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Ozet
Bu arastirmada, Antalya ilinde konvansiyonel olarak yetistirilen altin cilek (Physalis peruviana L.) meyvesi
arastirma materyali olarak secilmis ve meyve suyu tretiminde kullanilmistir. Yurttiilen ¢alismada, elde
edilen alun cilek suyu 4 farkli kisma ayrilip ticti farkli oranlarda pektolitik enzim katilarak (kontrol, %0.1,
90.2, %0.3) depektinize edilmistir. Mayse enzimasyonunun altin ¢ilek suyu randimani ve fizikokimyasal
bilesimi tizerine etkisi incelenmistir. Ayrica, altin cilek suyunda; genel bilesim 6zellikleri (pH, asitlik,
briks), askorbik asit, toplam karotenoit, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite degerleri belirlenmistir.
Elde edilen sonuclar; enzim uygulamasinin meyve suyu verimini arttirmada etkili oldugunu gostermis,
enzim uygulanmamis kontrol 6érneginin (K) verimi %76 iken enzim uygulanmis drneklerin meyve suyu
verimi sirastyla %83 (E2), %81 (E1) ve %79 (E3) olarak belirlenmistir. Diger 6nemli degisim askorbik
asit degerinde gozlenmis, enzim uygulamasi askorbik asit degerini dnemli miktarda degistirmistir
(P<0.05). Ayrica uygulanan enzim dozajt arttikca, askorbik asit ve karotenoit kaybinda da artis meydana
gelmistir. Bununla birlikte, enzim uygulamast ile 6rneklerin antioksidan aktivite degeri ve toplam fenolik
madde miktarlarinda bir degisim gozlenmemistir (£>0.05).
Anahtar kelimeler: Altin cilek, depektinizasyon, meyve suyu, randiman.

THE EFFECT OF MASH ENZYMATION ON SOME PHYSICAL
AND CHEMICAL PROPERTIES AND ON JUICE YIELD
OF GOLDENBERRY (Pbhysalis peruviana L) JUICE

Abstract

In this research, the goldenberry fruit (Physalis peruviana L.), which was grown conventionally in
Antalya, was selected as the research material and used in the production of fruit juice. In the study,
the goldenberry juice was separated into four groups (control, 0.1%, 0.2%, and 0.3%) and three of them
were depectinized by being treated with pectolytic enzyme at different rates. The effect of mash
enzymation on the goldenberry juice yield and on physicochemical composition was examined. In
addition, the general composition characteristics of the goldenberry (pH, acidity, brix, ascorbic acid
content, total carotenoids, total phenolic, and antioxidant activity values) were determined. The results
showed that the enzyme applications were effective in increasing the juice yield. The yield was 76% in
the control sample (K), while the juice yield ratios of enzyme treated samples were 83% (E2), 81% (E1),
and 79% (E3), respectively. Other important changes were observed in the ascorbic acid value, and it
was determined that the enzyme application changed the ascorbic acid value significantly (P<0.05).
Besides this, it was observed that as the enzyme dosage increased, the ascorbic acid and carotenoid
loss also increased. However, no difference was observed in antioxidant activity value and in the total
phenolic amounts of the samples with enzyme application (2>0.05).
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GIRIS

Fonksiyonel ¢zellige sahip meyvelerden biri olan
altin cilek, ulusal ve uluslararas: pazarda her
gecen gin artan ekonomik o6neme sahiptir.
Ulkemizde tiretim miktarlan ile ilgili net veriler
hentiz belirlenememis olsa bile, besin icerigi
ve saglik tzerine faydalarinin anlasilmaya
baslanmasiyla birlikte grubunda 6ne cikan bir
meyve olmustur. Bu nedenlerle son zamanlarda
alun cilek meyvesine olan ilginin arttgr ve
tretiminin tesvik edildigi gozlenmektedir.

Alun ¢ilek meyvesinin icermis oldugu besin 6geleri
incelendiginde yuksek lif icerigi, yogun fenolik
madde ve karotenoit miktari ve dolayisiyla yiiksek
antioksidan aktivite degeri ilk dikkati ceken
ozellikleridir. Ayrica, yag asidi kompozisyonu
acisindan da zengin olan alun cilek, yiksek
miktarlarda E vitamini, C vitamini, vitamin K1 ve
bircok mineral madde de icermesi nedeniyle son
derece 6nemli bir trtindir (1-3).

Altin cilek, % 15 suda c¢ozinir kuru madde
degerine ve yetistirildigi bolgeye bagl olarak %
70 meyve suyu randimanina sahip bir meyvedir.
Diger yandan, meyve suyu icin optimal seker ve
asitlik degerine de sahiptir (4). Kisaca altin cilek
meyvesi, yagda ¢ozinen biyoaktif bilesenlerin
ilave edilmesini gerektirmeyen, dogal olarak
zengin bir icerige sahip olan, adi gibi "altin icecek"
sunmaktadir.

Gortldugu gibi, altin ¢ilegin bu derece buytk
oneme sahip olmasi fonksiyonel 6zellige
sahip bir Girin olmasindan kaynaklanmaktadir.
Ozellikle elde edilen altun cilek suyu, énemli bir
potansiyele sahip olan yeni bir fonksiyonel
icecektir (5, 6).

Bircok meyvenin meyve suyuna islenmesinde
mayse enzimasyonu ile preslemenin kolaylastig,
kapasitenin arttigi ve randimanin yikseldigi
bilinmektedir (7-9). Uziimsii meyvelerde bulunan
pektin miktart ve 6zellikleri diger meyvelerde
bulunan pektinden farklidir. Bunun yant sira, bu
meyvelerin, pH degerleri de daha disuktir. Bu
nedenle bu arastirmada, ticari pektolitik enzim
(Novaferm 61) preparatt ile depektinize edilmis,
alun cilek suyunun randimani ve kimyasal
bilesimi Gzerine etkisinin ortaya konulmasi
amaclanmustir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Antalya ilinde konvansiyonel olarak yetistirilen
alun cilek (Physalis peruviana L.) meyvesi arastirma
materyali olarak kullanilmistir. Dis kabugundan
ayrilan meyveler, yikama isleminden sonra saplari
ayrilmis ve blender ile 5 dk stire ile homojenize
edilerek mayse haline getirilmistir. Mayse 80 °C'ye
isitilmis ve sonrasinda 40 °C’ye sogutulduktan
sonra 4 esit kisma ayrilmis, ticari pektolitik enzim
(Novaferm 61) preparatindan 3 farkli dozajda ilave
edilmistir (E1 grubu 150 g/ton, E2 grubu 300
g/ton ve E3 grubu 450 g/ton). Kontrol grubu (K),
enzim uygulamasi yapilmadan ayni1 islemlere tabi
tutulmustur. Farkli dozajlarda enzim ilave edilen
ornekler 40 °C'de 2 h streyle calkalamali su
banyosunda 250 rpm’de bekletildikten sonra
ttilbent bezi yardimiyla tortulart uzaklastirilmis ve
siselere doldurulmustur. Siselenen 6rnekler 90
°C'de 5 dk stire ile pastorize edilmis ve hemen
ardindan su banyosunda sogutulmustur. Elde
edilen altin cilek sulari analizler gerceklestirilene
kadar -20 °C'de muhafaza edilmistir.

Meyve sularinin; verim (%), genel bilesim
ozellikleri (pH, asitlik, briks), askorbik asit miktart,
toplam karotenoit miktari, toplam fenolik madde
miktart ve antioksidan aktivite degerleri
belirlenmistir. Calismada gerceklestirilen tim
kimyasal analizler 3 paralel olarak calisilmustir.
Metot

Randiman

Calismada elde edilen mayse 4 esit kisma
ayrildiktan sonra agirhigi ile elde edilen son meyve
suyunun agirhig: tespit edilerek, farkli oranlarda
enzim uygulamast sonucunda varilan "% verim"
belirlenmistir.

Genel bilesim oOzellikleri

Calismada, orneklerin suda ¢ozinir kuru madde
(briks) degerleri refraktometrik yontem ile
saptanmistir. Titrasyon asitligi degeri titrasyonla
saptanirken, pH potansiyometrik olarak pH metre
(HANNA HI 221, sehir, A.B.D.) ile belirlenmistir (10).
Askorbik asit miktarimin belirlenmesi

Askorbik asit tayini 2,6-diklorofenolindofenol-ksilen
ekstraksiyon metoduna gore spektrofotometrik
yontem ile tespit edilmistir (10). Bu amacla,



ornekler once %6°lik metafosforik asit (HPO,) ile
seyreltilmis ve her 6rnek grubu icin 3 paralel ve
1 sahit calisilmustir. Sirastyla deney tiplerine 6rnek,
asetat tampon ve 2,6-diklorofenolindofenol ¢ozeltisi
ilave edilmis, ardindan karisim vortekslenmis ve
ksilen eklendikten sonra tekrar vortekslenerek
santrifij edilmistir. Absorbans degerleri,
spektrofotometrede 500 nm dalga boyunda ksilene
karst okunmustur. Orneklere ait askorbik asit
degeri asagida verilen esitlik ile hesaplanmustir.

Askorbik asit (mg/L)= [(ABS,,,;— ABSye )/Egim]
/ seyreltme faktora 1.D
Antioksidan Aktivite Miktarinin Belirlenmesi

Bu amacla, Miller ve Rice-Evans (1997) ile Arts vd.
(2001) tarafindan onerilen yontem kullanimistir
(11, 12). Antioksidan aktivite tayini analizinde
oncelikle 2.45 mM potasyum persulfat iceren 7
mM’lik ABTS®* ¢ozeltisi hazirlanmistir. Radikal
cozeltisi, oOrnekler ve troloks standardinin
seyreltilmesi amaciyla pH 7.4 olan PBS (fosfat
tamponu; Phosphate Buffer Saline) c¢ozeltisi
kullanilmustir.  ABTS** radikal c¢ozeltisi, PBS
cozeltisi ile 734 nm’de 0.700 (£0.010) absorbans
degeri verecek sekilde seyreltilmistir. Radikal
¢cozeltisi tUzerine sirastyla 10 pl, 20 pl ve 30 pl
seyreltik 6rnek ilave edilmis ve 6 dak. sonundaki
absorbans degeri kaydedilmistir. Bu siire sonunda,
saptanmis olan absorbans degeri esas alinarak,
baslangic degerine gore "% azalma orani
(inhibisyon orann" hesaplanmistir. Bu islem ti¢ kez
tekrarlanmig ve inhibisyon oranlari hesaplanarak
bu degerlerin ortalamalari saptanmistir.
B

Ag - Ag
— x (100)

A, (1.2)

Recovery (%) =

Burada; Ay baslangic absorbars degeri, A, son
absorbans degeri.

Boylece 6 dak. sonunda belirelenmis ortalama
yuzde inhibisyon degerleri seyreltik 6rnek
miktarlarma (hacimlerine) karst bir grafige aktaridip
linear regresyon analizi uygulanmak suretiyle,
oOrnege ait egriye ve bu egriyi tanimlayan esitlige
ulasimistir. Ornege ait olan egrinin egimi,
troloks ile hazirlanmis olan standart egrinin egimine
oranlanarak ornegin TEAC degeri hesaplanmustir.
Bu hesaplamada, 6rnege ait seyreltme faktori de
dikkate alinmustir (11, 12).

Toplam Karotenoit Miktarinin Belirlenmesi

Alun cilek suyu 6rneklerinde toplam karotenoit
miktarinin belirlenmesi Lee et al. (2001)'e gore

yapilmistir (13). Bu amacla, 1:2 (v/v) oraninda
damitik su ile seyreltilmis meyve suyu Ornegi
tizerine ekstraksiyon c¢ozeltisi ilave edilerek (etil
alkol:hekzan, 2:5) 4100 rpm ve 4 °Cde 10 dak.
santrifiij edilmistir. Spektrofotometrede 445 nm’de
absorbans degerleri okunmustur. Toplam karotenoit
miktart hazirlanan fB-karoten standart egri
yardimiyla hesaplanmis ve yine B-karoten cinsinden
ifade edilmistir.

Toplam Fenolik Madde Miktarinin Belirlenmesi
Altn cilek suyunda toplam fenolik madde miktart
Singleton and Rossi (1965) tarafindan tanimlanmig
metot kullanilarak gerceklestirilmistir (14). Bu
amacla 0.5 mL 6rnek, 37.5 mL su ve 0.5 mL Folin
Cioceltau c¢ozeltisi karistirilarak 3 dakika
bekletilmistir. Daha sonra 5 mL % 20’lik Na,CO;
cozeltisi ilave edilip su banyosunda 25 °C’de 1
saat bekletilen 6rneklerin absorbans degerleri
UV-VIS spektrofotometrede 720 nm dalga
boyunda okunmustur. Bu amacla; 0.5 mL ekstrakt,
7 mL su ve 0.5 mL Folin Cioceltau cozeltisi
karstirtlarak 3 dakika bekletilmistir. Daha sonra
5 ml % 20’lik Na,CO, cozeltisi ilave edilip su
banyosunda 25 °C’de 1 saat bekletilen 6rneklerin
absorbans degerleri UV-VIS spektrofotometrede
(Unicam, Ingiltere) 720 nm dalga boyunda
okunmustur. Gallik asit standart egrisi hazirlanmis
bu egriyi tanimlayan esitlige ulasilmistir. Sonuclar,
seyreltme faktort de dikkate alinarak bu esitlik
yardimiyla hesaplanmis ve mg gallik asit/L olarak
ifade edilmistir.

istatistik Degerlendirme

Arastirmada farkli enzim dozajlarinin askorbik asit,
toplam karotenoit, toplam fenolik miktarlari ve
antioksidan aktiviteleri icin varyans homojenlik
testleri yapilmis olup, sonuclar homojen
bulundugu icin ortalamalarin karsilastirilmasinda
parametrik test olan varyans analizi uygulanmustir.
[statistik olarak onemli derecede farkli bulunan
gruplar Duncan coklu karsilastirma testi ile
degerlendirilmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Mayse Enzimasyonunun Altin Cilek Suyu
Randimani Uzerine Etkisi

Her bir denemede kontrol (K) ve farkli enzim
dozaj gruplart (E1, E2, E3) icin alun cilek suyu
randimanlart sirasiyla %77, %82, %83 ve %79
olarak hesaplanmistir.
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Mayse enzimasyonu %3 oraninda uygulandiginda
altin ¢ilek suyu randimaninin kontrol grubundan
%06 oraninda arttig1, preslemenin kolaylastigi ve
presleme suresinin kisaldig: gortilmustir. Meyve
suyu endustrisinde yaygin olarak kullanilan
pektinaz enzimi meyve dokusunda hicre ici ve
hticreler arasinda bulunan kompleks polisakkaritleri
galaktronik asit gibi daha basit molekillere
parcalamaktadir (15, 16). Boylece meyve suyu
randimanini  arttirmakta, son urinde ki renk,
vizkozite, bulaniklik, briks gibi kalite degerlerini
dizenlemekte ve ayrica tattaki aciligt da
azaltmaktadir (16-18).

Diger farkli arastirmalarda da mayse enzimasyonunun
randiman ve kapasite Uzerine etkili oldugu
bildirilmektedir (7, 8, 19-22). Karadeniz ve Eksi
(1997) calismasinda, visne suyu uretiminde
pektinaz enzimi uygulamasinin verimi %4-7
oraninda arttirdigini gostermistir (9). Elma suyu
uretiminde pektin uygulamasinin randiman artisini
%10’dan daha fazla oranda arttirdigini gdsteren
bircok calisma bulunmaktadir (19).

Mayse Enzimasyonunun Altin Cilek Suyunun
Kimyasal Bilesimi Uzerine Etkisi

Mayse enzimasyonu uygulanan altin cilekler (E1,
E2, E3) ile uygulanmayan (K) altin ¢ileklerden elde
edilen meyve sularinin genel kimyasal bilesimi
Cizelge 1'de gorilmektedir. Pektolitik enzim denenen
altin cilek suyunda, polisakkarit degradasyonundan

Cizelge 1. Altin gilek sularinin genel kimyasal bilesimi
Table 1. General chemical composition of goldenberry juices

dolayt meyve suyu randimanin yant sira ¢ozinlr
katt madde ve titrasyon asitligi degerlerinin artisina
neden olmustur. Demir et al. (2001) havug piiresi ile
yaptiklart calismada "Pectinex Ultra SP-L" enzimi
kullanilmis, uygulama sonrasinda triinde pH ve
vizkozite diserken toplam kuru madde ile
randimanin arttigt belirlenmistir (23). Kyamuhangire
et al. (2002) muzdan meyve suyu ekstraksiyonunda
mekaniksel ve enzimatik yontemleri karsilagtirmislardir
(24). Calismada, enzim ekstraksiyonu ile elde
edilen meyve suyunun asitlik, birks, yogunluk,
toplam nitrojen ve mineral potasyum miktarinin
daha ylksek oldugu ifade edilmistir. Pektinaz
enziminin meyve suyu uygulamalarinda randiman
ve briks degerini arttirdigini gosteren bircok
calisma yer almaktadir (25).

Mayseye enzim uygulanmasmnim altin ¢ilek suyunun
askorbik asit miktari, toplam fenolik madde miktart,
toplam karotenoit miktart ve antioksidan aktivite
degeri tizerine etkisi ise Cizelge 2'de goriilmektedir.
Enzim uygulanan gruplar ile kontrol grubu
arasindaki askorbik asit miktarlart arasindaki
farklar istatistiki acidan dnemli bulunmustur
(P<0.05). Kontrol grubu altin c¢ilek suyunda
askorbik asit miktart 44 mg/100 mL olup, bu deger
enzim uygulanan 6rneklerde (E1, E2, E3) sirastyla
29, 31, 27 mg/100 mL olarak belirlenmistir.

Incelenen bir diger 6zellik toplam karotenoit
madde miktart kontrol grubu altin ¢ilek suyunda

Ornek (Sample) Briks (%) (Brix, %) pH TA
Kontrol (K) (Control, C) 16.30 4.00 1.62
Enzim 1 (E1) (Enzyme 1, ET) 17.00 3.90 1.64
Enzim 2 (E1) (Enzyme 2, E2) 17.10 3.90 1.60
Enzim 3 (E1) (Enzyme 3, E3) 17.10 3.90 1.67

* TA: Titrasyon Asitligi, Sitrik Asit g/100 mL (Titratable Acidlity, citric acid g/100 mL)

Gizelge 2. Altin cilek sularinin Askorbik asit, Fenolik madde, Karotenoit miktari ve Antioksidan aktiviteleri
Table 2. Ascorbic acid, phenolic compound, carotenoid content and antioxidant activity of goldenberry juices

Ornek Kontrol (K) Enzim 1 (E1) Enzim 2 (E2) Enzim 3 (E3)
(Sample) (Control, C) (Enzyme 1, E1) (Enzyme 2, E2) (Enzyme 3, E3)
AAM 44°+5.696 29™+2.849 31°+2.476 27°£0.950
TF 756°+26.269 738°+10.392 785°+13.856 745°+16.743
TK 20.17°+0.089 13.74°£0.059 17.04°£0.019 13.52°+0.068
AA 4.23'+0.006 4.28°+0.006 4.23°+0.006 4.49°+0.006

Not: AAM; Askorbik asit miktari (mg/100 mL), TF; Toplam fenolik madde miktari (mg/L), TK; Toplam karotenoit madde miktari (ug/mL), AA;

Antioksidan aktivite, (Troloks mM/L).

Note: AAM: Ascorbc acid content (mg/100 mL), TF: Total phenolic content (mg/L), TK: Total carotenoid content (ug/mL), AA: Antioxidant

activity (Trolox mM/L).



en yuksek miktarda (20.17 pg/mL) bulunmustur.
Enzim uygulamasinin ardindan belirlenen toplam
karotenoit miktarlarinda, E1 (13.74 pg/mL) ve E3
(13.52 pg/mlL) gruplarinin 6nemli miktarda
karotenoit kaybi oldugu belirlenmistir (£<0.05).
En yiiksek randiman gosteren E2 grubunun, hem
askorbik asit degerinde (31 mg/100 mL) hem de
toplam karotenoit miktarinda (17.04 pg/mL) en
az kayba sahip oldugu gortalmiustiir. Sharoba and
Ramadan (2009) yaptiklart arastirmada altin cilek
suyu Uretiminde 300 ppm ve 600 ppm olamak
uzere iki farkli dozaj denemislerdir. Calismada,
islem gorememis meyve suyunun kimyasal
ozellikleri belirlenmis ve enzim uygulamast ardindan
reolojik ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir.
Altin cilek suyunun askorbik asit degeri 51.8
mg/100 mL olarak belirlenmistir. Bu deger
calismamizda kullanmis oldugumuz meyvenin
icerdigi askorbik asit degerinin biraz tizerindedir.
Karoten miktart ise bizim belirledigimiz sonug
araliginda olan 2.38 mg/100g olarak ifade
edilmistir (26).

Mayse enzimasyonunun toplam fenolik madde
miktart ve antioksidan aktivite Uzerine etkisi
istatistik olarak incelendiginde, yine kontrol grubu
(K) ve enzim gruplar1 (E1, E2, E3) arasindaki
farklar 6nemli bulunmamistir (7>0.05).

Literattrlerde altin c¢ilek meyvesinin icerdigi
askorbik asit miktarmin (46 mg/100 g), elma (6
mg/100 g), seftali (7 mg/100 g) gibi bircok
meyveden daha ylksek oldugu, bunun yaninda
askorbik asit iceriginin ylksek oldugu bilinen
portakal (50 mg/ 100g) ve cilek (60 mg/ 100 g)
gibi meyvelere ise yakin oldugu yer almaktadir
(24). Fenolik icerigini ayrintili bir sekilde inceleyen
calismalarda ise, altin ¢ilek meyvesindeki basat
fenolik bilesigin kuersetin oldugu ve ardindan en
cok kamferol ve mirisetin icerdigi yer almustir (6,
27). Ayrica, bircok kaynakta altun cilek suyunun
yuksek miktarda toplam fenolik madde miktarina
sahip oldugu ifade edilmistir (4). Nur et al.
(2009) tarafindan yapilan ve kirmizi pitaya
meyvesinden pektinaz enzimi yardimiyla meyve
suyu Uretimini konu alan arastirmada enzim
uygulamasinin meyve suyu kimyasal kompozisyonu
ve fonksiyonel oOzelliklerini etkiledigi ortaya
konmustur. Arastirmacilar ¢calismamizla benzer
sekilde, C vitamini basta olmak tizere total fenol
icerigi ve diger kimyasal ¢zelliklerin 6nemli seviyede

azaldigini belirtmislerdir. Ancak, antioksidan
kapasitesinde enzim uygulamasinin ardindan
%7’lik artis oldugu ifade edilmistir (28). Antioksidan
aktivite degerini konu alan arastirmalarda, altin
cilek gibi bazi tiziimsii meyvelerden meyve suyu
tretiminde antosiyaninler, polifenoller vb.
antioksidan aktiviteye sahip bazi bilesiklerin
meyve suyuna gecisi nedeniyle antioksidan
aktivitede artis olabilecegi yer almistir (29, 30).
Ayrica mevcut ¢alismalarda altin cilek meyvesinin
yiksek antioksidan aktiviteye sahip oldugu ve
domates, seftali, elma, havu¢ gibi meyveler ile
yakin deger gosterdigi yer almustir (29-33).

Meyve sularinda fenolik maddelerin antioksidan
aktivite degerinde o©Onemli roli oldugu, bu
nedenle de altin cilek suyu antioksidan aktivite
degerinin yiiksek oldugu veya olmasi gerektigi
genis yer bulmustur. Bircok calismada altin cilek
suyu antioksidan aktivite degeri belirlenmis, ancak
farkli yontemler tercih edilmistir (4, 6, 11, 34, 35).

Yapilan bircok farkli arastirma ile altin ¢ilegin
ylksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu ve
diger antioksidanlarla sinerjist etki gosterdigi
ortaya konmustur (36-39). Ornegin, meyvelerde
yuiksek antioksidan kapasitesinden ytiiksek fenolik
madde iceriginin sorumlu oldugu bilinmektedir
(39). Askorbik asit miktariin ise antioksidan
kapasite degeri Uizerine minor rol oynadigi, ancak
%15'ten daha az bir total antioksidan kapasitesine
neden oldugu ortaya konmustur (39, 40).
Arastirmalarda, altin cilek meyvesinin antioksidan
aktivitesi ile fenolik madde icerigi arasinda
korelasyon oldugunu gosteren ve ytiksek korelasyon
tespit edemeyen (41-44) farklt calismalar mevcuttur.
Calismamizda altin cilek sularinin farkli oranlarda
enzim uygulamast sonucunda antioksidan aktivite
ve toplam fenolik madde bilesimi arasindaki
korelasyon katsayilari yorumlanmis ve herhangi
bir iliski saptanmamistir. Benzer sekilde askorbik
asit miktart ile antioksidan aktivite degisimi
arasinda da herhangi bir iliski saptanamamustir.

Meyve suyu islemede enzim uygulamalar
hammaddenin daha verimli kullanimi ve dolayistyla
maliyet kontroli i¢in gerekli bir islemdir. Ayrica,
enzimasyon uygulamalari Uiriin kalitesi ve stirekliligi
acisindan da 6nem tasimaktadir. Meyve sularindaki
genis Urtin cesitliligine ragmen, tizimsi meyveler
son yillarda biiyiik énem kazanmistr. Ozellikle
altin ¢ilek lezzeti ve biyolojik degeri ile 6ne ¢ikmay1
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basarmistir. Calismamizda elde edilen veriler altin
cilek meyvesinin ¢zellikle C vitamini degerinin
oldukca ytksek oldugunu gostermistir. Yine
belirlenen toplam fenolik ve antioksidan aktivite
miktarlarinin yiksek olmasi biyolojik degerini
artrmaktadir. Depektinizasyon uygulanmis meyve
suyu uretimi ile askorbik asit ve toplam karotenoit
degerinin 6nemli oranda diistiigli, ancak toplam
fenolik miktar ile antioksidan aktivite degerinin
ise degismedigi belirlenmistir.
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