyanma o6zelliklerini inceledikleri
calismada kusburnu meyvelerinin saf (destile) suda kaynatilmasiyla elde edilen
kusburnu ekstrakti ile degisik pH degerlerinde pamuklu ve yiinlii kumaslar
boyanmistir. Arastirma sonucunda kusburnu meyvelerinin organik tekstil

endiistrisinde dogal ham madde kaynagi olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.

Onemli bir kesme cicek olan giillerin cogaltilmasinda kusburnu anag olarak
kullanilmaktadir. Toprak ve iklim istekleri bakimindan secici olmayan kusburnu,
hastalik ve zararlilara kars1 dayaniklidir. Giil anaci1 olarak en yaygin kullanilan
tiirleri; Rosa multifora, Rosa indica ‘‘major’’, Rosa manetti, Rosa laevigata ve Rosa

canina’dir (Ohkava 1987; Baktir ve Yilmaz 1995).
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Kogan (2010) yaptig1 calismada peyzaj planlama ve tasarim calismalarinda
kusburnu (Rosa canina) bitkisinin degerlendirilmesini arastirmistir. Bu calismada
tilkemizde peyzaj calismalarinda daha ¢ok yabanci yurtlu bitkilerin kullanildigini ve
bunun maliyeti arttirdigindan bahsetmistir. Bu konuda kusburnu bitkisinin iyi bir
alternatif olabilecegi, kentsel ve kirsal alanlarda, bos arazilerde, agik yesil alanlarda,
karayolu peyzaj calismalarinda, ayrica su ve riizgar erozyonunu Onleme

caligmalarinda degerlendirilebileceginden s6z etmistir.

Kusburnu ve mamullerinin bazi gidalarda katki maddesi olarak kullanimi
onemli bir yer teskil etmektedir. Ornegin biskiivi ve sekerleme imalinde (Zhao ve
dig. 1988), elma ve benzeri meyve sularinin vitamince zenginlestirilmesinde katki
maddesi olarak kullanilmaktadir (Vaitsenavichene ve dig. 1973). Ozellikle siitii
sevmeyen c¢ocuklara veya yetiskinlere, siitiin sevdirilmesi amaciyla meyve aromasi
ilavesi yoluna gidilmis ve bu amagla da kusburnu kullanilmistir. Yine C vitamini
yoniinden eksik sayilabilecek bu gibi iiriinlere de vitamin igeriklerini zenginlestirmek

icin kugsburnu meyvesi eklenmektedir (Winwood 1987).

Kusburnu ekmek yapiminda bitkisel lezzet verici ve istah acgici olarak,
hidrojenize yaglara ise antioksidatif Ozellik kazandirmak i¢in katilmaktadir
(Sirokhman 1981). Yine kusburnu meyvesinden sekerleme ve gida maddelerinde
kullanilmak iizere kirmizi boyar madde elde edilip kullanilmaktadir (Kharlamova ve

Kafka 1979).

Ullrich (1977) kusburnu, hibiskus, savory (kekik tiirii bir ot), cariander, ¢ilek
yapragi, adacayr vb. bitkiler ile hazirlanan karisimin ekmek yapiminda hamur
asamasinda iiretime eklenmesi sonucunda {iretilen {iiriiniin istah agici1 bir etki

yaptigini belirtmektedir.

Kusburnu meyvesi kolay bozulmayan bir iiriindiir. Oda sicakliginda saklanma
sartlarina uyuldugunda 10-15 giin boyunca taze ve saglam goriintiisiinli muhafaza
eder. 10-15 giinden sonra ise ezik, zedelenmis, sikistirllmis meyveler ciirlimeye
baglar. Hasat sirasinda ya da sonrasinda sikisma, zedelenme gibi tahribata maruz
kalmayan meyveler, yakici olmayan giineste kurutularak bir sonraki yila da
saklanabilir. Kusburnu tabii halde bir haftalik siirede kurutulabilir. Kuru kusburnu

meyveleri istenildigi zaman islenilmek iizere 1-2 yil kuru, temiz ve serin ortamda
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saklanabilir. Ayrica kusburnu meyveleri -27°C ile -30°C’de 12 saat siireyle hizla
dondurulup, -18°C'de depolandiginda C vitamininin yarilanma Omrii regresyon
analizi ile 7.1 yil olarak bulunmustur. Bu sekilde depolama ile meyvenin zengin C

vitamini degerleri de korunabilmektedir (Salashinskii ve Bershedla 1991).

Kusburnunun farkli iiriinlere islenebilmesiyle degisik kayiplar ortaya
cikabilmektedir. Taze kusburnunun, kusburnu piiresine islenmesiyle Onemli
kayiplarin ortaya cikabildigi belirtilmektedir. Taze kusburnu ve piiresinin kimyasal
bilesimi Tablo 1.7°de verilmistir. Kusburnu olgunlastigit zaman oldukg¢a yiiksek
oranda C vitamini icermesine ragmen, depolanmak iizere dondurulmasiyla C
vitamini kaybi1 artmaya baslar. Ayrica recel ve nektara islenmesi sirasinda uygulanan
hafif 1sitma ya da sterilizasyon islemleri de bir miktar C vitamini kaybina neden
olmaktadir. Uygulanan ezme ve 1s1l islemlerden dolay1r C vitamini kaybinin %19.5
oldugu belirtilmektedir. Yetigkin bir insanin giinliik C vitamini ihtiyacinin 50-75 mg
oldugu diisiiniildiigiinde bu kaybin 6nemli olmadig1 sdylenebilir (Adam 1973). Fakat
biskiivi ve sekerleme yapiminda oldugu gibi ¢cok uzun siire 1sitilirsa ¢ok daha fazla

kayiplar ortaya ¢ikmaktadir (Zhao ve dig. 1988).

Tablo 1.7: Taze kusburnu ve piiresinin kimyasal bilesimi (Kostic 1994)

Kusburnu Tiirii

Bilesim R.rugosa R.canina

Taze Piire Taze Piire
Kuru Madde (%) 22.40 12.53 37.32 16.64
Pektin (%) 0.44 0.16 0.46 0.34
Seliiloz (%) 6.43 1.55 11.15 1.40
Mineral (%) 1.33 0.77 2.49 0.85
Toplam Asitlik (malik asit, %) 1.35 0.62 3.25 1.36
Toplam Polifenol (mg/100g) 78.00 45.05 90.05 44.80
pH 4.00 4.15 3.60 3.80
Toplam Askorbik Asit (mg/100g) 487.33 315.22 332.21 210.24
L-Askorbik Asit (mg/100g) 472.12 240.21 292.21 155.13

Keles ve Kokosmanli (1996) kusburnu ve kusburnu cayinda vitamin C
iceriginin saptanmasina dair Erzurum ili ve Oltu il¢esinden toplanan kusburnular ile

yaptiklar1 ¢alismada kurutma islemi ile askorbik asitteki kayip oraninin %70-75
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oldugunu belirlemislerdir. Ancak bu kayiplardan sonra geriye kalan miktarin bile
insanin giinlik C vitamini gereksinimini karsilamada 6nemli oldugu belirtilmistir.
Kusburnularin parcalanmasi ve oda sartlarinda, oksijen varliginda kurutulmasi
esnasinda C vitamininde fazlaca parcalanma meydana geldigi, askorbik asitin
oksijene maruz kaldigr zaman hem kimyasal hem de enzimatik olarak parcalanarak

miktarinda azalma oldugu da belirtilmektedir.

Acar ve Demir (1996) Ankara piyasasindan temin ettikleri yerli ve ithal
kusburnu poset caylar1 ile kusburnu marmeladina ait bazi analitik Ozellikleri
incelemislerdir. Poset caylarinda 0.64-15.02 mg/200ml C vitamini tespit edilmistir.
Incelenen kusburnu marmelatlarinin C vitamini iceriklerinin farklilik gosterdigi ve ev
Olcekli marmelatlarin ticari marmelatlara oranla 100 kat daha fazla C vitamini

icerdigi belirtilmistir.

Vitamin ve mineral madde deposu olan kusburnu, mamul madde haline
getirilme veya bekleme (kurutma) esnasinda onemli derecede C vitamini kaybina
ugramaktadir. Kurutulan meyvelerde 5 ayda %31, cayinda %31.2-71.0 recelinde ise
%80 oraninda vitamin kaybi1 meydana gelmektedir (Steger ve Walnofer 1992).
Valladeres ve dig. (1981) tarafindan yiiriitiilen bir arastirma, kusburnunun marmelata
islenmesi sirasindaki vitamin kaybi belirlenmis ve arastirma sonucunda C

vitamininde %32 oraninda bir bozulma meydana geldigi belirtilmistir.

Czarnocka ve Wojewodzka (1969) yaptiklar1 calismada yogurdu vitamince
zenginlestirmek amaciyla {iiriine kusburnu ilave etmislerdir. Calismada yogurt
yapiminda kullanilan siitlere kusburnu ilave etmisler ve yogurt inkiibasyon
sicakliginda (45°C) siiresine bagli olmak iizere az oranda C vitamini kayb1 ortaya

ciktigin1 ve bununda %6-9 oraninda gerceklestigini belirtmislerdir.

Kusburnunun en onemli bilesenlerinden olan askorbik asitin, tiiketiciye
sunulan Uriinlerde son derece diisilk oldugu ve bunun biiyiik Ol¢iide kurutma
tekniginde ve isleme yoOnteminde yapilan hatalardan ileri geldigi belirtilmektedir

(Bozan ve dig. 1996).

Strmiska ve Shnaidman (1972) kurutma sekline bagli olmak iizere kusburnu

meyvesinde az oranda karoten kayb1 meydana geldigini tespit etmislerdir. Gerek acgik
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havada gerekse vakum altinda dondurarak kurutmada maksimum kaybin %10 oldugu

ifade edilmektedir.

1.3 Gida Sanayinde Kusburnunun Kullamim Alanlar

Besin 0geleri agisindan zengin olan kusburnunun iilkemizde yeterince
degerlendirildigini sdylemek zordur. Basta Avrupa iilkeleri olmak iizere diger
ilkelerde kusburnunun gida ve eczacilikta kullanim yelpazesi oldukga genistir (Tuer
ve Russel 1989). Ulkemizde ise son yillara kadar yoresel degerlendirme sekillerinden
oteye gidememistir. Son yillarda ozellikle Giimiishane-Tokat yoresinde kurulan

fabrikalarda biiyiik capl ¢esitli kusburnu iiriinleri tiretimi baglamistir.

Kusburnu gida sanayinde oldukc¢a genis bir kullanim potansiyeline sahiptir.
Yurtdisinda gerek kusburnundan yapilan iiriinler, gerekse kusburnu katkili {iriin
cesidi oldukga fazladir. Ulkemizde ise son yillarda bu konuda onemli gelismeler

vardir. Kusburnundan yapilan iiriinler su sekilde gruplandirilabilir:

e Kusburnu Cay1

¢ Kusburnu Marmelat1
e Kusburnu Nektar1

e Kusburnu Suyu

e Diger Kusburnu Uriinleri

1.3.1 Kusburnu Cay1

Kusburnunun en yaygin kullanimi eskiden beri uygulanmakta olan
kurutularak ya da taze olarak ¢aymin yapilmasidir. Kurutma islemi 6nceleri giineste
yapilirken biiylik capli teknolojik iiretimler icin degisik kurutma sistemleri
kullanilmaktadir. Bu amagcla tepsili kurutucu kullanilabilmektedir. Taze c¢ekirdegi
cikartilmis kusburnu ornekleri giineste kurutuldugunda toplam C vitamini kaybi
yaklasik %40 olurken, aym oOrnekler tiinel kurutucuda kurutuldugunda bu oran
%50’yi gecmektedir. Tepsili kurutucularda C vitamini kaybint minimuma indirmek
icin kurutmanin iki asamada yapilmasi ve ilk asamada iirlin neminin %20’ye
diisiinceye kadar ortamin nemlendirilmesi, iiriin neminin %9-11’e diisiiriildiigi ikinci

asamada ilave nemlendirme yapilmamasi ve kurutma siiresince de sicakligin
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kademeli olarak azaltilmasi onerilmektedir (Kadakal ve dig. 2002). Yapilan baska bir
calismada ise olgun kusburnu meyvelerinden, asir1 olgunlara gore renk ve lezzet
acisindan daha {istiin kurutulmus iiriin elde edildigi vurgulanmis; aynm1 zamanda
parcalanarak kurutulmus meyvelerin, biitiin meyvelere gore daha kisa kuruma siiresi

ve rehidrasyon siiresine sahip olduklar1 belirlenmistir.

Giiniimiizde piyasada yalniz taze ve kurutulmus kusburnu degil, posetlenmis
hazir kusburnu caylar1 da yaygin olarak bulunmaktadir. Kusburnu tek basina
kullanilabildigi gibi diger bitkisel cay karisimlari icinde de yer almaktadir. Kusburnu
meyveleri biitiin halde, kurutulmus olarak, parcalanmis olarak ya da Ogiitiilmiis
olarak kullanilabilir. Ogiitiilmiis olanlar poset icinde genellikle yurtdisinda amber
veya ebegiimeci yapraklariyla kanstirllarak kullanilir. Almanya’da iiretilen
kusburnu-amber karisimi cayda agirlikca %2.15 Ca ve %0.008 F bulundugu
saptanmistir. Yiiksek basingli sivi kromatografisi ile yapilan bagka bir arastirmada
ise, kusburnu ¢ayinda 140 mg/L oraninda askorbik asit ve 80 mg/L. dehidroaskorbik
asit bulunmustur (Y1ildiz ve Nergiz 1996).

Wolff (1987) yaptig1 arastirmalar neticesinde insanlarin kafeinsiz caya olan
egilimlerinin kusburnu ¢ayina olan talebi etkiledigini belirtmis ve kusburnu ¢ayinin

stres atma ve sindirime yardimci olma gibi faydalarinin oldugu sonucuna ulagsmistir.

1.3.2 Kusburnu Marmelati

Popiiler olan diger bir kusburnu {iiriinii de marmelattir. Kusburnu marmelati
tiretimi i¢in Oncelikle kusburnu pulpu elde edilmelidir. Bunun i¢in meyveler yikanir,
ayiklanir ve degirmende parcalanir. Agirlikca 1:1.5 oraninda su ilave edilerek
dokular yeterince yumusayincaya kadar haslanir ve kademeli palperden gecirilerek
pulp elde edilir. Eger pulp olarak piyasaya siiriilecekse dolum yapilir pastorize edilir
(Yamankaradeniz 1983%). Kusburnu pulpu iiretim akis semast Sekil 1.1°de
verilmistir. Marmelat i¢in ise elde edilen pulpa 1:1.3 oraninda seker ilave edilir.
Pisirme islemi, ¢oziiniir kuru madde oran1 %65 oluncaya kadar siirdiiriiliir (Kadakal
ve dig. 2002). Daha sonra iiriine pektin ilavesi yapilir ve pH degeri sitrik asit
cozeltisi kullanilarak 2.8-3.5 arasina ayarlanir. Son asamada marmelatlar sicak
dolum yontemiyle kavanozlara doldurularak sogumaya birakilir. Bu sekilde pisirme

yontemiyle elde edilmis marmelatlar {izerinde yapilan arastirmalarda serbest
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askorbik asit kayb1 %80’in {izerinde toplam C vitamini kayb1 ise %30’un iizerinde
bulunmus ve endiistriyel {iiretimde bu oranlarin daha da yiiksek olacag:

vurgulanmistir.

Aksu ve dig. (1997) Erzurum yoresinde yetistirilen ti¢ farkli kusburnu
tiriinden, farkli oranlarda ticari seker ilave ederek marmelat iiretimi yaptiklari
calismada, iiriinlerin ¢esitli fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini belirlemislerdir. Farkli
seker oranlarinda (1/0.33, 1/0.50, 1/1.75 ve 1/1.00 pulp/ticari seker) iiretilen
marmelatlarin askorbik asit degerleri 147-356 mg/100g; pH degerleri 3.28-3.42 ve
titrasyon asitligi degerleri ise %0.45-%1.28 olarak tespit edilmistir.

Ozdemir ve dig. (1997) Erzurum ve yoresinde dogal olarak yetisen kusburnu
cesitlerini materyal olarak kullanarak, pulp iiretimi sirasinda 1s1l islem uygulamadan
mekanik karigtirma iglemi ile marmelat iiretimi gerceklestirmislerdir. Boylece iiriinde
olusacak askorbik asit kaybin1 minimum diizeye indirmeyi amaglamiglardir. Isil
islem uygulamadan iiretilen marmelatlarin askorbik asit miktar1 142.5-263.3
mg/100g olarak tespit edilmistir. Arastirma belirlenen sonuglardan ve bu arastirmaya
paralel yapilan diger bir arastirmanin sonuglarindan (Aksu ve dig. 1997) marmelat
tiretiminde kullanilan pulpun eldesinde 1s1l islem uygulanmamasi durumunda
askorbik asidin korunamadigi veya pulpa ge¢cmedigi, bu nedenle pulp eldesinde 1s1l
islem uygulanarak iiretilen marmelatlarda askorbik asit miktarinin daha yiiksek

oldugu belirlenmistir.

1.3.3 Kusburnu Nektari

Kusburnu nektar1 da marmelati1 gibi pulp asamasindan sonra iiretilir. Bunun
icin pulpun asit ve seker oram ayarlanir, homojenize edilir ve deaerasyondan sonra
siselenerek pastorize edilir. Bu sekilde elde edilmis kusburnu nektarinda C vitamini
miktar1 1100 mg/kg olarak bulunmustur (Yamankaradeniz 1983"). Kusburnu nektar
tiretim akis semast Sekil 1.2°de verilmistir. Bulgaristan’da yapilan kusburnu nektari
tiretimi denemesinde ise kusburnu 1:1 oraninda su ile karistirtlip kaynatilmis ve daha
sonra iiclii elekten gecirilmistir. Seker oram1 %2, kuru madde oram1 da %12’ye

disiiriilerek lezzetli ve yiiksek C vitaminine sahip iiriin elde edilmistir.
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1.3.4 Kusburnu Suyu

Kusburnu suyu elde edilmesindeki ilk secenek, elde edilen pulpun
sulandirilmas1 veya islemin bastan baglayarak yinelenmesine dayanmaktadir.
Kusburnu suyunun briksi yaklasik olarak 8-10’a ayarlanir. 1 litre kusburnu suyu elde
etmek i¢in 4-5 kg kusburnu meyvesi kullanilir. Bu sekilde hazirlanan bir iiriiniin pH
degeri 4.5’in altindadir. Kusburnu suyu genellikle diger meyve sular1 ve piirelerini C
vitamini agisindan zenginlestirmek i¢in kullanilmaktadir. Kusburnu suyunun reolojik
ozelliklerinin incelendigi bir calismada, kusburnu suyunun reolojik olarak
pseudoplastik ozellik gosterdigi ve yogunlugunun 20°C’de 1016 kg/m’ oldugu
belirtilmistir (Bayram ve Aslan 1996).

Sayili ve dig. (2010), Tokat ilindeki ailelerin kusburnu iiriinleri tiiketim
durumlarin1 inceledikleri arastirma sonucunda ailelerin %65.81’inin kusburnu
tiikkettigi, kusburnu tiiketen ailelerin ise %91.62°sinin kusburnu marmelat1 (kisi

basina tiiketim 0.36 kg/ay), %10.06’sinin kusburnu meyve suyu (kisi basina tiikketim
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0.68 L/ay) ve %?27.37 sinin kusburnu ¢ay1 (kisi basina tiiketim 0.04 kg/ay) tiikettigi

belirlenmistir.

1.3.5 Diger Kusburnu Uriinleri

Yeni bir metotla kusburnu kullanilarak yapilan likor ekstrakti, meyve bazl
kopiiklii sarap iiretiminde kullanilmaktadir. Bu islemde; yiiksek sicaklikta 3 defa
ekstrakte edilen siyah rovanberries; rafine edilmis seker, %10’luk etil alkol, 150
mg/L sulphurous asit ve 200 mg/L askorbik asit ile karistirilir. Bu ekstrakt; giil,
kirmizi kopiiklii, elma ve kusburnundan yapilan saraplar icin uygundur. Yapilan
calismada eklenilen ekstraktin, sarabin toplam fenolik madde miktarim1 2 kat

arttirdigr belirlenmistir.

Kusburnu meyvesi hafif alkollii icecek iiretiminde de kullanilmaktadir.
Temizlenmis kusburnu, parcalama isleminden sonra seker surubu ile karistirilip
maya ile fermantasyon isleminden gecirilmektedir. Fermentasyon isleminden sonra
filtreden gecirilip siselenmektedir. Besin degerini ve stabilitesini arttirabilmek i¢in
meyvenin parcalanmasi isleminde karistirma yapilmakta ve daha sonra 12-14 saat
demlenmesi i¢in bekletildikten sonra siiziilmektedir. Fermentasyon islemi i¢in %2-3

oraninda Medusomyces gisevi lindau maya olarak eklenmektedir.

Alkolsiiz icecek olarak tretilen Rukhovzo’nun 1000 litresi 5.5-7.0 kg
kusburnu, 6.0-7.5 kg chilon meyvesi, 2.0-3.5 kg raikhon kokii ve yapraklari, 78-82
kg seker, 1.40-1.45 kg sitrik asit, 25-27 kg karbondioksit ve geri kalani1 su olmak

tizere hazirlanmaktadir.

Rusya’da Taiga; deniz lahanasi, seker, sitrik asit, CO, ve sudan yapilan
alkolsiiz bir icecektir. Bu kompozisyonlardan olusan Taiga’nin iiretim maliyeti ve
tonik Ozelligini arttirabilmek i¢in, 1.2-1.5 kg deniz lahanasi, 55-56 kg seker, 1.8-1.9
kg sitrik asit, 23-26 kg karbondioksit, 0.7-0.9 kg cam cekirdegi, 1.3-1.7 kg kusburnu,
0.2-0.5 kg ginseng yapraklari, 0.01-0.02 kg schizandra ¢ekirdegi, 0.6-0.9 kg yabani
turna yemisi yapraklari, 1.4-1.8 kg kayin agaci tomurcugu, 1.2-1.5 kg portakal
kabugu ve 0.3-0.5 kg tuz karistmi kullanilmaktadir (Bayram ve Aslan 1996).
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1.4 Suda Coziinen Baz1 Vitaminler

Vitaminler, saghkli yasamin vazgecilmez bir parcast olan organik
bilesiklerdir. Vitamin Latince yasam anlamina gelen ‘“vita” sozciigiinden
gelmektedir. Vitaminler, viicutta metabolik olaylarin normal bir sekilde meydana
gelmesi ve saglikli durumun siirdiiriilmesi icin gerekli olan ve besinler i¢inde az
miktarlarda alinan maddelerdir. Vitaminler yagda ¢0ziinen vitaminler ve suda
¢cOziinen vitaminler olarak iki gruba ayrilir. Suda ¢6ziinen vitaminler B ve C grubu

vitaminlerdir.

1.4.1 B, Vitamini (Tiamin)

Metilen kopriisii ile bagli bir pirimidin halkas1 ve bir tiazol halkasindan
ibarettir. Gerek hayvanlar gerekse bitkiler aleminde yaygin bir vitamindir. Mayada,
tohumlarin kabuk kisminda, yumurtada, siitte, karacigerde, bobrekte, taze sebze ve
meyvede bulunur. Kaslarin ve sinir sisteminin faaliyeti icin gereklidir.

Yetersizliginde istahsizlik, huzursuzluk, bellek zayifligi ve dikkat azalmasi goriiliir.

1.4.2 B, Vitamini (Riboflavin)

Riboflavin, bir izoalloksazin tiirevidir ve izoalloksazindeki orta halka, 5
degerli bir alkol olan ribitol ile baglidir. Hayvansal ve bitkisel gidalarda oldukca
yaygin bir vitamindir. Ozellikle mayada, ette, siitte, yumurtada, yer fistiginda,
bobrekte, karacigerde, patateste, balikta ve yesil sebzelerde bulunur. Eksikliginde
dilde kizarma, yanma hissi, agiz cevresi ve dudaklarda kizarma, tahris, catlaklar,
gozlerde kasinti, yanma hissi, katarakt olusumu, sacglarin dokiilmesi, ¢ocuklarda

biiylime yavaglamasi, kilo kaybi1 ve sindirim sorunlar1 olusur.

1.4.3 B3 Vitamini (Niasin)

Niasin, nikotinik asidin amid seklidir. Kimyasal adi, Piridin 3-karboksilik
asittir. Vitamin olarak en ¢ok kullanilan adi niasindir. Karaciger, bobrek, yesil
bitkiler, taze sebze ve meyve, maya, tahilin embriyo ve kepek kismi niasin

bakimindan zengindir. Yetersizliginde pellegra adli hastalik ortaya ¢ikar. Hiicrelerin
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oksijeni kullanabilmeleri icin gereklidir. Midede sindirimin temel taslar1 olan

asitlerin iiretimini saglar.

1.4.4 B4 Vitamini (Pridoksin)

Bir pirimidin halkasinin 4 nolu karbon atomuna farkli gruplarin eklenmesiyle
pridoksin, aldehit sekli olan pridoksal ve aminli bilesigi olan pridoksamin meydana
gelir. Hayvansal ve bitkisel dokularda yaygindir. Maya, piring kabugu, yumurta
saris1, yesil sebzeler, kirmizi et, bobrek ve karaciger bu vitamince zengindirler. Sinir
sistemi ve hormonlarin ¢alismasini diizenler. Viicudun savunmasinda antikor ve
akyuvar olusumunda rol oynar. Eksikliginde migren tipi bas agrisi, kansizlik, ciltte

kuruluk, gérme problemleri, uyusukluk, adale zayiflig1 ve kramplari olusur.

1.4.5 B; Vitamini (Biotin)

Kiikiirt ve azot iceren kapali bir yapiya sahiptir. Bir imidazol ve bir tiofen
halkasinin kondansasyonuyla meydana gelmistir. Biotin, birgok mikroorganizmalar
ve bitkiler tarafindan sentezlenir. Sinirli 6lciide karaciger ve bobrekte depo edilir.
Karaciger, maya, siit ve yumurta biotin bakimindan zengindir. Eksikliginde kol ve

bacaklarda cilt iltihaplari, istahsizlik, bulanti, kas agrilar1 ve depresyon hali goriiliir.

1.4.6 C Vitamini (Askorbik Asit)

Etkin bi¢cimi L-askorbik asittir. C vitaminin asit karakteri birinci karbondaki
-COOH’dan degil iiclincii karbona bagli enolik hidrojenden kaynaklanmir. C
vitamininin baglica rolii doku baglarin1 tutan ana protein maddesi olan kollageni
tiretmektir. Bagisiklik sistemi, sinir sistemi, hormonlar ve besinlerin emilimi
fonksiyonlarina (E vitamini ve demir gibi) destek olur. Gz mercegi ve akciger gibi
yapilarda antioksidan olarak calisir. C vitamini ayrica antioksidan yapida olan E
vitaminine doniisebilir. C vitamini turuncgillerde bol miktarda bulunur. Ayrica taze
sebzeler, maydanoz, kabak, sogan, domates, siyah iiziim, cilek, kavun, karpuz diger
C vitamini kaynaklaridir. C vitaminini bitkiler ve bazi1 hayvanlar tiretebilmektedir.
Besinlerle alinan vitamin 2 saat igersinde kullanilir ve 4 saat sonunda kandan

uzaklagir. Yaralarin iyilesmesini, damarlarin saglikli olmalarin1 saglar. Viicudun
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savunma sistemini artiric1 etkisi vardir. Histamin yapimini azaltarak alerjik olaylarin

siddetini diisiiriir. Eksikliginde dis eti kanamalar1 ve ¢ekilmeleri olur (As1 1999).

1.4.7 P Vitamini

P vitamini kuersetin, rutin ve hespertin ile birlikte flavonlar ve flavonallerden
olusur. Limon, portakal, greyfurt, kayisi, karabugday, bogiirtlen, kiraz ve kusburnu P
vitamini bakimindan zengin besinlerdir. Eksikliginde kilcal damar kirilganlig
goriilebilir. En 6nemli gorevi C vitamini ile sinerjik olarak calismasidir ve C

vitamininin etkinligini arttirir (As1 1999; Anonim 2013b).

1.5 Fenolik Bilesikler

Bitkisel kokenli biitiin gidalarda daima farkli nitelikte ve miktarda cesitli
fenolik bilesikler bulunmaktadir. Fenolik bilesikler meyve ve sebzelerin kendilerine

0zgii buruk tadinm verir.

Fenolik maddeler meyve ve sebzelerde ¢ok az bulunmalarina ragmen meyve
ve sebze isleme teknolojisi bakimindan degisik sorunlara neden olduklari icin
onemlidir. Fenolik bilegikler gidalarda renk degisimlerine neden olur. Bunlar

arasinda en 6nemlisi esmerlesmelerdir.

Gida bileseni olarak fenolik bilesikler;

¢ Insan saghig acisindan islevleri,

e Tat ve koku olusumundaki etkileri,

¢ Renk olusumu ve degisimine katilmalari,

® Antimikrobiyal ve antioksidatif etki gostermeleri,

® Fenoloksidaz enzimlerinin etkisiyle enzimatik renk esmerlesmelerine
neden olmalari,

e Cesitli gidalarda saflik kontrol kriteri olmalar: gibi pek ¢ok a¢idan 6nem

tasimaktadirlar.

Fenolik maddeler bitkiler aleminde oldukca yaygin olarak az veya c¢ok
bulunur. Baz1 meyve ve sebzeler kesildigi veya zedelendigi zaman bir siire sonra

okside olarak renklerinin degisip esmerlestigi (elma, ayva, patates vb.) gozlenir.
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Renk degisimi gozlenenlerde polifenol oksidaz enzimleri aktivitesi fazla, bunun
yaninda askorbik asit miktarlar1 da diisiiktiir. Esmerlesme goriilmeyen meyve ve
sebzelerde ya askorbik asit miktar1 ¢ok yiiksek ve bunun yaninda polifenol oksidaz

aktivitesi ¢ok diisiik ya da yoktur.

Gidalarda enzimatik esmerlesme, genellikle kalite kaybi  olarak
degerlendirilmekte ve bu nedenle meyve ve sebzelerin islenmeleri sirasinda fenolik
maddelerin oksidasyonlar ¢esitli yontemlerle 6nlenmeye calisilmaktadir (Tunalier ve

dig. 2002).

1.6 Gidalarda Reaksiyon Kinetigi ve Onemi

Gida maddelerinde kalite kayiplarinin hizi, gidayr cevreleyen ortamin
sicakligindan, oksijen ve 1sik varligindan, havanin bagil neminden, gidanin

bilesiminden ve kullanilan ambalaj malzemesinden etkilenmektedir.

Gida biliminin temel amaglarindan birisi de gidanin kalitesini uzun siire
korumaktir. Bir iiriiniin saglikli olmasi yaninda son kullanma tarihi veya dayanma
siiresinin belirlenmesi, tiiketici kadar iiretici ve pazarlamacilar i¢in de onemlidir. Bu
nedenle mamul, yari-mamul ve hammaddenin raf omriinii belirlemek i¢in yapilan
arastirmalarda, gidanin bozulma mekanizmasi ile gida kalitesinin korunmasinda

etkili olan faktorlerin saptanmasi gerekli goriilmektedir (Ozboy ve Sahbaz 1996).

Bir iiriiniin beklenen raf omrti, i¢inde bulundugu ¢evre sartlarina ve tiiketiciye
ulasmadan Once piyasaya ilk arz edildigi andaki kalitesinden ne kadari
koruyabilecegine baghdir. Gida agisindan kalite, iirliniin saglikli olmasinin yaninda
renginde, tadinda ve yapisinda meydana gelen degisikliklerin kabul edilebilir sinirlar
icinde olmasina baghdir. Arastirmacilar, ¢esitli hizlandirilmis raf émrii test islemleri
yapmak durumundadirlar ve bu deneyleri dogru bir sekilde yapabilmek icin de kalite
tahmin standartlarinin gelistirilmesi gerekmektedir. Buna gore, bilimsel ve mantikli
kararlar ve Oneriler aranmaktadir. Bu verileri faydali kilabilmek i¢in, Arrhenius ve
Qjomodeli kullanilarak, yiiksek sicakliklarda reaksiyon hizi artislart agiklanmaktadir.
Eger sicaklik-hizlandirma faktorii iligkisi verilirse, ekstrapolasyonla dagilim ve

depolama sicaklig1 gibi daha diisiik sicakliklarda beklenen raf omrii tahmin edilebilir.

31



Bu hizlandirma faktorii cogu zaman Qo ifadesiyle tamimlanmaktadir (Armutak ve

Bayindirli 1995).

Son yillarda gidalarin islenme ve depolanmasi sirasinda bilesenlerin bozulma
kinetigi konusunda yapilan arastirmalarda gidanin raf Omrii agisindan kalitesini
belirleyen bir veya daha fazla parametre Olgiilerek degerlendirilmektedir. Bu
parametreler fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal olabilmektedir (Ozboy ve
Sahbaz 1996). Bir cok gida maddesinin raf 6mriiniin belirlenmesinde askorbik asit,

indikator olarak degerlendirilen bilesiklerden birisidir (Manso ve dig. 2001).

Kinetik bilgilerin kullanilabilirligi, bu bilgilerin teknolojide uygulanabilir
olmalarina baglidir. Ornek olarak verilen bir gida maddesinde belli bir bilesenin
korunmasini optimize etmek icin matematiksel modeller gelistirilmisse, islem
parametreleri gereken sekilde ayarlanarak s6z konusu bilesenin korunumu
saglanabilmektedir. Gidalar hakkindaki mevcut kinetik bilgiyi olusturan temellerin

cogu, gidalar lizerinde yapilan uygulamalarla belirlenmistir.

Reaksiyon kinetiginde ii¢ temel konu bulunmaktadir:

1. Sitokiyometri
2. Reaksiyon derecesi ve hizi

3. Reaksiyon mekanizmasi

Basit reaksiyonlar icin sitokiyometri ilk ele alinmasi gereken konudur.
Reaksiyonun sitokiyometrisi ac¢iklik kazanir kazanmaz reaksiyondaki mekanizmalar
kolayca belirlenebilmektedir. Gidalardaki gibi kompleks reaksiyonlarda ise bu durum
degisebilmektedir. Reaksiyon mekanizmasini karakterize edebilmek icin giday:

detayh bir bicimde incelemek ¢ok onemli goriilmektedir.

Reaksiyon derecesinin belirlenmesi anlamli kinetik bilgi elde etme, istenen
bir son iiriin eldesini saglayan reaksiyon kosullarin1 secme ve istenmeyen bilesiklerin
olusumunu minimize etme agisindan ¢cok onemlidir. Reaksiyon mekanizmasi uygun
bir deneme ile belirlenebilmektedir. Bir kimyasal reaksiyon ya elementer
reaksiyonlarda oldugu gibi tek basamakta ya da gidalarda oldugu gibi basamaklar
halinde  gerceklesmektedir.  Sicaklik, oksijen varlig, basing, baglangic
konsantrasyonu, sistemin kompozisyonu gibi faktorler reaksiyon mekanizmasini

etkileyebilmektedir (Villota ve Hawkes 1992).
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Basit bir reaksiyon i¢in reaksiyon derecesini belirlemek amaciyla en basit

yaklagim;

(o= 4C
dt (1.1)

ifadesiyle aciklanmaktadir.

Her iki tarafin dogal logaritmasi alinirsa;

In(-=dC/dt)=Ink+InC (1.2)

ifadesi elde edilmektedir. Burada C:konsantrasyon, k:reaksiyon hiz sabiti,
n:reaksiyon derecesi ve t ise zamandir. Sekil 1.3’de goriildiigii gibi Bu InC’ye kars:

In(-dC/dt) grafik edilirse elde edilen dogrunun egimi reaksiyon dercesine (n) esit

olur.
Birinci Asama » TIkinci Asama
C In(-dC/dt)
dC
nk {
dt t InC

Sekil 1.3 Reaksiyon derecesinin belirlenmesi

Gida maddelerinde meydana gelen degisimlerin hizin1 ifade eden genel
yaklasim, zamanin bir fonksiyonu olarak reaktan konsantrasyonundaki degisiminin
incelenmesine dayanmaktadir. Reaksiyon hizi; verilen bir sistemin reaktivitesi ve
stabilitesinin bir Ol¢iisii olarak tanimlanmaktadir. Reaksiyon hizim etkileyen bircok

degisken bulunmaktadir. Temel degiskenler;

e Reaktan, iiriinler ve katalizorlerin konsantrasyonu

e Sicaklik, basing ve oksijen varlig1 gibi ¢evresel faktorler
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¢ [sik dalga boyu ve yogunlugu
® Viskozite, iyonik gii¢ ve iletkenlik gibi fizikokimyasal 6zellikler

olarak siralanabilmektedir. Reaksiyonlarin ve bilesenlerin tipine bagl olarak baska

faktorler de etkili olabilmektedir (Villota ve Hawkes 1992).

Gidalarda yavas olarak gelisen bir¢cok reaksiyonun hizi basit metotlar
kullanilarak kolayca bulunabilmektedir. Olumsuz kosullara maruz kalmis gidalarda
besin maddesi kaybi1 temel ilgi konusu oldugu igin, vitamin degradasyonu
caligmalarina biiyiilk 6nem verilmektedir.

Sifirinct dereceden reaksiyonlarda hiz, konsantrasyondan bagimsizdir. Cogu
katalize edilmis reaksiyonlar bu sinifta incelenmektedir. Bunun yaninda reaksiyon
hiz1 katalizor konsantrasyonu veya incelenen bilesigin konsantrasyonuyla ilgili

olmayan diger faktorlere de bagl olabilmektedir.

Sifirinct dereceden bir reaksiyon icin hiz ifadesi;

—dC/dt =k, 13

seklinde tamimlanmaktadir. Burada C, konsantrasyon; t, zaman ve K, ise sifirinci

dereceden reaksiyon hiz sabitidir.

Yukaridaki esitligin integrasyonu sonucu;

Cy—C=kyt (14

esitligi elde edilmektedir. Burada C: t anindaki konsantrasyon, C, ise baslangi¢
konsantrasyonudur. Sekil 1.4’de goriildiigii gibi bu matematiksel ifadeye gore; bu
reaksiyon tipi i¢in en belirgin 6zellik zamanin bir fonksiyonu olarak konsantrasyonda

lineer bir azalmanin olmasidir.
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Konsantrasyon (C)

Zaman ()

Sekil 1.4 Sifirinci derece bir reaksiyon i¢in konsantrasyon-zaman grafigi

Sifirinct derece olarak tanimlanan tipik reaksiyonlarin basinda otooksidasyon
reaksiyonlar1 gelmektedir. Sifirinc1 dereceden reaksiyonlar diger reaksiyon tipleri
kadar ¢ok sik goriillmemektedir. Ancak gidalarda ve biyolojik matrikslerde meydana

gelen reaksiyonlarin ¢ogu sifirinci ve birinci derece reaksiyon kinetigine uymaktadir.

Gidalarda meydana gelen reaksiyonlarin ¢ogu, birinci dereceden reaksiyon
kinetigine gore gelismektedir (Villota ve Hawkes 1992). Bu tip reaksiyonlara ait

matematiksel ifade;

—dCldt =k, .t (1.5)

seklinde tanimlanmaktadir. Burada k;; birinci dereceden reaksiyon icin hiz sabitidir.
Bu esitligin integrasyonu sonucu;

—~In(C,/C)=k,.t (1.6)

esitligi elde edilmektedir. Sekil 1.5’de goriildiigii gibi bu matematiksel ifadeye gore
InC degerleri zamana kars1 grafik edilecek olursa egimi k;’e esit olan bir dogru elde

edilmektedir.
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n(C/Co)

Zaman (1)

Sekil 1.5 Birinci derece bir reaksiyon i¢in konsantrasyon-zaman grafigi

Reaksiyonlarin hizi, sicaklik ve basing gibi bir¢ok parametreye bagimlidir.
Uygulamada kimyasal reaksiyonlarin hizlart ve olusan iiriin miktari, sicakliktan
siddetli bir sekilde etkilenebilmektedir. Gidalardaki kimyasal degisimlerin hizi, 1s1
etkisiyle arttigina gore; 1sinin reaksiyon karisiminin sicakliginda énemli bir degisime

sebep olacak kadar biiyiik olmas1 durumunda bu etkinin de dikkate alinmasi gerekir.

Genellikle basit bir reaksiyon icin sicakligin etkisi, Arrhenius esitligi ile
aciklanmaktadir. Bir reaksiyonda molekiiller, aktivasyon enerjilerini carpisma
sonucu kazanmaktadirlar. Bir reaksiyonun olusmasi i¢in molekiillerin birbirleriyle
karsilagsmalar1 ve aktivasyon enerjisine sahip olmalar1 gerekmektedir. Aktivasyon
enerjisine sahip olsun veya olmasinlar molekiillerin birbirleriyle karsilagsmalarinin

toplam frekansi frekans faktorii olarak tanimlanmaktadir. Arrhenius esitligi;

k — k eEa/RT
0 (L.7)

seklinde ifade edilmektedir. Burada ko: frekans faktorii; E,: aktivasyon enerjisi;
R: ideal gaz sabiti (1.987 cal/mol.K veya 8.314 J/mol.K) ve T: mutlak sicakliktir (K).
Frekans faktorii ve aktivasyon enerjisi, reaktanlarin molekiiler ©6zelliklerinden
bulunabilirse, reaksiyon hizina esit veya yakin olan k degerlerinin tahmin

edilmesinin miimkiin olacag: agiktir.
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Reaksiyonun aktivasyon enerjisi, Arrhenius esitligine dayanilarak bulunabilir.
Eger Ink degerlerine karsilik 1/T degerleri grafige islenirse, elde edilen dogrunun

egimi Ea/R’ye esit olacaktir.

Gidalarda termal yolla herhangi bir bilesenin azalmasi veya bir degisimin
modellenebilmesi i¢in gida ornekleri sabit sicaklikta belli siirelerde tutularak,
azalmanin veya degisikligin sicakliga bagimliligi incelenebilmektedir. Boylece
kinetik parametreler belirlenerek zaman ilerledik¢e degisimin hangi seviyede olacagi

tahmin edilebilmektedir.

Reaksiyon derecesi belirlenip hiz sabitleri (k) bulunduktan sonra
William-Landel-Ferry modeli (Sa ve Sereno 1999) veya Bigelow (Silva ve Silva
1999) modeli kullanilabilmektedir. WLF modelinde, tekstiir agisindan nispeten kati
sistemlerde sicaklik degisiminden dolayr meydana gelen reaksiyon hiz degisimleri
hakkinda agiklama yapmak miimkiin olmakta ve bu yaklasim kinetik parametrelerin
sicakliga bagimliliginin agiklanmasinda kullanmilmaktadir. Bigelow modeli ise,
genellikle mikroorganizmalarin sicakliga bagli olarak azalmasimi agiklamada
kullanilmaktadir; bunun yaninda vitamin ve renk maddelerinin kayiplarinin
incelenmesinde de bu modelden faydalanilmaktadir. Bigelow modelinde incelenen
degisimin zamana bagli olarak %90’1nin azalmasi i¢in gereken siire (D degeri),

kinetik parametre olarak degerlendirilmektedir.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1 Materyal

Bu ¢alismada hammadde olarak kullanilan kusburnu (Rosa canina) meyveleri
Giimiighane ilinde kurulu bulunan Giimiissu Gida San. A.S. firmasindan 2011 yilinin
Aralik ayinda temin edilmistir. Fabrikadan elde edilen giineste kurutulmus kusburnu
meyveleri cuvallar icerisinde Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiine
sevk edilmistir. Kusburnu meyveleri laboratuvara ulasinca Sekil 2.1°de verilen
{iretim yontemine gore kusburnu nektarina islenmistir. Uretilen kusburnu nektarinda

analizler iki paralel ve iki tekerriir olarak yiiriitiilmiistiir.

MEYVE
(Kusburnu)
!

Parcalama

!
Su flavesi (1:1.5)

!

Haslama

l

Elekten Gegirme

l

Pulp
!

Pulp Oraninin
Ayarlamasi
!
Asit ve Seker
Oraninin Ayarlanmasi
(Kuru madde %16, asitlik 5.5 g/L)

l

Siseleme

l

Pastorizasyon (Belirli sicaklik ve siirelerde)

Sekil 2.1 Kusburnu nektar iiretim semasi
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Kusburnu pulpu iiretimi sirasinda haglama islemi 70°C’de 30 dakika siireyle
gerceklestirilmistir (Nas ve Gokalp 1993; Aksu ve dig. 1997). Elde edilen karisim
1.2 mm ve 0.6 mm gozenek capli iki kademeli palperden gecirilmistir. Kusburnu
nektar1 tiretiminde ise son iiriiniin kuru madde konsantrasyonu %16 ve asit oraninin
5.5 g/L olmasi en iyi formiilasyonlar arasinda gosterilmektedir (Yamankaradeniz
1982; Cemeroglu 1982; Nas ve Gokalp 1993). Bu nedenle c¢alismamizda

ayarlamalarda kuru madde i¢in %16 ve asit icin 5.5 g/L. baz alinmistir.

2.2 Metod
2.2.1 Fiziksel Analizler

2.2.1.1 Suda Coziinen Kuru Madde (Briks) Tayini
Kusburnu nektarinda suda coziinen kuru madde miktar1 Atago marka
refraktometre (Model B.793, Japan) kullanilarak saptanmistir (Cemeroglu 1992).

Olciim 6ncesinde refraktometre saf su ile kalibre edilmistir.

2.2.1.2 pH Tayini

Kusburnu nektarmin pH degeri Hanna marka pH metre (Model HI 211,
Romanya) yardimiyla saptanmistir. Bu amagla behere 100 ml 6rnek alinarak
daldirma yontemiyle 20°C’de 6lciim gerceklestirilmistir (Cemeroglu 1992). Ol¢iim
oncesinde pH metre 4 (yiiksek asidik) ve 7 (notr) tampon cozeltilerle kalibre

edilmistir.

2.2.1.3 Kiil Tayini

Kusburnu nektarinda, onceden darasi alinmis porselen krozeye 10 ml
alimmistir. Ornekte tasma olmamasi icin Once etiive konularak 105°C’de 2 saat
kurutma yapilmistir. Kurutma isleminden sonra Ornekler 550+25°C’de yaklasik 8
saat karbon parcaciklarindan arinincaya kadar kiil firininda (Selecta, FM 515, italya)
yakilmigtir. Daha sonra, desikatorde sogutularak tartilmistir. Yakma islemine iki
tartim arasindaki fark 0.002 g olana kadar devam edilmistir (Anonim 1983; AOAC

1990). Yakma Oncesi ve sonrasi kiitle farkindan kiil miktar1 hesaplanmugtir.

39



2.2.1.4 Titrasyon Asitligi Tayini

Bu amacla 100 ml kusburnu nektar filtreden gecirilmistir. Filtrattan 25 ml
alinarak 0.1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile titre edilmis ve sonug¢ potansiyometrik
olarak belirlenmistir (Cemeroglu 1992). Numune koyu renkli oldugu i¢in renk
doniisiimii  goriilemeyeceginden titrasyon asitligi tayini pH metre yardimiyla
gerceklestirilerek islem pH 8.1°de sonlandirilmistir. Sonuglar sitrik asit cinsinden

(g/L) hesaplanmustir.

2.2.1.5 Toplam Kuru Madde Tayini

Sabit agirliga getirilmis ve daras1 alinmis kurutma kaplarina 25 ml numune
ile yitkanmig, kurutulmus ve darast alinmis kum ilave edildikten sonra 70°C’de
vakumlu kurutma dolabinda (Memmert, INB 400, Almanya) sabit agirliga gelinceye
kadar kurutulmustur. Daha sonra, desikatorde sogutularak tartilmistir. Kurutma
islemine iki tartim arasindaki fark 0.002 g olana kadar devam edilmistir. Toplam

kuru madde miktar1 ylizde olarak hesaplanmistir (AOAC 1990; Cemeroglu 1992).

2.2.1.6 Renk Tayini

Kusburnu nektarinda renk tayini Hunter Lab Color Miniscan XE (Model No:
45/0-L, USA) cihaz1 kullanilarak belirlenmistir. Dogru 6l¢tim i¢in ornekler saydam
kaplara doldurulmus ve hava kabarcigi kalmayacak sekilde seffaf cam tabakayla
kapatilmistir. Beyaz bir zemin iizerinde L (O=siyah, 100=beyaza kadar orneklerin
aciklik koyulugu), a (a+=kirmizi, a—=yesil) ve b (b+=sar1, b-—=mavi) modunda renk
yogunluk degerleri okunmustur (William ve dig. 1987; Cemeroglu 1992). Olgiim

oncesinde cihaz siyah ve beyaz tabakalarla kalibre edilmistir.

2.2.2 Kimyasal Analizler
2.2.2.1 Seker Tayini

Seker tayini Lane-Eynon metodu ile yapilmistir (Cemeroglu 1992). Bu
amagla 25 ml kusburnu nektart 250 ml’lik balon jojeye konulur. Uzerine 5 ml
Carez-1 ve 5 ml Carez-II ¢ozeltileri eklenip balon isaretli yerine kadar saf su ile

tamamlanir. Numune iki defa siiziildiikten sonra 100 ml’lik iki balon jojeye ayr1 ayri
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50 ml 6rnek konulur. Ilk balon joje invert seker icindir. Cizgisine kadar saf su ile
tamamlanir ve titrasyona hazir hale getirilir. Diger balon joje ise toplam seker icindir.
Balona 5 ml %37’lik HCI ¢ozeltisi eklenir ve su banyosuna konulur. Ornek 68°C’ye
kadar 1sitilir ve bu sicaklikta 5 dakika bekletilir. Ardindan sogumaya alinir. NaOH ile
pH degeri 8’e ayarlandiktan sonra balon saf su ile cizgisine kadar tamamlanir ve
titrasyon islemine gecilir. Titrasyon i¢in 5 ml Fehling-I, 5 ml Fehling-II, 10 ml saf su
ve 5 ml 6rnek bir behere konulup kaynatilir ve 2 dakika daha siirdiiriiliir. 10-12
damla metilen mavisi eklenip 3 dakika i¢inde kiremit kirmizis1 rengi elde edilinceye
kadar titre edilir. Sonucun hesaplanabilmesi icin, Fehling c¢ozeltileri de kullanilarak

faktor tayini yapilir. Faktor ve sarfiyat miktarlar1 kullanilarak seker orami belirlenir.

2.2.2.2 Isil Islem Deseni

Balon jojelerdeki kusburnu nektarlarina belirli sicaklik ve siirelerde 1s1l islem
uygulanmustir. Isil islem 70, 80, 90 ve 95°C’de sabit tutulan su banyosunda
gerceklestirilmistir.

Her 1s1l iglem testi icin 6 adet balon joje su banyosuna alinmistir. Bu
denemelerde sicaklik kontrolii tiiplerden birinin icine yerlestirilen termometre ile
kontrol edilmistir. Isil islem sirasinda balon jojeler istenen dereceye ulastigi andan
itibaren siire baglatilmistir. 5., 10., 15., 20., 25. ve 30. dakikalarda 1s1l isleme son

verilmistir.

Isil islem deseninde segilen 1sitma siireleri ticari sterilizasyon i¢in gerekli olan
stirelerden farkli olmasina ragmen, daha aciklayict bir kinetik model elde etmek

amaciyla secilmistir.

2.2.2.3 Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde miktarinin  tespiti  icin  Folin-Ciocalteu
spektrofotometrik yontemi kullanilmistir (Cemeroglu 1992). Bu amacla 40, 80, 120,
160 ve 200 ppm konsantrasyonlarda gallik asit ¢ozeltileri hazirlanmistir. Daha 6nce
hazirlanan kusburnu nektari ve hazirlanan standart ¢ozeltilerinin her bir 6rneginden
I’er ml alinarak icinde 75 ml saf su bulunan 100 ml’lik balon jojelere konulmus ve

tizerine 5 ml Folin-Ciocalteu ayraci eklenip, balon joje iyice ¢alkalanmistir. 3 dakika
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bekletildikten sonra iizerine 10 ml doymus sodyum karbonat ¢6zeltisi eklenen balon,
saf su ile isaretine kadar tamamlanmis ve tekrar calkalanmstir. Ornek 60 dakika
bekletildikten sonra spektrofotometrede 720 nm dalga boyunda aymi sekilde
hazirlanmis kore karst absorbansi saptanmistir. Standart gallik asit cozeltileri ile
olusturulan kalibrasyon egrisi yardimiyla toplam fenolik madde miktar

belirlenmistir.

2.2.2.4 Suda Coziinen Vitaminlerin Miktarlarimin Tayini
2.2.2.4.1 Suda Coziinen Vitamin Standart Cozeltilerinin Uygulanmasi

Kullanilan vitamin standartlar1 (askorbik asit, tiamin, riboflavin ve P
vitamini) Sigma-Aldrich Chemie GmbH (Deisenhafen, Germany) firmasindan temin
edilmistir. Suda ¢oziinen vitaminlerin stok ve standart soliisyonlar1 su icerisinde
hazirlanmigtir. Kalibrasyon kurvesinin hazirlanmasi i¢in her bir standardin 5 farkl

konsantrasyonu kullanilmagtir.
2.2.2.4.2 Ornek Hazirlama

Suda c¢oziinen vitamin analizi Kadakal ve dig. (2004) tarafindan belirtilen
yonteme gore gerceklestirilmistir. Yapilan on denemelerde, kusburnu nektarinda
incelenen bazi vitaminler (niasin, pridoksin, biotin) eser miktarda bulundugu icin
calismada yer verilmemistir. Sekil 2.1°de belirtilen yonteme gore iiretilen ve farkli
sicaklik ile siirelerde pastorizasyon islemi uygulanarak elde edilen nektarlarin orijinal
pH degerleri degistirilmeden 14 x 10° g devirde 10 dakika (Sigma, Bioblock,
Scientific 2-16) santrifiij uygulanmustir. Santrifiij sonrasi iist berrak kisim 0.45 wm (7
bar) gozenekli mikro filtre (FP 30/45 CA-S, Schleicher & Schuell, Darmstadt,
Germany) yardimiyla eppendorf tiiplerine siiziilerek HPLC analizi i¢cin uygun hale

getirilmistir.

2.2.2.4.3 Suda Céziinen Vitaminlerin Miktarlarmm Tayini icin HPLC
Kosullari

Tiiplerdeki siiziintiiler 20 ul’lik mikro siringa ile HPLC kolonuna enjekte

edilmistir. Suda c¢oziinen vitamin tayininde kullanilan KH,PO,4 ve asetonitril HPLC
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safligindadir. Kullanilan HPLC cihazinin 6zellikleri ve kromatografi kosullar1 Tablo

2.1°de verilmistir.

Tablo 2.1: HPLC cihazinin 6zellikleri ve suda ¢oziinen vitamin analizi icin kromatografi
kosullar

HPLC SHIMADZU, Japan

Kolon firini SHIMADZU, CTO-20A, Sicaklik 25°C

Kolon C-18 (250 x 4.6 mm, ID) Nucleosil Macherey-Nagel

Pompa SHIMADZU, LC (Liquid Chromatograpy) -20AD

Degasser SHIMADZU, DGU-20A3

Detektor SHIMADZU, Photo Diode Array (PDA) Detector, SPD-M20A

Dalga boyu: 220 nm
Sistem kontrol SHIMADZU, CBM, 20Alite

Mobil Faz Izokratik; KH,PO,-Asetonitril (99:1)
Akis Hiz1 1 ml/dk
Enjeksiyon 20 ul

2.2.2.4.4 Suda Coziinen Vitaminler i¢cin Geri Kazanim Testi

Hem yontemin ekstraksiyon verimini, hem de HPLC cihazinin calisma
hassasiyetini belirlemek amaciyla; vitamin igerigi bilinen 3 farkli kusburnu nektari
ornegine, bilinen konsantrasyonlarda standart vitaminlerden ilave edilmistir. Daha
sonra yukarida belirtilen suda c¢ozinen vitamin yoOntemiyle Orneklerin
hazirlanmasiyla cihaza enjeksiyon yapilarak geri kazanim oranlar1 belirlenmistir.

Standartlarin geri kazanim oranlar1 Tablo 2.2’de verilmistir.

Tablo 2.2 : Standartlarin geri kazanim oranlari

odau

1 954 98.5 92.4 103.5

2 97.6 96.9 94.5 104.7

3 96.8 96.1 94.7 101.3
Ort. 96.60 97.16 93.86 103.16

2.2.2.5 Kinetik parametrelerin hesaplanmasi

Gidalarda kalite azalmasina neden olan reaksiyonlarin ¢ogu sifirincit veya

birinci dereceden reaksiyon kinetigine uygun olarak gelismektedir (Labuza ve Riboh
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1982; Labuza 1984). Bu calismada da, farkli sicaklik ve siirelerde 1sil islem
uygulamasina bagli olarak pastorize edilen kusburnu nektarlarinin suda ¢oziinen
vitamin icerigindeki azalmanin kinetigi incelenmistir. Elde edilen veriler, 1s1 etkisiyle
vitamin azaliginin birinci derece kinetige uygun olarak gelistigini gostermektedir. Bu
nedenle calismada, verilerin hesaplanmasi amaciyla birinci derece reaksiyonu

tanimlayan 2.1 no’lu esitlik kullanilmistir (Arabshahi ve Lund 1985; Ozkan 2001).
LnC =LnC, - k.t (2.1)

Burada;

C: Incelenen bilesenin (veya kalite faktoriiniin) konsantrasyonu (mg/kg)

Co: Incelenen bilesenin (veya kalite faktoriiniin) baglangig konsantrasyonu (mg/kg)
k: Reaksiyon hiz sabiti (dakika™)

t: Siire (dakika)

2.2.2.5.1 Reaksiyon Hiz Sabitinin (k) Hesaplanmasi

(134

Farkli sicaklik ve siirelerde vitaminlerin azalmasina iliskin degerler “y
eksenine, bu degerlere karsilik gelen siireler “x” eksenine islenerek her bir siire
degeri ve sicaklik icin bir kurve elde edilmis ve bu kurveye lineer regresyon analizi
uygulanarak kurvenin denklemi hesaplanmigtir. Aritmetik skalali bir grafikte lineer
bir kurve elde edilmisse reaksiyonun sifirinci dereceden, buna karsin yar1 logaritmik
bir grafikte lineer bir kurve elde edilmisse reaksiyonun birinci dereceden kinetige
gore degistigi anlasilmaktadir. Deney verilerinin yukarida belirtildigi sekilde grafige
islenmesi, ¢alismada uygulanan her bir sicaklik icin yapilmis ve regresyon analizi
sonucunda elde edilen denklemlerin egim degerleri kullanilarak asagidaki 2.2 ve 2.3
nolu esitliklere gore reaksiyon hiz sabitleri (k) hesaplanmistir (Labuza 1984; Ozkan
2001). Is1 uygulamasi ile vitaminlerin azalmasinin birinci derece reaksiyon kinetigine

uydugu belirlenmis ve hesaplamalarda birinci derece reaksiyon Kkinetigine ait

denklemler kullanilmistir.
k =egim (Sifirinc1 derece igin) 2.2)

k = (egim) x 2.303 (Birinci derece i¢in) 2.3)
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2.2.2.5.2 Aktivasyon Enerjisinin (E,) Hesaplanmasi

Reaksiyonun sicaklik derecesine bagimliligi asagida verilen 2.4 no’lu
Arrhenius esitliginden aktivasyon enerjisinin (E,) hesaplanmasiyla belirlenmistir

(Labuza ve Riboh 1982).

—Ea/RT
k=koxe 2.4)

Bu esitligin integrasyonu ile asagidaki 2.5 no’lu esitlige ulasilir.

Ink = axl+lnk0
R T

(2.5)

Burada;

k: Reaksiyon hiz sabiti

ko. Frekans faktori

E.: aktivasyon enerjisi (cal mol” veya J mol™)

R: Gaz sabiti (1.987 cal mol ! K! veya 8.314 ] mol™ K'l)

T: Sicaklik (K)

Bu amagla incelenen kriterlere iliskin k degerlerinin dogal logaritmalar1 (Ink)
aritmetik skalali bir grafigin “y” eksenine ve bu degere karsilik gelen sicaklik (K)
degerlerinin resiprokali (1/T) aym grafigin “x” eksenine islenerek lineer bir kurve
elde edilmistir. Arrhenius grafigi denilen bu kurveye regresyon analizi uygulanmis
ve elde edilen denklemdeki e§im degeri ile gaz sabiti ¢arpilarak aktivasyon enerjisi

hesaplanmustir.

2.2.2.5.3 Q19 Degerinin Hesaplanmasi

Reaksiyonun sicaklik derecesine bagimlilik diizeyini gosteren diger bir boyut
olan Qo degeri bazi arastirmacilar tarafindan asagida verilen 2.6 no’lu esitlige gore
hesaplanmaktaysa da (Labuza ve Riboh 1982), bu degerin hesaplanmasinda 2.7 no’lu
esitlik kullanilmistir (Labuza ve Schmidl 1985; Ozkan 2001).
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2.189 X E,
TX(T+10) (2.6)

log Q]O =

Burada;
E, : Aktivasyon enerjisi (cal mol™)
T : Sicaklik (K)

10

_ k2 11
Q1o =( L ) 27

Burada:
ki. T; derecedeki hiz sabiti

k,. T, derecedeki hiz sabiti

2.2.2.5.4 Yarilanma Siiresinin (t;2) Hesaplanmasi

Bu deger, kalite kriterlerinin %50’sini kaybetmesi ic¢in gerekli siire olup
birinci dereceden kinetige uygun reaksiyonlar i¢in asagida verilen 2.8 no’lu esitlige

gore hesaplanmistir (Labuza 1984).

t,, =—In(0.5)x k™" (2.8)

2.2.2.5.5 D Degerinin Hesaplanmasi

Bu deger, kalite kriterlerinin %90’ 1n1 kaybetmesi icin gerekli siire olup birinci
dereceden kinetige uygun reaksiyonlar icin asagida verilen 2.9 no’lu esitlige gore

hesaplanmistir (Labuza 1984; Ozkan 2001).

D=— 2.9)

D: Kalite kriterinin %90’ 1n1 kaybetmesi i¢in gerekli siire

k: Reaksiyon hiz sabiti
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2.3 Istatistiksel Degerlendirme

Veriler SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir. Karsilastirma ig¢in
varyans analizi (Anova) kullamilmistir. Sonuclara ait standart sapma degerleri
belirlenmistir. Istatistiksel olarak ornekler arasi farkliliklar P<0,05 alinarak

hesaplanmugtir.
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3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1 Kusburnu Nektarinin Baz1 Bilesim Ogeleri

Hammaddesi Giimiishane ilinde kurulu bulunan Giimiissu Gida San. A.S.
firmasindan temin edilip iiretilen kusburnu nektarina ait kiil, kuru madde, pH,

titrasyon asitligi, briks ve seker degerleri Tablo 3.1°de verilmistir.

Tablo 3.1: Kusburnu nektarinin baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ornek Kuru *Titrasyon

Kodu KU ypdde %)  PH  Asitligi (%) BTiKS (%) Seker (%)
I 0208002 13924004 3854007 0354001 12754035 12.29+0.02
2 0.18+0.01 13.28+0.03 3.75+0.07 0.34+0.01 12.25+0.35 12.20+0.18

*Sitrik asit cinsinden titrasyon asitligi

Kusburnu nektarinda kiil degerlerinin %0.17 ile %0.21 arasinda degistigi
tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucunda toplam kuru madde miktar1 %13.26 ile
%13.94 arasinda bulunmustur. Nas ve Gokalp (1993) tarafindan yapilan arastirmada
kusburnu nektarinin toplam kuru madde oram1 %16.94 olarak belirtilmistir.
Calismamizda kusburnu nektarmin pH degeri 3.8 ile 4.0 arasinda degisim
gostermistir. Ates (1992) kusburnu nektariyla ilgili yaptigi calismada pH degerini
4.48, Nas ve Gokalp (1993) 4.03, Duru (2008) ise 3.50 olarak tespit etmistir.
Kusburnu nektarinin titrasyon asitligi sitrik asit cinsinden %0.34 bulunmustur. Ates
(1992) kusburnu nektarinda titrasyon asitligini sitrik asit cinsinden %0.24, Nas ve
Gokalp (1993) ise %0.55 olarak belirtmistir. Analiz edilen kusburnu nektarinda briks
degerinin %12.00 ile %13.00 arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir. Ates
(1992), Nas ve Gokalp (1993), Yildiz (2005) tarafindan yapilan kusburnu nektariyla
ilgili calismalarda briks degerleri sirasiyla %16.60, %16.00 ve %13.00 olarak
belirlenmistir. Kusburnu nektarinin seker oraninin %12.07 ile 12.32 arasinda
degistigi belirlenmigtir. Ates (1992) kusburnu nektariyla ilgili yaptigi calismada
seker oranin1 %14.35 bulmustur. Calismamizda kullanilan kusburnu nektarinin bazi
fiziksel ve kimyasal oOzellikleriyle ilgili bulunan sonuglar, diger calismalardaki

sonuglarla paralellik gostermistir.
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3.2 Kusburnu Nektarmnin Renk Degerleri

Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l islem sonunda

iiriin renginde meydana gelen degisim Tablo 3.2°de verilmistir.

Tablo 3.2: Farkli siire ve sicaklik uygulamasina bagli olarak kusburnu nektarinin hunter-lab

degerleri
Sicaklik (°C)  Siire (dakika) L a b

0 15.02+0.10 11.97+0.09 20.01+0.21

5 14.21+0.29 12.12+0.30 19.89+0.62

10 14.08+0.18 12.28+0.25 19.82+0.13

70 15 13.96+0.07 12.43+0.12 19.734£0.25
20 13.98+0.27 12.424+0.20 19.79+0.41

25 14.02+0.08 12.35+0.11 19.72+0.37

30 14.00+0.36 12.30+0.22 19.65+0.43

0 15.02+0.10 11.97+0.09 20.01+0.21

5 13.65+0.23 12.49+0.23 19.73+0.22

10 13.59+0.21 12.50+0.24 19.64+0.28

20 15 13.57+0.24 12.47+0.40 19.58+0.29
20 13.46+0.33 12.55+0.37 19.58+0.47

25 13.33+0.27 12.51+0.33 19.65+0.36

30 13.29+0.29 12.48+0.20 19.62+0.60

0 15.02+0.10 11.97+0.09 20.01+0.21

5 13.44+0.17 12.68+0.18 19.70+0.25

10 13.124+0.39 12.65+0.26 19.69+0.34

90 15 13.04+0.34 12.79+0.24 19.70+0.36
20 12.88+0.29 12.73+£0.33 19.40+0.54

25 12.90+0.24 12.72+0.33 19.344+0.44

30 12.9240.19 12.7340.46 19.36+0.48

0 15.02+0.10 11.97+0.09 20.01+0.21

5 13.03+0.18 13.01+0.24 20.12+0.30

10 13.00+0.07 12.87+0.15 19.51+0.24

95 15 12.98+0.19 13.42+0.20 20.35+0.33
20 12.96+0.17 12.88+0.18 19.62+0.23

25 12.93+0.32 13.16+0.42 20.18+0.48

30 12.8620.11 13.31+0.32 20.08+0.19

Kusburnu nektarinda 70°C’de uygulanan 1s1l islem sonucunda L ve b
degerlerinde azalma, a degerinde ise artis tespit edilmistir. 80°C ve 90°C’de
uygulanan 1s1l iglemler sonucunda da benzer sonuglar elde edilmistir. 95°C’de
uygulanan 1s1l igslemde ise kusburnu nektarinin L degerinde azalma belirlenirken, a
ve b degerlerinde diizenli bir de8isim belirlenememistir. Kusburnu nektarinda 1s1l

islem siiresi ve sicakligr arttikca, iiriiniin parlakliginda azalma olmustur. Kusburnu
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nektarinin farkli sicaklik ve siirelerdeki L, a ve b degerlerinde meydana gelen

degismeler sirastyla Sekil 3.1, Sekil 3.2 ve Sekil 3.3’ de gosterilmistir.

15,0
14,5
14,0
13,5
13,0

12,5

R

10 15 20 25 30
Siire (dakika)

Sekil 3.1 Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak L.
degerlerinde meydana gelen degisim

13,30
13,10
12,90

< 1270
12,50
12,30
12,10
11,90

¢70°C
m80°C
90°C
X95°C
10 15 20 25 30
Siire (dakika)

Sekil 3.2 Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1sil igleme bagl olarak a
degerlerinde meydana gelen degisim

20,4
20,2
20,0
<= 19,8
19,6
194

19,2

X
X
X
B #70°C
T TTa— - m30°C
0 - .
» B 90°C
X 95°C
0 10 15 20 25 30
Siire (dakika)

Sekil 3.3 Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1sil isleme bagl olarak b
degerlerinde meydana gelen degisim
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3.3 Isil islem Sonrasinda Kusburnu Nektarmim Askorbik Asit, Tiamin,
Riboflavin, P Vitamini ve Toplam Fenolik Madde Miktarinin Degerlendirilmesi

Kusburnu meyvesini igleyen fabrikalarda iirline uygulanan sicakliklar 95°C’yi
gecmediginden iist sinir olarak bu deger secilmistir. Uretilen iiriinde 1s1l islem
sonucunda meydana gelecek kayiplarin gézlemlenebilmesi i¢in 70°C, 80°C, 90°C ve
95°C’lerde 5, 10, 15, 20, 25 ve 30 dakika 1s1l islem uygulanmistir. Farkli sicaklik ve
siirelerde 1s1l islem uygulamasina bagli olarak elde edilen askorbik asit, tiamin,
riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik madde miktarlar1 ile kayip oranlari
Tablo 3.3, Tablo 3.4, Tablo 3.5, Tablo 3.6 ve Tablo 3.7’de verilmistir. Analize
baslamadan Once her bir bilesen icin dlciimler yapilmis ve sifirinct dakika degerleri
olarak kaydedilmistir. Daha sonra 1s1l islem sirasinda belirlenen sicaklik ve siirelerde

ornekler alinarak ol¢iimler yapilmistir.

Tablo 3.3: Farkli siire ve sicaklik uygulamasina bagl olarak kusburnu nektarinin askorbik
asit miktarlar

70°C 80°C 90°C 95°C
Stre A orbik Askorbik Askorbik Askorbik
(dakika) asit Kayip asit Kayip asit Kayip asit Kayip
(%) (%) (%) (%)
(mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)
0 16435424 | - | 16435424 | - 1643.5+2.4 - | 16435224 | -

5 1631.2+55 | 0.75 | 1616.4+£2.0 | 1.65 1584.6£1.8 | 3.58 | 1552.3£2.0 | 5.55

10 1584.3+2.3 | 3.60 | 1573.2+43.0 | 4.28 1395.249.2 | 15.11 | 1365.9+6.7 | 16.89

15 1556.6+£2.0 | 5.29 | 1504.7#4.0 | 8.45 1326.7+4.8 | 19.28 | 1276.3+6.9 | 22.34

20 1520.5¢4.2 | 7.48 | 1397.848.2 | 14.95 | 1256.8£2.0 | 23.53 | 1208.44£5.2 | 26.47

25 1477.7£3.0 | 10.09 | 1363.8+6.2 | 17.02 | 1169.5+10.0 | 28.84 | 1136.9+3.4 | 30.82

30 1443.8+4.1 | 12.15 | 1300.5£7.2 | 20.87 | 1048.6£9.5 | 36.20 | 1004.1+8.8 | 38.90

Kusburnu meyvesi askorbik asit bakimindan olduk¢a zengin bir meyvedir.
Kusburnu nektar: iiretildikten sonra yapilan analizlerde askorbik asit miktar1 1643.5

mg/L olarak belirlenmistir.

Askorbik asidin termal yolla degradasyonunun ozellikle 60°C’den sonra
basladig1 bilinmektedir (Vieira ve dig. 2000). Bilindigi gibi gidalarin islenmesi
sirasinda her tiirlii olumsuz kosulda siirenin kisa tutulmasi ve sicakligin miimkiin

oldugunca diisiiriilmesi temel prensip olarak kabul edilmektedir. Gelisen teknolojiye
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uygun olarak iiretim yapilmast durumunda, kusburnu meyvesinin ve iiretilen nektarin
yiiksek sicakliklarda uzun siirelerde tutulmasi s6z konusu degildir. Nitekim, 70°C’de
uygulanan 1s1l islemde 20 dakikanin sonunda askorbik asit kayip orani %7.48
bulunmustur. Kugsburnu meyvesinden giiniimiizde en ¢ok iiretilen iiriin marmelattir.
Marmelat iiretiminde gelismis teknolojinin kullanilmasit durumunda iiretimin vakum
altinda yapilacagi ve sicakligin bu kosullarda 70°C’ye bile c¢ikmayacagi
distiniilmektedir. Tablo 3.3’de goriildiigii gibi 70°C’de 30 dakikalik 1s1l islem
sonucunda %12.15 oraninda kayip ortaya ¢ikmistir ve bu oranin, askorbik asit gibi
yiiksek sicakliga son derece hassas bir bilesik icin kabul edilebilir bir deger oldugu
diisiiniilmektedir. Ulkemizde endiistriyel iiretimde fazla kullanilmayan, genellikle ev
Olcekli kullanildigi bilinen kusburnu meyvesinden, asir1 1s1l islem uygulamasindan
dolay1 yeterince yararlanamadigimiz sonucu ortaya cikmaktadir. Farkli sicaklik ve
stire uygulamasina bagl olarak kusburnu nektarinin askorbik asit iceriginde meydana

gelen degisimler Sekil 3.4°de gosterilmistir.
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Sekil 3.4 Kusburnu nektaria farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak
askorbik asit miktarindaki % kayiplar

Sekil 3.4’de goriildiigii gibi esit 1sitma siirelerinde 1s1l islem sicakliginin
10°C’lik artis1 sonucunda kayip oranlar1 6nemli diizeyde artmaktadir. Askorbik asit
kayiplari ilk 5 dakika sonucunda 70°C’de %0.75, 80°C’de %1.65, 90°C’de %3.58 ve
95°C’de %5.55 olarak bulunmustur. 70°C ve 80°C’deki kayiplar, 90°C ve 95°C’deki
kayiplara gore Onemsizdir. 30 dakika sonucunda ise 70°C’de %12.15, 80°C’de
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%20.87, 90°C’de %36.20 ve 95°C’de %38.90 kayip bulunmustur. Askorbik asitin
sicakliga kars1 hassas bir bilesik olmasindan dolayi, 80°C’nin {iizerinde 1s1l islem

uygulanmasinin 6nemli oranda kayiplara neden olabilecegini gostermektedir.

Isil islem gormemis kusburnu nektarinda tiamin miktar1 255.8 mg/L olarak
bulunmustur. Yilmaz (2007) yaptig1 arastirmada tiamin miktarinin taze kusburnuda
120 mg/100g, cilekte 0.024 mg/100g, ahudududa 0.032 mg/100g, bogiirtlende 0.020
mg/100g ve frenk {iztimiinde 0.040 mg/100g oldugunu belirtmistir.

Tablo 3.4: Farkli siire ve sicaklik uygulamasina bagl olarak kusburnu nektarinin tiamin
miktarlar

Siire 70°C 80°C 90°C 95°C
(dakika) Tiamin Kayip Tiamin Kayip Tiamin Kayip Tiamin Kayip
(mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%)
0 255.8+1.8 - 255.8+1.8 - 255.8+1.8 - 255.8+1.8

5 2475433 | 3.24 | 2403£2.7 | 6.06 | 236.5+2.4 | 7.54 | 226.4+4.4 | 11.49

10 234.843.8 | 8.21 | 235.8+¢1.8 | 7.82 | 204.7£2.0 | 19.98 | 196.8+2.0 | 23.06

15 230.3£2.0 | 9.97 | 221.7#2.4 | 1333 | 192.8+44.0 | 24.63 | 189.3+x0.9 | 26.00

20 2264424 | 11.49 | 216.9+2.4 | 15.21 | 176.3£5.5 | 31.08 | 181.7#4.1 | 28.97

25 209.8+4.8 | 17.98 | 206.8+£2.8 | 19.16 | 169.1+0.6 | 33.89 | 162.0£2.7 | 36.67

30 200.7+¢4.4 | 21.54 | 198.3+4.0 | 22.48 | 163.0£3.0 | 36.28 | 137.5+4.0 | 46.25

Tablo 3.4’de goriildiigli gibi kusburnu nektarinda uygulanan 1sil islem
sonucunda tiamin kayb1 70°C’de %21.54, 80°C’de %?22.48, 90°C’de %36.28 ve
95°C’de %46.25 oraninda bulunmustur. Farkli siire ve sicaklik uygulamasina bagh
olarak kusburnu nektarinin tiamin miktarinda meydana gelen % kayiplar Sekil 3.5°de

verilmistir.
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Sekil 3.5 Kusburnu nektarma farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak
tiamin miktarindaki % kayiplar

Sekil 3.5’de goriildiigi gibi kusburnu nektarina uygulanan 1sil islemde

sicaklik ve siire artisina bagh olarak tiamin kayiplar1 da artis gostermektedir.

Kusburnu nektarinda yapilan analizler sonucunda en az konsantrasyona sahip
vitaminin riboflavin oldugu tespit edilmistir. Isi1l islem uygulanmamis kusburnu
nektarinda riboflavin konsantrasyonu 15.7 mg/L bulunmustur. Yilmaz (2007)
arastirmasinda riboflavin miktarinin taze kusburnuda 7 mg/100g, cilekte 0.022
mg/100g, ahudududa 0.038 mg/100g, bogiirtlende 0.026 mg/100g ve frenk
tizimiinde 0.050 mg/100g oldugunu belirtmistir.

Tablo 3.5: Farkli siire ve sicaklik uygulamasina bagli olarak kusburnu nektarinin riboflavin
miktarlari

Siire 70°C 80°C 90°C 95°C
(dakika) | Riboflavin | Kayip | Riboflavin | Kayip | Riboflavin | Kayip | Riboflavin | Kayip
(mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%)
0 15.7+0.1 - 15.740.1 - 15.740.1 - 15.740.1 -

5 15.340.1 2.55 15.0+0.1 4.46 14.8+0.1 5.73 13.740.2 | 12.74

10 14.940.1 5.10 14.7+0.2 6.37 13.4+0.2 | 14.65 | 12.6+0.2 | 19.75

15 14.440.1 8.28 13.8+0.1 12.10 | 12.0+0.1 | 23.57 | 12.0+0.2 | 23.57

20 13.840.3 | 12.10 | 12.6£0.3 | 19.75 | 10.8#0.1 | 31.21 10.9£0.1 | 30.57

25 13.320.1 | 15.29 | 12.4+0.1 | 21.02 | 10.3£0.2 | 34.39 9.7+0.1 38.22

30 12.540.1 | 20.38 | 12.0£0.1 | 23.57 9.7£0.1 38.22 8.9+0.1 43.31
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Tablo 3.5’te goriildiigii gibi kusburnu nektarinda riboflavin kayb1 70°C’de
%20.38, 80°C’de %?23.57, 90°C’de %38.22 ve 95°C’de %43.31 olarak bulunmustur.
Belirli sicaklik ve siirelerde 1s1l islem uygulamasi sonucunda kusburnu nektarinin

riboflavin iceriginde meydana gelen % kayiplar Sekil 3.6’da verilmistir.
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Sekil 3.6 Kusburnu nektarma farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak
riboflavin miktarindaki % kayiplar

Sekil 3.5 ve Sekil 3.6 incelendiginde kusburnu nektarinda 1sil islem
uygulamas: sirasinda tiamin ve riboflavin kayip oranlarinin benzerlik gosterdigi

anlasilmaktadir.

Tablo 3.6: Farkl: siire ve sicaklik uygulamasina bagli olarak kusburnu nektarinin P vitamini
miktarlar

Siire 70°C 80°C 90°C 95°C
(dakika) | P vitamini | Kayip | P vitamini | Kayip | P vitamini | Kayip | P vitamini | Kayip
(mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%) (mg/L) (%)

0 2684.3+4.0 - 2684.3+4.0 - 2684.3+4.0 - 2684.3+4.0 -

5 2660.7£2.7 | 0.88 | 2612.3£5.4 | 2.68 | 2504.7+6.2 | 6.69 | 2402.4+5.4 | 10.50

10 2526.9+6.1 | 5.86 | 2519.4+5.4 | 6.14 | 2201.4+9.9 | 17.99 | 2122.748.6 | 20.92

15 2487.6x3.1 | 7.33 | 2359.7£8.2 | 12.09 | 2185.7+£9.3 | 18.57 | 1963.2+8.9 | 26.86

20 2443.8+7.6 | 896 | 2232.5+8.8 | 16.83 | 2041.8+4.7 | 23.94 | 1855.6£7.2 | 30.87

25 2366.9+3.7 | 11.82 | 2198.7+7.2 | 18.09 | 1819.0+8.9 | 32.24 | 1779.6£8.6 | 33.70

30 2255.0¢4.0 | 15.99 | 2152.543.3 | 19.81 | 1715.2+5.5 | 36.10 | 1586.9£9.3 | 40.88
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Kusburnu meyvesi askorbik asit bakimindan 6nemli oldugu kadar P vitamini
bakimindan da olduk¢a O©nemli bir meyvedir. Bazi arastirmacilar kusburnu
meyvesinin P vitamini acisindan zengin olmasinin, C vitamini iceriginden daha
onemli oldugu goriisiindedirler. Kusburnu nektarinin P vitamini degeri 2684.3 mg/L.
olarak bulunmus ve 1s1l islem Oncesinde ki P vitamini miktarinin, askorbik asit
miktarmin 1.63 kati oldugu belirlenmistir. Farkli sicaklik ve siirelerde 1s1l islem
uygulamast sonucunda kusburnu nektarinin P vitamini miktarinda meydana gelen

degisimler Sekil 3.7’ de verilmistir.
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Sekil 3.7 Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak P
vitamini miktarindaki % kayiplar

Kusburnu nektarinda 70, 80, 90 ve 95°C’de 30 dakika 1s1l islem uygulamasi
sonucu P vitamini kaybi sirasiyla %15.99, %19.81, %36.10 ve %40.88 olarak tespit
edilmistir. Kusburnu nektarinda P vitamini kayip oranlari, askorbik asit kayip
oranlartyla benzerlik gostermektedir. Analiz sonuc¢larindan da goriildiigii gibi
80°C’den sonra P vitamini kayip oranlarinda 6nemli miktarda artis olmaktadir.
Dolayisiyla 80°C’nin iizerinde 1s1l islem uygulanmasi durumunda {iiriiniin P vitamini

degerlerinde 6nemli kayiplar olacag: aciktir.
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Tablo 3.7: Farkl siire ve sicaklik uygulamasina bagl olarak kusburnu nektarinin toplam
fenolik madde miktarlari

70°C 80°C 90°C 95°C
Siire Toplam Toplam Toplam Toplam
(dakika) fenolik Kayip fenolik Kayip fenolik Kayip fenolik Kayip

madde (%) madde (%) madde (%) madde (%)
(mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)

0 229.40+0.1 - 229.40+0.1 - 229.40+0.1 - 229.40+0.1 -

5 2223004 | 3.10 | 197.15+0.9 | 14.06 | 190.10+0.3 | 17.13 | 188.80+0.5 | 17.70

10 207.25+%0.2 | 9.66 | 175.00+0.3 | 23.71 | 170.10+0.6 | 25.85 | 165.80+0.5 | 27.72

15 192.90+0.7 | 15.91 | 155.80+£0.6 | 32.08 | 150.95+0.1 | 34.20 | 148.30+0.4 | 35.35

20 186.90+1.0 | 18.53 | 130.35£0.6 | 43.18 | 126.75+0.4 | 44.75 | 124.60+£0.3 | 45.68

25 176.75+0.5 | 22.95 | 118.95+0.5 | 48.15 | 113.90+0.3 | 50.35 | 108.10+£0.2 | 52.88

30 166.75+0.5 | 27.31 | 105.70£0.4 | 53.92 | 102.20+0.4 | 55.45 | 99.25+0.8 | 56.73

Kusburnu nektarinda 1s1l islem 6ncesinde toplam fenolik madde miktar1 229.4
mg/L bulunmustur. Isil islem sonucunda toplam fenolik maddedeki kayiplar 70°C’de
%2731, 80°C’de %53.92, 90°C’de %55.45 ve 95°C’de %56.73 oraninda
bulunmustur. Belirli sicaklik ve siire uygulamasina bagl olarak kusburnu nektarinin
toplam fenolik madde iceriginde meydana gelen degisimler Sekil 3.8’de

gosterilmistir.
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Sekil 3.8 Kusburnu nektarina farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagl olarak
toplam fenolik madde miktarindaki % kayiplar
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Kusburnu nektarinda toplam fenolik madde kayiplarinin gosterildigi Sekil 3.8
incelendiginde, 70°C’den sonra ki kayiplarin onemli oranda arttig1 hatta iki katina
ciktigi, bununla birlikte 80°C’den sonra ki degerlerin birbirine benzerlik gosterdigi

goriilmektedir.

Kusburnu nektarina 70°C’de 30 dakika 1sil islem uygulanmasi sonucu,
askorbik asit kayb1 %12.15, tiamin kaybi1 %?21.54, riboflavin kayb1 %?20.38, P
vitamini kaybt %15.99 ve toplam fenolik madde kayb1 %27.31 olarak bulunmustur.
Isil islem sicakligi arttirildik¢a kayip oranlart arasindaki farklar da artmaktadir. Bu
kayiplar birbirleriyle kiyaslandiginda tiamin, riboflavin ve 6zellikle toplam fenolik
madde degradasyonunun yiiksek oldugu diisiiniilmektedir. Sonuglarda da goriildiigii
gibi, iirliniin yiliksek sicaklik kosullarinda islenmesi sonucunda onemli kayiplarin

ortaya cikabilecegi agiktir.

3.4 Kusburnu Nektarinda Askorbik Asit, Tiamin, Riboflavin, P Vitamini
ve Toplam Fenolik Maddenin Parcalanma Kinetigine Ait Reaksiyon
Derecesinin Belirlenmesi

Bircok arastirmada materyal olarak kullamilan askorbik asidin termal
degradasyonunun, birinci dereceden kinetige gore gelistigi bildirilmistir (Vieira ve
dig. 2000). Reaksiyon derecesinin belirlenmesi i¢in her bir sicaklik derecesinde belli
siirelerde alinan Orneklerde saptanan askorbik asit miktarlari, siireye karsi aritmetik
koordinatlara islenmis ve dogrusal bir egri elde edilememistir. Dolayisiyla, kusburnu
nektarindaki askorbik asidin termal degradasyonunun sifirinci derece Kkinetige
uymadig1 sonucuna ulasilmistir. Reaksiyon derecesinin belirlenmesi icin askorbik
asit miktarlarinin logaritmalar1 alinarak siireye karsi grafikleri cizildiginde ise,
dogrusal bir egri elde edilmis ve reaksiyonun birinci dereceden kinetige gore gelistigi
belirlenmistir. Kusburnu nektarinda askorbik asit degradasyonunun birinci dereceden

reaksiyon kinetigine gore gelistigine ait grafik Sekil 3.9’da verilmistir.
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Sekil 3.9 Kusburnu nektarindaki askorbik asidin farkli sicakliklardaki parcalanma kinetiginin
birinci dereceden grafigi

Gidalarda meydana gelen reaksiyonlarin ¢ogu, birinci dereceden reaksiyon
kinetigine gore gelismektedir (Villota ve Hawkes 1992). Bu bilginin paralelinde
tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik maddenin reaksiyon derecesinin
belirlenmesi icin her bir sicaklik derecesinde belli siirelerde alinan orneklerde
saptanan degerlerin siireye karst sifirinci, birinci ve ikinci dereceden grafikleri
cizilmistir. Cizilen grafikler sonucunda tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam
fenolik maddenin parcalanma kinetiginin, askorbik asit gibi birinci dereceden
reaksiyon kinetigine gore gelistigi saptanmistir. Tiamin, riboflavin, P vitamini ve
toplam fenolik maddenin birinci dereceden pargalanma kinetiklerinin grafikleri Sekil

3.10, Sekil 3.11, Sekil 3.12 ve Sekil 3.13’de verilmistir.
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Sekil 3.10 Kusburnu nektarindaki tiaminin farkli sicakliklardaki parcalanma kinetiginin
birinci dereceden grafigi
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Sekil 3.10’da verilen grafiklerin denklemleri ve korelasyon Kkatsayilar
sirastyla; 70°C’de  y=-0.007x+5.549, 0.970; 80°C’de y=-0.008x+5.536, 0.989;
90°C’de y=-0.015x+5.517, 0.962 ve 95°C’de y=-0.018x+5.523, 0.965 olarak

bulunmustur.
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Sekil 3.11 Kusburnu nektarindaki riboflavinin farkli sicakliklardaki parcalanma kinetiginin
birinci dereceden grafigi

Sekil 3.11’de verilen grafiklerin denklemleri, 70°C’de y=-0.007x+2.767,
80°C’de y=-0.009x+2.759, 90°C’de y=-0.017x+2.757 ve 95°C’de y=-0.018x+2.734;
korelasyon katsayilar1 ise 70°C’de 0.979, 80°C’de 0.969, 90°C’de 0.985 ve 95°C’de
0.990 olarak bulunmustur.

8,0 -

¢70°C
m30°C

90°C
X95°C

Inc

7,3 T T T T T 1

0 5 10 15 20 25 30
Siire (dakika)

Sekil 3.12 Kusgburnu nektarindaki P vitamininin farkl sicakliklardaki par¢alanma kinetiginin
birinci dereceden grafigi
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Sekil 3.12°de verilen grafiklerin 70°C’de ki denklemi y=-0.005x+7.902, R*
degeri 0.907; 80°C’de ki denklemi y=-0.008x+7.898, R? degeri 0.969; 90°C’de ki
denklemi y=-0.014x+7.848, R” degeri 0.948 ve 95°C’de ki denklemi
y=-0.016x+7.903, R* degeri 0.964 bulunmustur.
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Sekil 3.13 Kusburnu nektarindaki toplam fenolik maddenin farkli sicakliklardaki pargalanma
kinetiginin birinci dereceden grafigi

Sekil 3.13’de verilen grafiklerin denklemleri, 70°C’de y=-0.010x+5.442,
80°C’de y=-0.025x+5.423, 90°C’de y=-0.026x+5.407 ve 95°C’de y=-0.028x+5.404;
korelasyon katsayilar1 ise 70°C’de 0.992, 80°C’de 0.996, 90°C’de 0.994 ve 95°C’de
0.993 bulunmustur. Bu denklemlere ait korelasyon katsayilarinin yiiksek olmasi

dikkate deger bulunmustur.

3.5 Kusburnu Nektarinda Askorbik Asit, Tiamin, Riboflavin, P Vitamini
ve Toplam Fenolik Maddenin Parcalanma Kinetiginin Lineer Regresyon
Denkleminin Belirlenmesi

Kusburnu nektarinin 1s1l iglem testi sonunda icerdigi askorbik asit
miktarlarmin In degerlerinin siireye karsi grafiginin ¢izilmesi yoluyla S$ekil 3.9’da
goriildiigii gibi degradasyon egrileri elde edilmistir. Bu egrileri tanimlayan
denklemler, farkli 1s11 iglem sicakliklarinda y=kx+b seklinde ifade edilmistir.
Kusburnu nektarinin askorbik asit kayiplarina ait denklemler Tablo 3.8°de

verilmistir.
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Tablo 3.8: Kusburnu nektarinda 1s1l iglem uygulamasina bagh olarak askorbik asit, tiamin,
riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik maddenin kaybina ait denklemler

Parametre Sicaklik (°C)

Denklem

R? (Korelasyon katsayisi)

70
80
90
95

70

. 80
Tiamin 90
95

70
80
90
95

70
80
90
95

70

Toplam 80
Fenolik Madde 90
95

Askorbik Asit

Riboflavin

P Vitamini

Inc=-0.004x+7.412
Inc=-0.008x+7.424
Inc=-0.014x+7.415
Inc=-0.015x+7.405

Inc=-0.007x+5.549
Inc=-0.008x+5.536
Inc=-0.015x+5.517
Inc=-0.018x+5.523

Inc=-0.007x+2.767
Inc=-0.009x+2.759
Inc=-0.017x+2.757
Inc=-0.018x+2.734

Inc=-0.005x+7.902
Inc=-0.008x+7.898
Inc=-0.014x+7.848
Inc=-0.016x+7.903

Inc=-0.010x+5.442
Inc=-0.025x+5.423
Inc=-0.026x+5.407
Inc=-0.028x+5.404

0.988
0.972
0.984
0.985

0.970
0.989
0.962
0.965

0.979
0.969
0.985
0.990

0.970
0.969
0.948
0.964

0.992
0.996
0.994
0.993

Isil islem sonucunda belirlenen tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam

fenolik madde degerlerinin In degerlerinin siireye karsi ¢izilen grafikleriyle kinetik

parcalanma egrileri elde edilmistir. Bu grafiklere ait denklemler Tablo 3.8’de

verilmistir. Bu denklemlerden yararlanilarak s6z konusu sicaklik derecelerinde

herhangi bir siire sonunda ulasilacak askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamin ve

toplam fenolik madde konsantrasyonu 6nceden belirlenebilmektedir.

Bu denklemlerde Inc ifadesi denklemin gegerli oldugu sicaklik derecesinde

(I 4)

herhangi bir “x” siiresi (dakika) sonunda ulasilacak askorbik asit, tiamin, riboflavin,

P vitamin ve toplam fenolik madde konsantrasyonunun In degerini vermektedir.
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3.6 Kusburnu Nektarinda Askorbik Asit, Tiamin, Riboflavin, P Vitamini
ve Toplam Fenolik Maddenin Parcalanma Kinetiginin Aktivasyon Enerjisi
Degerlerinin Belirlenmesi

Kusburnu nektarinda askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamin ve toplam
fenolik madde parcalanma kinetiginin aktivasyon enerjisi degerlerini belirlemek i¢in
1/T (K) degerlerine kars1 Ink degerlerinin grafikleri Sekil 3.14, Sekil 3.15, Sekil 3.16,
Sekil 3.17 ve Sekil 3.18’de ki gibi ¢izilmigstir. Aktivasyon enerjisinin degerlerinin
hesaplanmas1 i¢in egrinin egiminden yararlanilmistir. Hesaplanan aktivasyon

enerjileri Tablo 3.10’da verilmistir.

5.0 - y = 6,896x - 14,64
R2=0,977

-Ink
N

4,0 - . . .
2,72 2,77 2,82 2,87 2,92

1/Tx103

Sekil 3.14 Kusburnu nektarinda askorbik asit degradasyonunun Arrhenius grafigi

Sekil 3.14°de Ink degerlerine karsilik 1/T degerleri grafige islenerek askorbik
asit degradasyonunun Arrhenius grafigi cizilmistir. Bu grafik yardimiyla asagidaki

veriler elde edilmistir;
Ea:(6,896)<103 K)x(1.987 cal/mol.K):(6,896x103 K)x(8.314 J/mol.K)
E.=13.70 kcal/mol=57.33 KJ/mol
Gidalarda meydana gelen askorbik asit degradasyonlarina ait aktivasyon
enerjisi degerlerinin 5-40 kcal/mol araliginda degistigi belirtilmistir (Labuza 1984).

Calismamizda hesaplanan kusburnu nektarindaki askorbik asit degradasyonunun

aktivasyon enerjisi bu aralikta (13.70 kcal/mol) tespit edilmistir.
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4,9 -

4,7 A y=5,071x-9,725
R2=10,925

sl
'S 45 -
43 -
4,1 -
3,9 T T T T T
2,72 2,77 2,82 2,87 2,92
1/Tx103

Sekil 3.15 Kusburnu nektarinda tiamin degradasyonunun Arrhenius grafigi

Sekil 3.15’de verilen tiamin degradasyonunun Arrhenius grafigi kullanilarak
tiamin degradasyonunun aktivasyon enerjisi hesaplanmistir.
E.=(5,071x10° K)x(1.987 cal/mol.K)=(5,071x10’ K)x(8.314 J/mol.K)

E.=10.18 kcal/mol=42.16 KJ/mol

5,1 ~
L 2
4,9 -
47 -
» y =5,202x - 10,15
E 4’5 R2 = 0,953

43

4,1

3,9 T T T T T
2,72 2,77 2,82 2,87 2,92

1/Tx10°

Sekil 3.16 Kusburnu nektarinda riboflavin degradasyonunun Arrhenius grafigi

Sekil 3.16’da verilen riboflavin degradasyonunun Arrhenius grafiginin
denklemi y=5,202x-10.15 bulunmustur. Bu denklem degerlendirilerek asagidaki

veriler elde edilmistir;
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E.=(5,202x10" K)x(1.987 cal/mol.K)=(5,202x10° K)x(8.314 J/mol.K)

E.=10.34 kcal/mol=43.25 KJ/mol

54 1
52 -

5,0

4,8 - y=6,078x - 12,41
R2=0,993

-Ink

4,6

4,0 T T T T T
2,72 2,77 2,82 2,87 2,92

1/Tx103

Sekil 3.17 Kusburnu nektarinda P vitamini degradasyonunun Arrhenius grafigi

Sekil 3.17°de verilen P vitamini degradasyonunun Arrhenius grafigi

kullanilarak asagidaki veriler elde edilmistir;
E.=(6,078x10° K)x(1.987 cal/mol.K)=(6,078x10’ K)x(8.314 J/mol.K)

E,=12.08 kcal/mol=50.53 KJ/mol

4,6 - 2

44 -

42 1 y = 4,877x - 9,801
- R2=0,778
= 40 -
3.8 -
36 »
3,4 T T T T
2,72 2,77 2,82 2,87 2,92

1/Tx10°

Sekil 3.18 Kusburnu nektarinda toplam fenolik madde degradasyonunun Arrhenius grafigi
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Sekil 3.18’de cizilen toplam fenolik madde degradasyonunun Arrhenius
grafiginin denkleminden yaralanilarak toplam fenolik madde degradasyonunun

aktivasyon enerjisi hesaplanmustir.
E.=(4,877x10° K)x(1.987 cal/mol.K)=(4,877x10° K)x(8.314 J/mol.K)

E.=9.69 kcal/mol=40.55 KJ/mol

Bu degerlendirme sonrasinda aktivasyon enerji degerleri askorbik asit, tiamin,
riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik madde icin sirasiyla 57.33 KJ/mol, 42.16
KJ/mol, 43.25 KJ/mol, 50.53 KJ/mol ve 40.55 KJ/mol seklinde bulunmustur. Elde
edilen aktivasyon enerjilerinden; toplam fenolik madde, tiamin ve riboflavin
degerleri mandarin suyu (44.6 KJ/mol) ve limon suyu (46.5 KJ/mol) degerleriyle,
askorbik asitin ise greyfurt suyu (56.9 KlJ/mol) ile benzer degerde oldugu
bulunmustur (Vieira ve dig. 2000). Bununla birlikte tiim bilesenlerin, tropik bir
meyve olan cupuagu (74 KJ/mol) ve portakal suyundan (128.3 KJ/mol) daha diisiik
bir aktivasyon enerjisine sahip oldugu goriilmiistiir (Vieira ve dig. 2001). Kusburnu
pulpunda yapilan bir calismada, aktivasyon enerjisi 47.5KJ/mol bulunmustur (Aksu
2002). Askorbik asidin termal yolla par¢calanma konusunda hassas oldugu bilinirken;
kusburnu nektarinda P vitamini, riboflavin, tiamin ve toplam fenolik maddenin

askorbik asite gore daha hassas oldugu goriilmiistiir.

3.7 Kusburnu Nektarinda Askorbik Asit, Tiamin, Riboflavin, P Vitamini
ve Toplam Fenolik Maddenin Parcalanma Kinetiginin Farkh Sicakhk
Derecelerindeki Reaksiyon Hiz Sabitleri

Reaksiyon hiz sabitleri, tepkimeye giren maddenin bozunma hizim
gostermektedir. Reaksiyonun k degerlerinin artmasi, iiriinlerin daha hizh
bozunmasina neden olmaktadir. Kusburnu nektarinda farkli sicakliklarda askorbik

asit, tiamin, riboflavin, P vitamin ve toplam fenolik madde parcalanma kinetiginin

reaksiyon hiz sabitleri Tablo 3.9°da verilmistir.
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Tablo 3.9: Kusburnu nektarinda farkli sicakliklarda askorbik asit, tiamin, riboflavin, P
vitamini ve toplam fenolik maddenin degradasyonunun reaksiyon hiz sabitleri

Parametre Sicaklik (°C) k x 107 (dakika'l)

70 4

80 8

Askorbik Asit 90 14
95 15

70 7

.. 80 8
Tiamin 90 15
95 18

70 7

. ) 80 9
Riboflavin 90 17
95 18

70 5

o 80 8
P Vitamini 90 14
95 16
70 10

. 80 25
Toplam Fenolik Madde 90 26
95 28

Tablo 3.9’dan da anlasilabilecegi gibi bilesikler arasinda en hizli reaksiyon
toplam fenolik maddede gerceklesmistir. Kusburnu pulpunda askorbik asidin
parcalanma kinetiginin reaksiyon hiz sabitleri; 70°C’de 7.6x10~ dakika™, 80°C’de
8.8x107 dakika, 90°C’de 12x10” dakika™ ve 95°C’de 13.2x10” dakika™ oldugu
belirtilmistir (Aksu 2002). Bu degerler, kusburnu nektarinda askorbik asidin
parcalanma kinetiginin reaksiyon hiz sabitleriyle benzer bulunmustur. Bu konuda
yapilan diger calismalarda cupuagcu meyvesinin 80°C’de askorbik asit
degradasyonuna ait hiz sabiti 1.7x107 dakika™ (Vieira ve dig. 2001) ve ayn sicaklik
derecesinde portakal suyuna ait k degeri 0.3x107 dakika™ olarak verilmistir (Jonhson
ve dig. 1995). Bu degerler kusburnu nektar: i¢in saptanan degerlerle karsilastirildigi

zaman diisiik oldugu goriilmektedir.
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3.8 Kusburnu Nektarinda Askorbik Asit, Tiamin, Riboflavin, P Vitamini
ve Toplam Fenolik Maddenin Parcalanma Kinetigine Iliskin D, Qqo ve tip

Degerleri

Birinci derece reaksiyonlarda reaksiyona giren bilesiklerin %90’1min kaybi
icin gerekli siire D degeri ile ifade edilmektedir. Ayrica her 10°C’lik sicaklik
degisiminde reaksiyonun hizlanma veya yavaslama katsayis1 Qo ve bunun disinda

bir reaksiyona giren bilesigin yarilanma siiresi t;,, degeri ile ifade edilmistir.

Kusburnu nektarinda 1s1l yolla meydana gelen askorbik asit, tiamin,
riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik madde parcalanma kinetigine iliskin D, Qo

t1» degerleri 70-95°C arasinda hesaplanarak Tablo 3.10’da verilmistir.

Tablo 3.10: Kusburnu nektarinda 1s1l islem uygulamasina bagl olarak askorbik asit, tiamin,
riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik maddenin kaybina iligkin kinetik parametreler

E,
Parametre Sicakbk  ti; D Qo

(°C) (dakika) (dakika) 70-95°C a1 mol?! KJ mol ™

70 173.29 250.00
) ) 80 86.64 125.00
Askorbik Asit 90 4951 71.43 1.70 13.70 57.33

95 46.21 66.67

70 99.02 142.86
L 80 86.64 125.00
Tiamin 90 4621 66.67 1.46 10.08 42.16

95 38.51 55.56

70 99.02 142.86
. . 80 77.02 111.11
Riboflavin 90 40.77 5382 1.46 10.34 43.25

95 38.51 55.56

70 138.63 200.00
. .. 80 86.64 125.00
P Vitamini 90 49 51 7143 1.59 12.08 50.53

95 43.32 62.50

70 69.32 100.00

Toplam Fenolik 80 27.73 40.00
Madde 90 26.66 38.46

95 24.76 35.71

1.51 9.69 40.55
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Tablo 3.10’da goriildiigii gibi 70, 80, 90 ve 95°C’de bilesen miktarlarinin
%50 azalmasi i¢in gegen siire (tj) sirasiyla; askorbik asit icin 173.29, 86.64, 49.51
ve 46.21 dakika; tiamin i¢in 99.02, 86.64, 46.21 ve 38.51 dakika; riboflavin icin
99.02, 77.02, 40.77 ve 38.51 dakika; P vitamini i¢in 138.63, 86.64, 49.51 ve 43.32
dakika; toplam fenolik madde i¢in ise 69.32, 27.73, 26.66 ve 24.76 dakika olarak
bulunmustur. Kusburnu nektarinda 70, 80, 90 ve 95°C’de uygulanan 1sil islem
sirasinda D degerleri sirasiyla, askorbik asit icin 250, 125, 71.43 ve 66.67 dakika;
tiamin i¢in 142.86, 125, 66.67 ve 55.56 dakika; riboflavin i¢in 142.86, 111.11, 58.82
ve 55.56 dakika; P vitamini i¢in 200, 125, 71.43 ve 62.50 dakika; toplam fenolik
madde i¢in ise 100, 40, 38.46 ve 35.71 dakika olarak tespit edilmistir. Aksu (2002)
kusburnu pulpunda 95°C’de askorbik asit degradasyonu icin D degerini 67 dakika,
yarillanma siiresini 53 dakika bulmustur. Bu degerler calismamizdaki kusburnu
nektarmin  95°C’deki  askorbik asit degradasyonu degerleriyle paralellik
gostermektedir. Kusburnu nektarina uygulanan 1s1l islemde sicaklik ve siire artisina

bagl olarak bilesenlerin yarilanma siireleri ve D degerleri azalmaktadir.

Deneme sicakliklarinda Qo degerleri askorbik asitte 1.70, tiamin ve
riboflavinde 1.46, P vitamininde 1.59 ve toplam fenolik maddede 1.51 olarak
hesaplanmistir. Aksu (2002) kusburnu pulpunda askorbik asit i¢cin Qo degerini 1.21
olarak bulmustur. Bu sonuglardan da reaksiyon sicaklik derecesinin her 10°C’lik
degisiminde; askorbik asit reaksiyonunun 1.70, tiamin ve riboflavin reaksiyonunun
1.46, P vitamini reaksiyonunun 1.59 ve toplam fenolik madde reaksiyonunun 1.51

kat etkilenecegi anlagilmaktadir.
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4. SONUC VE ONERILER

Hizla artan diinya niifusunda her gegen giin insanlarin ihtiyaclar1 artmaktadir.
Bu ihtiyaclarin karsilanabilmesi icin elde bulunan kisitli kaynaklarin daha verimli
kullanilmas1 ve iiretimin arttirilmasi1 gerekmektedir. Tarim konusuna 6nem vermis ve
gerekli biiylimeyi saglamis toplumlar gelisen endiistriyle birlikte bir adim ©ne
cikmislardir. Ulkemiz cografi kosullar ve iklim bakimindan énemli tarim alanlarina
sahiptir. Bu kosullara paralel olarak iilkemizde dogal sartlarda yetisen bir¢ok bitkisel
iriin vardir. Bu iiriinlerden birisi de kusburnu meyvesidir. Kusburnuyla ilgili yapilan
arastirmalarda, yiiksek konsantrasyonda askorbik asit iceriginin insan beslenmesi
acisindan son derece énemli oldugu belirtilmistir. Baz1 arastirmalarda ise kusburnu
meyvesinin dogada az miktarda bulunan P vitamini acisindan zengin olmasinin,
askorbik asit icermesinden daha Onemli oldugunu vurgulamaktadirlar. Kusburnu
meyvesi, askorbik asit ve P vitaminiyle birlikte tiamin, riboflavin ve toplam fenolik
maddelerce de zengin bir bitkidir. Ulkemizde tiim bu 6zelliklerine ragmen kusburnu
meyvesi; yemcilik, aricilik, peyzaj, tekstil gibi sektorlerde yaygin bir kullanim alam
bulmugstur. Bununla birlikte gida alaninda degeri yeterince anlagilamayan kusburnu
meyvesi ile ilgili yapilan calismalar, yoresel degerlendirmeden ileri gidememistir.
Ulkemizde en ¢ok Karadeniz Bolgesinde degerlendirilen kusburnu bitkisi, geleneksel
yontemlerle marmelat, recel ve nektar gibi iiriinlere islenmektedir. Ancak 1s1l igleme
kars1 son derece hassas olan askorbik asit ve diger bilesenler geleneksel metotlarla
islenirken oldukg¢a yiiksek oranlarda kayiplara ugramaktadirlar. Bununla birlikte
gelismis teknolojilerin kullanildigi kosullarda bile, kusburnu iiretim prosesinde 1s1l
islem parametrelerinin dogru belirlenemedigi durumlarda, kusburnu meyvesinden

elde edilen {iiriinlerin kalitesinde 6nemli kayiplar ortaya ¢ikabilmektedir.

Bu calisma, farkli sicaklik ve siirelerde uygulanan 1s1l isleme bagli olarak
kusburnu nektarinin askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik
madde miktarinda meydana gelen kayiplar hakkinda veriler ortaya koymaktadir. Isil
islem gormemis kusburnu nektarinda askorbik asit miktar1 1643.5 mg/L, tiamin
miktart 255.8 mg/L, riboflavin miktart 15.7 mg/L, P vitamini miktar1 2684.3 mg/L ve
toplam fenolik madde miktar1 229.4 mg/L olarak bulunmustur. Kusburnu nektarina

70, 80, 90 ve 95°C’de 1s1l islem uygulamasi sonucunda meydana gelen kayip oranlar
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strastyla, askorbik asit icin %12.15, %20.87, %36.20 ve %38.90; tiamin icin %21.54,
%22.48, %36.28 ve %46.25; riboflavin icin %20.38, %23.57, %38.22 ve %43.31; P
vitamini i¢in %15.99, %19.81, %36.10 ve %40.88; toplam fenolik madde icin ise
9%27.31, %53.92, %55.45 ve %56.73 olarak tespit edilmistir.

Gidalarla ilgili yapilan calismalarda meydana gelen 1s1l isleme bagh
parcalanma kinetigi reaksiyonlarinin biiyiikk bir kismi, birinci dereceden reaksiyon
kinetigine gore gelistigi belirtilmistir. Calismamizda kusburnu nektarina uygulanan
151l isleme bagli olarak askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik
madde kayiplarinin birinci dereceden reaksiyona gore gerceklestigi tespit edilmistir.
Kusburnu nektarinda 70, 80, 90 ve 95°C’de uygulanan 1s1l islem sonucunda meydana
gelen reaksiyonlarin hiz sabitleri sirasiyla; askorbik asit i¢in 4x107, 8x107, 14x107
ve 15x107 dakika™; tiamin icin 7x107, 8x107, 15x107 ve 18x107 dakika™; riboflavin
icin 7x107, 9x107, 17x107 ve 18x10” dakika™; P vitamini i¢in 5x107, 8x107,
14x107 ve 16x107 dakika™; toplam fenolik madde icin ise 10x107, 25x107, 26x107
ve 28x10~ dakika™ olarak bulunmustur. Kusburnu nektarinda 70, 80, 90 ve 95°C’de
uygulanan 1s1l islem sirasinda, birinci derece reaksiyonlarda reaksiyona giren
bilesenlerin %90’1min bozunmas: i¢in gegen siire olarak tamimlanan D degerleri
sirastyla, askorbik asit i¢in 250, 125, 71.43 ve 66.67 dakika; tiamin i¢in 142.86, 125,
66.67 ve 55.56 dakika; riboflavin i¢in 142.86, 111.11, 58.82 ve 55.56 dakika; P
vitamini icin 200, 125, 71.43 ve 62.50 dakika; toplam fenolik madde i¢in ise 100, 40,
38.46 ve 35.71 dakika olarak hesaplanmistir. Kusburnu nektarina uygulanan 1sil
islem siiresi ve sicakligl arttik¢a, reaksiyon hiz sabitlerinde artig, bununla birlikte D
degerlerinde azalma belirlenmistir. Meydana gelen reaksiyonlardaki k degerleri

arttikca, iirtiniin %90’ 1n1n bozunmasi i¢in gereken siire azalmaktadir.

70°C-95°C araligindaki sicakliklarda 1s11 islem wuygulanan kusburnu
nektarlarinda askorbik asit, tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik maddenin
azalmasina iligkin aktivasyon enerji degerleri sirastyla 13.70, 10.18, 10.34, 12.08 ve
9.69 kcal/mol; Qjo degerleri ise sirasiyla 1.70, 1.46, 1.46, 1.59 ve 1.51 olarak
bulunmustur. Sonuglardan goriildiigii gibi askorbik aside ait aktivasyon enerjisi en
yiiksek, toplam fenolik maddeye ait aktivasyon enerjisi ise en diisiik diizeydedir.
Farkl1 gidalar iizerinde yapilan calismalarda, askorbik asidin 1s1l parcalanma

kinetiginin aktivasyon enerjisinin 5 ile 40 kcal.mol™' arasinda oldugu belirtilmektedir.
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Bu calisma sonucunda askorbik asitin 1s1l par¢calanma kinetiginin aktivasyon enerjisi
daha oOnce yapilan farkli gidalardaki askorbik asitin 1s1l parcalanma kinetiginin
aktivasyon enerjisi ile karsilastirlldiginda, bircogundan daha diisiik degerlere sahip
oldugu diistiniilmektedir. Bir reaksiyonun gerceklesmesi icin molekiillere yiiklenmesi
gereken enerji seviyesinin diisiik olmasi, reaksiyonun hizli bir sekilde gerceklestigini
gostermektedir. Nitekim 70°C’de gerceklestirilen uygulamalarda bile askorbik asit,
tiamin, riboflavin, P vitamini ve toplam fenolik maddeye ait yarilanma siireleri

sirastyla 173, 99, 99, 138 ve 69 dakika olarak tespit edilmistir.

Kusburnu nektarinda 1s1l islem oncesinde L degeri 15.02, a degeri 11.97 ve b
degeri 20.01 olarak tespit edilmistir. Kusburnu nektarina uygulanan 1sil islemin
siiresi ve sicaklig1 arttikca, L ve b degerlerinde azalma, a degerlerinde ise artig tespit
edilmistir. Uygulanan 1s1l isleme bagh olarak kusburnu nektarinin parlakliginin

azaldigi belirlenmistir.

Arastirma bulgulari 15181nda, kusburnu nektarinda 1s1l islem sicakligi ve siiresi
arttikca bilesenlerde meydana gelen kayiplarin arttigi gozlemlenmistir. Tiim bu
sonuglar degerlendirildiginde; askorbik asit, tiamin, riboflavin ve P vitamini
acisindan kusburnu nektarinda kabul edilebilir 1s1l islem degerinin 80°C oldugu
diisiiniilmektedir. Kusburnu nektarinda pastorizasyon sicakligmin  80°C’yi
gecmemesi durumunda askorbik asitin, tiaminin, riboflavinin ve P vitamininin
onemli Ol¢iide korunacagi agiktir. Kusburnu nektarinda toplam fenolik madde
acisindan kabul edilebilir 1s1l islem degerinin, suda ¢Oziinen vitaminlerden daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Kusburnu nektarindaki toplam fenolik maddeler icin
uygun pastorizasyon sicakliginin 70°C oldugu disiiniilmektedir. Uygulanan 1s1l
islem siiresinin diisliriilmesinin de, bilesenlerde meydana gelen kayiplarin

azalmasinda etkili olacagi agiktir.

72



5. KAYNAKLAR

Acar, J. ve Demir, N., “Kusburnu iirlinlerinin bazi mineral madde ve C vitamini
iceriklerinin saptanmasi”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi,
Giimiishane, s.239-244, (1996).

Adam, R. C., “Vitaminler ve Antivitaminler”, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaywlari, 33: 107, [zmir, (1973).

Agaoglu, Y. S., “Uziimsii meyvelerin iiretimi”, Tiirkiye’'nin Meyve Uretiminin
Gelistirilmesi Calistayt, Ankara, $.61-80, (2003%).

Agaoglu, Y. S., “Tiirkiye’de liziimsii meyvelerin diinii, bugiinii ve yarin”, Ulusal
Kivi ve Uziimsii Meyveler Sempozyumu, Ordu, s.1-13, (2003b).

Aksu, M., “Kusburnu meyvesinin islenmesi sirasinda Askorbik  Asit
degradasyonunun kinetigi”, Yiiksek Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Gida Miihendisligi ABD, Antalya, 62s, (2002).

Aksu, M. 1., Ozdemir, F. ve Nas, S., “On 1sitma kullanilarak elde edilen kusburnu
pulplarindan farkli pulp/seker oranlarinda iiretilen marmelatlarin kalite ozellikleri”,
Journal of Engineering Sciences, 1: (3) 243-248, (1997)

Akyiiz, N., Coskun, H. ve Bakirci, 1., “Kusburnunun besin degeri ve kullanim
alanlan”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Gilimiishane,

s.271-278, (1996).

Alekseev, B. D., “Chemical studies on rosa species in Dagestan”, Hort. Abst., 52: (5)
31-54, (1982).

Anonim., “Alternatif tedavi kusburnu”, Ekoloji Cevre Dergisi, 17: 20-24, (1995).

Anonim., “Gida maddeleri muayane ve analiz yontemleri”, Tarim Orman ve
Koyisleri Bakanligi Gida Isleri Genel Miidiirliigii Yayinciligi, Ankara, 796s, (1983).

Anonim.,“Kusburnu yetistiriciligi”, (16May1s2013),
http://www.cankiritarim.gov.tr/site/yetistiricilik/message2.asp?no=109, (2013%).

Anonim., “P  vitamini gorevleri, faydalari, 0©zellikleri”’, (09Eyliil2013),
http://www.bilgiaynasi.com/vitaminler-ve-yararlari/45-p-vitamini-gorevlerifaydalari.
html, (2013°)

73



Ansin, R., Menev, N. ve Gergek, Z., “Dogu Karadeniz Bolgesinde yetisen dogal rosa
L. taksonlarmin sistematik, anatomik ve palinolojik yonden arastirilmasi”, Doga
Tiirk Tarim ve Ormancilik Dergisi, 11: (1) 17-29, (1987).

AOAC, “Official methods of analysis 157, Association of Official Analytical
Chemists, Arlington, VA, 1230s, (1990).

Arabshahi, A. and Lund, D. B., “Considerations in calculating kinetic parameters
from experimental data”, J. Food Process Engineering, 7: 239-251, (1985).

Armutak, Y. ve Bayindirli, A., (1995) “Gidalarda raf émrii belirleme yontemleri”,
Gida, 20: (4) 205-208.

Artik, N. ve Eksi, A., “Bazi yabani meyvelerin (kusburnu, yemisen, ali¢, yaban
mersini, kizamik) kimyasal bilesimi iizerine arastirma”, Gida Sanayii Dergisi, 2: (4)
33-34, (1988).

Asi, T., “Tablolarla Biyokimya”, Ankara Universitesi Veterinerlik Boliimii Dergisi,
2:5-35, (1999).

Ates, N., Kusburnu Degerlendirmesi Uzerine Arastirma, Bursa Gida Teknolojisi
Arastirma Enstitiisii, 9s, (1992).

Ayaz, A., Kadioglu, A., Beyazoglu, O. ve Coskuncelebi, K., “Kusburnu iiriinlerinin
karboksilik asitleri ve diger bazi kimyasallar1 yoniinden incelenmesi”, Giimiishane
Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.261-269, (1996).

Ayyilldiz, H. ve Toksoy, D., “Kusburnu iriinlerinin pazarlanmasinda
karsilagilabilecek sorunlara iliskin bir degerlendirme”, Giimiishane Kusburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, $.357-368, (1996).

Baktir, I. ve Yilmaz, D., “Iki giil cesiti ile kusburnu (Rosa canina) arasindaki
afinitenin  arastirllmas1”, II.  Ulusal Bahce Bitkileri Kongresi, Adana,

5.640-644, (1995).

Bayram, M. ve Aslan, 0., “Kusburnunun farkli iiriinlere islenmesi”, Giimiishane
Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.329-338, (1996).

Baytop, T., “Farmakognozi, 27, Istanbul Universitesi Yayw, Istanbul, 408s, (1983).

Benk, E., “Mineral contents of rose hips”, Fliissiges Obst. 41: (2) 53-55, (1974).

74



Bilgener, S., Ceyhan, V., Karaduva, L. ve Demirsoy, H., “Samsun ilinin kugsburnu
potansiyelini ve kusburnu toplayan ciftcilerin sosyo-ekonomik ozellikleri”,
Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabt, Glimiishane, s.29-39, (1996).

Bozan, B., Tunnaker, Z., Kosar, M., Altintas, A. ve Baser, H. C., “Tiirkiye
piyasasinda bulunan kusburnu iiriinlerinde C vitamini tayini”, XI Bitkisel Ilac
Hammaddesi Toplantist, Ankara, s.19, (1996).

Budzi¢, E., “Woldfriick, pilze un dandeme prodiicter polniscnens walder”,
Insdiistrielle obstund GemusverwertuNg., 55: (8) 212-215, (1970).

Cemeroglu, B., “Meyve suyu iiretim teknolojisi”, Teknik Basim Sanayi Matbaast,
Ankara, 309s, (1982).

Cemeroglu, B. ve Acar, J., Meyve ve Sebze f§leme Teknolojisi, Gida Teknolojisi
Dernegi Yayin: 6, Ankara, 512s, (1986).

Cemeroglu, B., Meyve ve Sebze Isleme Endiistrisinde Temel Analiz Metotlari, Biltav
Yayinlari, Ankara, 381s, (1992).

Cerne, M., “Wild plants from Slovenia used as vegetables”, Acta Horticulturae, 318:
87-96, (1992).

Celem, H., “Karayollarinda sevler icin bitkisel ortiilleme calismalar1”, Peyzaj
Mimarlhigi Dergisi, Karayollar1 Ozel Sayisi: 52-61, (1979).

Celik, F., “Tiirkiye’de dogal olarak yetisen kusburnu (Rosa ssp.) tiirleri ve yayilis
alanlar1”, Doktora Semineri, Yiiziincii Yil Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Van,
11s, (2005).

Czarnocka, R. B. and Wojewodzka, M., “Changes in vitamin C content of
vitaminized milk during fermantation induced by yogurt microflora”,
Zeszyty-Nwe-Wyzszzej-Szkoly-Rdniczej-W-Olsztynie, 25: (2) 455-463, (1969).

Cmar, 1. and Colakoglu, A. S., “Potential health benefits of rose hip products”,
Proceedings of the First International Rose Hip Conference, Acta Hort, $.253-257,
(2005).

Davis, P. H., “Flora of Turkey and East Aegean Islands”, Edinburg Univercity Press,
4:106-128, (1977).

Demir, F. and Ozcan, M., “Chemical and technological properties of rosa (Rosa
canina L.) fruits grown wild in Turkey”, Journal of Food Engineering, 47: 333-336,
(2001).

75



Didin, M., Kizilaslan, A., Ozer, S. ve Fenercioglu, H., “Kusburnu meyvesinin gida
sanayiinde kullanimi ve marmelata islenmeye uygunlugu”, Giimiishane Kugburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.319-328, (1996).

Dimitrov, S., Popova, M., Gramatikov, D. and Boyadzhieva, M., “Technology for
rose his production”, Ovoshcharstvo, 59:(12) 26-30, (1980).

Dogan A. and Kazankaya, A., “Fruit properties of rose hip species grown in Lake
Van Basin (Eastern Anatolia Region)”, Asian Journal Of Plant Sciences, 5: (1)
120-122, (2006).

Durna, S., “Farkli formiilasyonlarda iiretilen ve depolanan kusburnu marmelatlarinin
kalitesi”, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi,
Denizli, 56s, (1998)

Duru, N., “Kusburnu nektarindaki karotenoidlerin depolama stabilitesi”’, Yiiksek
Lisans Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi ABD,
Ankara, 71s, (2008).

Elmastag, M. ve Gercekgioglu, R., “Baz1 liziimsii meyve tiirlerinin antioksidan
aktiviteleri”, I1. Ulusal Uziimsii Meyveler Sempozyumu, Tokat, $.295-298, (2006).

Ercisli, S. ve Giileryiiz, M., “Glimiishane ve ilgelerinde dogal olarak yetisen
kusburnularin seleksiyon yoluyla 1slah1”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu
Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.157-165, (1996).

Erenberk, H., “Kusburnu”, Tiibitak Bilim ve Teknik Dergisi, 22:(265) 42-43, (1989).

Giileryiiz, M. ve Ercisli, S., “Kusburnu yetistiriciligi”, Giimiishane Kusburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.103-117, (1996%).

Giileryiiz, M. ve Ercisli, S., “Giimiigshane ilinde yetistirilen bazi yabani meyve
tiirlerinin  besin igerigi bakimindan karsilastirilmast”, Giimiishane Kusburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Glimiishane, s.301-307, (1996").

Halasova, J. and Jicinska, D., “Amounts of ascorbic acid in the hips of rosa species”,
Folia Geobotanica Et Phytotaxonomica, 23: (2) 181-185, (1988).

Hilmioglu, N., Yildirim, A., Sismanoglu, M. ve Tiilbentci, S., “Kusburnundan gida
boyar maddesi iiretimi”’, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitab,
Giimiishane, s.339-346, (1996).

Hodisan T., Socaciu C., Ropan L. and Neamtu G., “Carotenoid composition of Rosa
canina fruits determined by thin-layer chromatography and high-performance liquid

76



chromatography”, Journal Of Pharmaceutical And Biomedical Analysis, 16: (3)
521-528, (1997).

Hvattum, E., “Determination of phenolic compounds in rose hip (Rosa canina) using
liquid chromatography coupled to electrospray ionisation tandem mass spectrometry

and diyode-array detection”, Rapid Communications in Mass Spectrometry, 16:
655-662, (2002).

Isik, O. ve Kocaman, C., “Kusburnu iiretiminin énemi ve vejatatif yolla ¢ogaltilma
olanaklar1”, Tiirkiye /. Ulusal Bahge Bitkileri Kongresi, Izmir, 5.285-291, (1992).

Ilisulu, K., “Hag ve Baharat Bitkileri”, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yaywnlari, Ankara, 302s, (1992).

Iskenderon, A. T. and Ragimow, M. A., “Seed germination in some species of wild
rase in Azerbaijan”, Izvestiya Akademi Nauk Azerbaidzhansk SSR. Biologicheskik
Nauk, 3: 10-13, (1973).

Jacobi, K., “Roses grange books plc”’, Grange Yard.Oxf. Press, London, 96s, (1994).

Johnson, J. R., Braddock, R. J. and Chen, C. S., “Kinetics of ascorbic acid loss and
nonenzymatic browning in orange juice serum: Experimental rate constants”,
Journal of Food Science, 60: (3) 502-505, (1995).

Kaack, K. and Kiihn, B. F., “Evaloation of rose hip species for processing of jam,
jelly and soup”, Tidsskrift for Planteavl, 95: 353-358, (1991).

Kadakal, C., “Domates mamullerinde ergosteroliin diizeyi ve proseste degisiminin
kinetigi”, Doktora Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara, 122s,
(2003).

Kadakal C., ve Nas, S., “Kusburnu deyip ge¢cmeyin”, Cine Tarim Dergisi, 6:(49)
38-39, (2002).

Kadakal C., ve Nas, S. ve Artik N., “Kusburnu (Rosa canina L.) meyve ve
cekirdeginin bilesimi ve insan beslenmesi acisindan 6nemi”, Gida, 7: 111-117,
(2002).

Kadakal, C. ve Nergiz, C., “Kusburnu c¢ekirdeginin mineral madde, yag asidi icerigi
ve radyasyon diizeyi”, Gida Bilimi ve Teknolojisi, 4: (1) 59-64, (1999).

Kadakal, C., Poyrazoglu, E. S., Artik, N. and Nas, S., “Effect of activated charcoal
on water-soluble vitamin content of apple juice”, Journal of Food Quality, 27: (2)
171-180, (2004).

77



Kara, Z. ve Gergekgioglu, R., “Tokat yoresinde tabii olarak yetisen kusburnu (Rosa
spp.) tiplerinden birisinin fenolojik ve pomolojik 6zellikleri iizerinde arastirmalar”,
I Ulusal Bahce Bitkileri Kongresi, 1zmir, s.623, (1992).

Karakaya, S. and El, S. N., “Quercetin, luteolin, apigenin and kaempferol content of
some foods”, Food Chemistry, 66: 289-292, (1999).

Kartal, M., Kokdil, G., Kurucu, S., Coskun, M. ve Tanker, M., “Dogrudan basim
yontemiyle kusburnu tozu ve c vitamini iceren tabletlerin basilabilme 6zelliklerinin
incelenmesi”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Glimiishane,
$.287-295, (1996).

Kazankaya, A., Koyuncu, M. A. ve Balta, F., “Van yoresinde dogal olarak yetisen
kusburnularin seleksiyonu”, Tiirkiye III. Ulusal Bahce Bitkileri Kongresi, Ankara,
$.648-652, (1999).

Kazankaya, A., Yilmaz, H. ve Yilmaz, M., “Adilcevaz yoresinde dogal olarak
yetisen kusburnularin seleksiyonu”, VYiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 11:(2) 29-34, (2001).

Keles, F. ve Kokosmanli, M., “Kusburnu ve kusburnu c¢ayinda C vitamini”,
Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitab:, Giimiishane, s$.245-252,
(1996).

Kesikoglu, C., “Giimiishane ¢evresi kusburnu tiirleri meyvelerinin bitkisel cay olarak
degerlendirilmesi iizerinde ¢aligmalar”, Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi
Eczacilik Fakiiltesi, Ankara, 92s, (1989).

Khaitov, 1. K., “Determining the resources and chemical composition of wild rose
species growing in the tejik sst”, Plant Breed. Abst, 51: (11) 17-99, (1981).

Kharlamova O. A. and Kafka, B. V., “Natural'nye pishchevye krasiteli”, Pishchevaya
promst, Moscow, 190s, (1979).

Koca, 1., Koca, A. F. ve Yolcu, H., “Fonksiyonel gida olarak kusburnu”, Tiirkiye 10.
Gida Kongresi, $.295-298, Erzurum, (2008)

Kog¢, H., flag Baharat Bitkileri I, Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Yayinlar1 No:40 Ders Kitaplar1 Serisi: 18, Tokat, 302s, (1999).

Kocak, N., “Peyzaj planlama ve tasarim ¢alismalarinda kusburnu (Rosa canina L.)
bitkisinin degerlendirilmesi”, Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 14: (4)
33-37, (2010).

78



Kostic, S., “Nutritiva value of rose hips and its usability in baby food
vitaminization”, Review of research work at the faculty of Agricultural, 39:(1) 67-71,
(1994).

Kiihn, B.F., “Hyben”, Dyrkning og Anvendelse, 69: 1-6, (1992).

Labuza, T. P. and Riboh, D., “Theory and application of Arrhenius kinetics to the
prediction of nutrients losses in foods”, Food Technology, 36: (10) 66-74, (1982).

Labuza, T. P., “Application of chemical kinetics to deterioration of foods”,
J.Chemical Education, 61: 348-358, (1984).

Labuza, T. P. and Schmidl, M. K., “Accelerated shelf-life testing of foods”, Food
Technology, 39:(9) 57-62,64, (1985).

Makaravo, L. S. and Kharitonova, N. P., “The effect of certain ecological factors on
the development and productivity of R.Cinnamomaeae”, Hort. Abst., 44: (12),
(1974).

Manso, M. C., Oliveira, F. A. R., Oliveira, J. C. and Frias, J. M., “Modelling ascorbic
acid thermal degradation and browning in orange juice under aerobic conditions”,
International Journal of Food Science and Technology, 36: 303-312, (2001).

Melyantseva, S. G., “Changes in Askorbic Acid and polyphenolic substances in Rosa

Rugosa during ripening”’, Konserunayai Ovoschesushinaya Promyshlen nosti, 2:
13-14, (1978).

Misirli, A., Giineri, M. ve Giilcan, R., “Izmir—Kemalpasa’da dogal olarak yetisen
kusburnu bitkilerinin fenolojik ve pomolojik degerlendirilmesi”’, Giimiishane
Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabr, Gimiishane, s.764-767, (1996).

Mukhamedzanova, D. M., “Amount of flavonoids in various Rosa species growing in
the Western Pamir”, Chemistry of Natural compounds, 28: (1) 32-35, (1992).

Nas, S. ve Gokalp, H. Y., “Kusburnu ve pestil teknolojisi ve gida degeri”, Aratiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 24: (2) 142-150, (1993).

Nizharadze, A. N., “Chemical analiysis of the dog rose”, Trudy Gruzinskii Nauchno-
Issledovatel’shii Institut Pischchevoi Promyshlennosti, 4: 121-126, (1971).

Obeso J. R. and Herrara, C. M., “Inter and interspecific vaiation in fruit trai in
co-occuring vertebrate-dispersed plants”, International Journal of Plant Science,
155: (3) 382-387, (1994).

79



Oblak, M., “Contribution to studying some pomological properties of indigenous
small fruit species in Slovenja”, Productions Spontenees, Paris, s49-57, (1980).

Ohkava, A., “Rootstock native to Japan”, Hort. Abst., 57: (4) 27-43, (1987).

Onal, A. ve Orug, S., “Kusburnu (Rosa canina) meyvelerinden elde edilen ekstrakt
ile pamuklu ve yiinli kumaslarin boyanma 6zelliklerinin incelenmesi”,
Gaziosmanpagsa Bilimsel Arastirma Dergisi, 1: 21-26, (2012).

Ozboy, O. ve Sahbaz, F., “Gida bilesenlerinin bozunma hizina etki eden faktorler”,
Gida, 21: (3) 153-157, (1996).

Ozdemir, F., Aksu, M. 1. ve Nas S., “Is1l islemsiz elde edilen kusburnu pulplarindan
farkli pulp/seker oranlarinda iiretilen marmelatlarin kalite ozellikleri”, Journal of
Engineering Sciences, 2: (3) 353-358, (1997)

Ozkan, M., “Kuru kayisilardan kiikiirt dioksitin uzaklastirilma yontemleri iizerinde
arastirma”, Yaymlanmamis Doktora Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Ankara, 113 s, (2001).

Peker, K. ve Ercisli, S., “Glimiishane ilinde kusburnu {iiretiminin ekonomik yonden
analizi”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Gimiishane, s.11-19,
(1996).

Razungles A., Oszmianski, J. and Sapis, J. C., “Determination of carotenoids in fruits
of Rosa spp. (Rosa canina and Rosa rugosa) and of Chokeberry (Aronia
Melanocarpa)”, Journal of Food Science, 54: (3) 774-775, (1989).

Rehder, A., “Manual of cultivated trees and shrubs hardy in North America
Exclusive of the subtropical and warmer temperate regions 2, O. Macmillan Co.,
New York, 996s, (1949).

Rieksta, D. and Ozola, L., “Biologically activesubstances in the fruits of Rosa
Rugosa thunb. hibrids”, Plant Breeding Abst, 54: (7) 53-78, (1984).

Sa, M. M. and Sereno, A. M., “The kinetics of browning measured during the storage
of onion and strawberry”, International Journal of Food Science and Technology,
34: 343-349, (1999).

Salashinskii, N. A. and Bershedla, N. A., “Vitamin C retention in quick frozen rose
hips during prologed storage”, Tovarovedenie, 24: 20-22, (1991).

Salminen, J., Karonen, M., Lempa, K., Liimatainen, J., Sinkkonen, J., Lukkarinen,
M. and Pihlaja, K., “Characterisation of proanthocyanidin and glycosides from rose

80



hips by high performance liquid chromatography mass spectrometry and their rapid
quantification together with Vitamin C”, Journal Of Chromatography A, 1077:
170-180, (2005).

Sayili, M., Adigiizel, F. ve Gozener, B., “Tokat ili Merkez il¢ede kusburnu iiriinleri
tilketim durumlarn ve tiiketimde etkili faktorlerin belirlenmesi”, Gaziosmanpasa
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Ekonomisi Dergisi, 16: (2) 33-43, (2010).

Sen, M. S. ve Giines, M., “Tokat yoresinde dogal olarak yetisen kusburnularin bazi
fiziksel kimyasal oOzellikleri {izerinde bir arastirma”, Giimiishane Kusburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.231-235, (1996).

Silva, F. M. and Silva, C. L. M., “Colour changes in thermally processed cupuacu
(Thoebroma  grandiflorum) puree: critical times and kinetics modelling”,
International Journal of Food Science and Technology, 34: 87-94, (1999).

Sirokhman, 1. V., “Antioksidative properties of dog rose fruits”,
Nauchnoissledovatel’skogo, 14: 5-7, (1981).

Sojak, S. and Hricovsky, L., “The variability of vitamin C content in small fruits”,
Sbornik UVTIZ-Zahradnictvi, 13: (16) 108-114, (1986).

Spiro, M. and Chen, S. S., “Rose hip tea: Equilibrium and kinetic study of
L-Ascorbic Acid extraction”, Food Chemistry, 48: 39-45, (1993).

Steger, U. and Walnofer, P. R., “Vitamin C content in rose hips and fruit tea”,
Ernahrungs Umschau, 39: (3) 102-104, (1992).

Strmiske, P. and Shnaidman, L. O., “Biologically active compounds in preserved
apples”, Konsernaya Ovos.Promysh, 27: (3) 32-33, (1972).

Tosun, 1. ve Yiiksel, S., “Uziimsii meyvelerin antioksidan kapasitesi”, Ondokuz
Mayis Fakiiltesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Dergisi, 28: (3)
305-311, (2003).

Tuer, D. F. and Russel, P., “The nutrition and health encyclopedia 27, Von Nostrand
Reinhold, New York, 469s, (1989).

Tunalier, Z., Oztiirk, N., Kosar, M., Baser, K. H. C., Duman, H. ve
Kirimer, N., “Bazi sideritis tiirlerinin antioksidan etki ve fenolik bilesikler yoniinden
incelenmesi”, 14. Bitkisel flag Hammaddeleri Toplantisi, Eskisehir, s.130-138,
(2002).

81



Tiirkben, C., Copur, U., Tamer, E. ve Senel, Y., “Bursa yoresinde dogal olarak
yetisen kusburnu (Rosa spp.) meyvelerinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi iizerine
bir arastirma”, Giimiishane Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Glimiishane,
s.809-814, (1996).

Tiirkoglu, N. ve Muradoglu, F., “Tatvan yoresinde dogal olarak yetisen kusburnu
tiplerinin iistiin o6zelliklerinin belirlenmesi {izerine bir arastirma”, Ulusal Bahce
Bitkileri Kongresi, Antalya, s.256-257, (2003).

Ullrich, H. G., “Seasoning mix, especially for use as dough additive in the
production of bread”, German Federal Republic Patent Application, Patent, (1977)

User, E. T., “Memleketimizde Orta ve Kuzey Anadolu’da yetisen kusburnunun C
Vitamini bakimindan durumu, bununla ilgili halk gelenekleri hakkinda bir
arastirma”, Tiirk Hijyen ve Tecriibi Biyoloji Dergisi, 27: (1) 39-60, (1967).

Uzun, A., “Marmara Denizi kiyis1 baz1 dogal bitki tiirlerinin peysaj uygulamalarinda
kullanim olanaklar1”, Istanbul Universitesi Orman Fakiiltesi Dergisi, 40: (1), (1990).

Urgeng, S., “Agac ve siis bitkileri fidanlik ve yetistirme teknigi”, Istanbul
Universitesi Orman Fakiiltesi Yayni, Istanbul, 716s, (1992).

Vallederes, B. J., Vega, H. M., Gelderez, L. and Saelzer, F. R., “Changes in contects
of free Ascorbic Acid and Vitamin C during of rose hips and preparation of jam from
Rosa aff. Rubiginosa”, Anales de Bromatologia, 33: (2) 233-241, (1981).

Vaitsenavichene, M. 1., Renetskene, Y. A. and Repnina, E. G., “Branded and blended
apples”, Konsernaya Ovos. Promysh 27: (3) 32-33, (1973).

Vardjan, M., Tomazic, M. D., Lorger, A., Ravnikar, M. P. and Palusteiner, J.,
“Variability in The Askorbic Acid content of the ripening fruit of some rosaceae in
relation to the light and temperature conditionsof their habitats”, Hort. Abst., 48: (10)

62-93, (1978).

Vega, M. and Valladores, J., “Seasonal variations in the fruit and seed composition
of the Rosa Aff. Rubiginosa. L., 1V. Internatianol Congress of Food Science and
Technology, 8: 55-57, (1974).

Velioglu, S. ve Poyrazoglu, E. S., “Kusburnu bitkisinin insan beslenmesi ve sagligi
acisindan 6nemi”, Tarim Orman ve Koyigleri Bakanligi Dergisi, 32: 36-37, (1988).

Vieira, M. C., Teixeira, A. A. and Silva, C. L. M., “Mathematical modelling of the
thermal degradation kinetics of vitamin C in Cupuacu (Theobroma grandifolum)
nectar”, Journal of Food Engineering, 43: 1-7, (2000).

82



Vieira, M. C., Teixeira, A. A. and Silva, C. L. M., “Kinetic paramaters estimation for
ascorbic acid degradation in fruit nectar using the partial equivalent isothermal
exposures (PEIE) under non-isothermal continuous heating conditions”, Biotechnol.
Prog., 17: 175-181, (2001).

Villota, R. and Hawkes, D. R., “Reaction kinetics in food systems”, Handbook of
Food Engineering, (Heldman, D.R. and Lund, D.B., Eds.), Marcel Dekker,
Newyork, s39-144, (1992).

Whitney, E. N., Hamilton, E. M. and Rolfes, S. R., “Understanding nutrition”, West
Publishing Company, New York, 603s, (1990).

William, L., Aurand, L. W., Woods, A. E. and Welli, M. R., “Food composition and
analysis”, An Avi Book, New York, 690s, (1987).

Winwood, J., “The living world of yogurt”, Food Manufacture, 62: (6) 39-43,
(1987).

Wolff, S., “Profusion of infusions, food flavorins”, Ingredients, Packaging and
Processing, 9: (3) 27-29, (1987).

Yamankaradeniz, R., “Erzurum yo6resinde dogal olarak yetisen kusburnunun bilesimi
ve degerlendirme olanaklar1 {izerine arastirmalar”’, Doktora Tezi, Atatiirk

Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Erzurum, 120s, (1982).

Yamankaradeniz, R., “Farkli olum asamalarindaki kusburnunun (Rosa spp.) fiziksel
ve kimyasal nitelikleri”, Gida, 151-156, (1983%).

Yamankaradeniz, R., “Kusburnu (Rosa spp.) degerlendirme olanaklar1”, Trakya
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Dergisi, 8: (4) 157-162, (1983b).

Yildiz, H. ve Nergiz, C., “Bir gida maddesi olarak kusburnu”, Giimiishane Kusburnu
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.309-318, (1996).

Yildiz, O., “Baz1 islem proseslerinin kusburnu meyvesine uygulanmasi”, Yiiksek
Lisans Tezi, Inonii Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi ABD,
Malatya, 81s, (2005).

Yilmaz, H., “Uziimsii meyveler”, Metro Gastro, 40: 54, (2007).

Yilmaz, S., “Kusburnu bitkisinin erozyon kontroliindeki yeri ve 6nemi”, Giimiishane
Kusburnu Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Giimiishane, s.167-168, (1996).

83



Zhao, G. Y., Hou, A. J. and Gao, F. T., “Study on the change of Vitamin C content of
rose fruit during its storage and processing”, Journal of North East Forest
University, 16: (2) 102-105, (1988).

84



6. OZGECMIS

Adi Soyadi
Dogum Yeri ve Tarihi

Lisans Universite

Elektronik Posta

Iletisim Adresi

: Tolga DUMAN
: Sivasli / 16.05.1987

: Harran Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida

Miihendisligi Boliimii

: tduman10@posta.pau.edu.tr

: Incilipinar Mahallesi 1280/4 Sokak No:3 Kat:1

Burak Apt. Pamukkale / DENIZLI

85



