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ALTIN ÇİLEK SUYUNDA (Physalis peruviana L.) RANDIMAN İLE
BAZI FİZİKSEL VE KİMYASAL ÖZELLİKLER ÜZERİNE MAYŞE

ENZİMASYONUNUN ETKİSİ

Özet
Bu araflt›rmada, Antalya ilinde konvansiyonel olarak yetifltirilen alt›n çilek (Physalis peruviana L.) meyvesi
araflt›rma materyali olarak seçilmifl ve meyve suyu üretiminde kullan›lm›flt›r. Yürütülen çal›flmada, elde
edilen alt›n çilek suyu 4 farkl› k›sma ayr›l›p üçü farkl› oranlarda pektolitik enzim kat›larak (kontrol, %0.1,
%0.2, %0.3) depektinize edilmifltir. Mayfle enzimasyonunun alt›n çilek suyu rand›man› ve fizikokimyasal
bileflimi üzerine etkisi incelenmifltir. Ayr›ca, alt›n çilek suyunda; genel bileflim özellikleri (pH, asitlik,
briks), askorbik asit, toplam karotenoit, toplam fenolik madde, antioksidan aktivite de¤erleri belirlenmifltir.
Elde edilen sonuçlar; enzim uygulamas›n›n meyve suyu verimini artt›rmada etkili oldu¤unu göstermifl,
enzim uygulanmam›fl kontrol örne¤inin (K) verimi %76 iken enzim uygulanm›fl örneklerin meyve suyu
verimi s›ras›yla %83 (E2), %81 (E1) ve %79 (E3) olarak belirlenmifltir. Di¤er önemli de¤iflim askorbik
asit de¤erinde gözlenmifl, enzim uygulamas› askorbik asit de¤erini önemli miktarda de¤ifltirmifltir
(P<0.05). Ayr›ca uygulanan enzim dozaj› artt›kça, askorbik asit ve karotenoit kayb›nda da art›fl meydana
gelmifltir. Bununla birlikte, enzim uygulamas› ile örneklerin antioksidan aktivite de¤eri ve toplam fenolik
madde miktarlar›nda bir de¤iflim gözlenmemifltir (P>0.05).  
Anahtar kelimeler: Alt›n çilek, depektinizasyon, meyve suyu, rand›man. 

THE EFFECT OF MASH ENZYMATION ON SOME PHYSICAL 
AND CHEMICAL PROPERTIES AND ON JUICE YIELD 
OF GOLDENBERRY (Physalis 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 (P>0.05).  
Keywords: Goldenberry, depectinization, fruit juice, juice yield.
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GİRİŞ
Fonksiyonel özelli¤e sahip meyvelerden biri olan
alt›n çilek, ulusal ve uluslararas› pazarda her
geçen  gün  artan  ekonomik  öneme  sahiptir.
Ülkemizde üretim miktarlar› ile ilgili net veriler
henüz  belirlenememifl  olsa  bile,  besin  içeri¤i
ve  sa¤l›k  üzerine  faydalar›n›n  anlafl›lmaya
bafllanmas›yla birlikte grubunda öne ç›kan bir
meyve olmufltur. Bu nedenlerle son zamanlarda
alt›n  çilek  meyvesine  olan  ilginin  artt›¤›  ve
üretiminin teflvik edildi¤i gözlenmektedir.

Alt›n çilek meyvesinin içermifl oldu¤u besin ö¤eleri
incelendi¤inde yüksek lif içeri¤i, yo¤un fenolik
madde ve karotenoit miktar› ve dolay›s›yla yüksek
antioksidan  aktivite  de¤eri  ilk  dikkati  çeken
özellikleridir. Ayr›ca, ya¤ asidi kompozisyonu
aç›s›ndan  da  zengin  olan  alt›n  çilek,  yüksek
miktarlarda E vitamini, C vitamini, vitamin K1 ve
birçok mineral madde de içermesi nedeniyle son
derece önemli bir üründür (1-3). 

Alt›n  çilek,  %  15  suda  çözünür  kuru  madde
de¤erine ve yetifltirildi¤i bölgeye ba¤l› olarak %
70 meyve suyu rand›man›na sahip bir meyvedir.
Di¤er yandan, meyve suyu için optimal fleker ve
asitlik de¤erine de sahiptir (4). K›saca alt›n çilek
meyvesi, ya¤da çözünen biyoaktif bileflenlerin
ilave  edilmesini  gerektirmeyen,  do¤al  olarak
zengin bir içeri¤e sahip olan, ad› gibi "alt›n içecek"
sunmaktad›r.

Görüldü¤ü gibi, alt›n çile¤in bu derece büyük
öneme   sahip   olmas›   fonksiyonel   özelli¤e
sahip bir ürün olmas›ndan kaynaklanmaktad›r.
Özellikle elde edilen alt›n çilek suyu, önemli bir
potansiyele  sahip  olan  yeni  bir  fonksiyonel
içecektir (5, 6). 

Birçok meyvenin meyve suyuna ifllenmesinde
mayfle enzimasyonu ile preslemenin kolaylaflt›¤›,
kapasitenin  artt›¤›  ve  rand›man›n  yükseldi¤i
bilinmektedir (7-9). Üzümsü meyvelerde bulunan
pektin miktar› ve özellikleri di¤er meyvelerde
bulunan pektinden farkl›d›r. Bunun yan› s›ra, bu
meyvelerin, pH de¤erleri de daha düflüktür. Bu
nedenle bu araflt›rmada, ticari pektolitik enzim
(Novaferm 61) preparat› ile depektinize edilmifl,
alt›n  çilek  suyunun  rand›man›  ve  kimyasal
bileflimi üzerine etkisinin ortaya konulmas›
amaçlanm›flt›r. 

MATERYAL ve METOT
Materyal

Antalya ilinde konvansiyonel olarak yetifltirilen
alt›n çilek (Physalis peruviana L.) meyvesi araflt›rma
materyali olarak kullan›lm›flt›r.  D›fl kabu¤undan
ayr›lan meyveler, y›kama iflleminden sonra saplar›
ayr›lm›fl ve blender ile 5 dk süre ile homojenize
edilerek mayfle haline getirilmifltir. Mayfle 80 °C’ye
›s›t›lm›fl ve sonras›nda 40 °C’ye so¤utulduktan
sonra 4 eflit k›sma ayr›lm›fl, ticari pektolitik enzim
(Novaferm 61) preparat›ndan 3 farkl› dozajda ilave
edilmifltir (E1 grubu 150 g/ton, E2 grubu 300
g/ton ve E3 grubu 450 g/ton). Kontrol grubu (K),
enzim uygulamas› yap›lmadan ayn› ifllemlere tabi
tutulmufltur. Farkl› dozajlarda enzim ilave edilen
örnekler  40  °C'de  2 h  süreyle  çalkalamal›  su
banyosunda 250 rpm’de bekletildikten sonra
tülbent bezi yard›m›yla tortular› uzaklaflt›r›lm›fl ve
fliflelere doldurulmufltur. fiiflelenen örnekler 90
°C'de 5 dk süre ile pastörize edilmifl ve hemen
ard›ndan su banyosunda so¤utulmufltur. Elde
edilen alt›n çilek sular› analizler gerçeklefltirilene
kadar -20 °C'de muhafaza edilmifltir. 

Meyve  sular›n›n;  verim  (%),  genel  bileflim
özellikleri (pH, asitlik, briks), askorbik asit miktar›,
toplam karotenoit miktar›, toplam fenolik madde
miktar›   ve   antioksidan   aktivite   de¤erleri
belirlenmifltir. Çal›flmada gerçeklefltirilen tüm
kimyasal analizler 3 paralel olarak çal›fl›lm›flt›r.  

Metot 

Randıman

Çal›flmada  elde  edilen  mayfle  4  eflit  k›sma
ayr›ld›ktan sonra a¤›rl›¤› ile elde edilen son meyve
suyunun a¤›rl›¤› tespit edilerek, farkl› oranlarda
enzim uygulamas› sonucunda var›lan "% verim"
belirlenmifltir. 

Genel bileşim özellikleri

Çal›flmada, örneklerin suda çözünür kuru madde
(briks)  de¤erleri  refraktometrik  yöntem  ile
saptanm›flt›r. Titrasyon asitli¤i de¤eri titrasyonla
saptan›rken, pH potansiyometrik olarak pH metre
(HANNA HI 221, flehir, A.B.D.) ile belirlenmifltir (10).

Askorbik asit miktar›n›n belirlenmesi 

Askorbik asit tayini 2,6-diklorofenolindofenol-ksilen
ekstraksiyon metoduna göre spektrofotometrik
yöntem  ile  tespit  edilmifltir  (10).  Bu  amaçla,
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örnekler önce %6’l›k metafosforik asit (HPO3) ile
seyreltilmifl ve her örnek grubu için 3 paralel ve
1 flahit çal›fl›lm›flt›r. S›ras›yla deney tüplerine örnek,
asetat tampon ve 2,6-diklorofenolindofenol çözeltisi
ilave edilmifl, ard›ndan kar›fl›m vortekslenmifl ve
ksilen eklendikten sonra tekrar vortekslenerek
santrifüj   edilmifltir.   Absorbans   de¤erleri,
spektrofotometrede 500 nm dalga boyunda ksilene
karfl›  okunmufltur.  Örneklere  ait  askorbik  asit
de¤eri afla¤›da verilen eflitlik ile hesaplanm›flt›r. 

Askorbik asit (mg/L)= [(ABSflahit– ABSörnek )/E¤im]
/ seyreltme faktörü                                          (1.1)

Antioksidan Aktivite Miktarının Belirlenmesi 

Bu amaçla, Miller ve Rice-Evans (1997) ile Arts vd.
(2001) taraf›ndan önerilen yöntem kullan›lm›flt›r
(11, 12). Antioksidan aktivite tayini analizinde
öncelikle 2.45 mM potasyum persülfat içeren 7
mM’l›k ABTSo+ çözeltisi haz›rlanm›flt›r. Radikal
çözeltisi,  örnekler  ve  troloks  standard›n›n
seyreltilmesi amac›yla pH 7.4 olan PBS (fosfat
tamponu;  Phosphate  Buffer  Saline)  çözeltisi
kullan›lm›flt›r.  ABTSo+ radikal  çözeltisi,  PBS
çözeltisi ile 734 nm’de 0.700 (±0.010) absorbans
de¤eri  verecek  flekilde  seyreltilmifltir.  Radikal
çözeltisi üzerine s›ras›yla 10 µl, 20 µl ve 30 µl
seyreltik örnek ilave edilmifl ve 6 dak. sonundaki
absorbans de¤eri kaydedilmifltir. Bu süre sonunda,
saptanm›fl olan absorbans de¤eri esas al›narak,
bafllang›ç   de¤erine   göre   "%   azalma   oran›
(inhibisyon oran›)" hesaplanm›flt›r. Bu ifllem üç kez
tekrarlanm›fl ve inhibisyon oranlar› hesaplanarak
bu de¤erlerin ortalamalar› saptanm›flt›r.

Recovery (%) =               x (100)          (1.2)

Burada;  AB bafllang›ç  absorbars  de¤eri,  As son
absorbans de¤eri.

Böylece 6 dak. sonunda belirelenmifl ortalama
yüzde  inhibisyon  de¤erleri  seyreltik  örnek
miktarlar›na (hacimlerine) karfl› bir grafi¤e aktar›l›p
linear regresyon analizi uygulanmak suretiyle,
örne¤e ait e¤riye ve bu e¤riyi tan›mlayan eflitli¤e
ulafl›lm›flt›r.  Örne¤e  ait  olan  e¤rinin  e¤imi,
troloks ile haz›rlanm›fl olan standart e¤rinin e¤imine
oranlanarak örne¤in TEAC de¤eri hesaplanm›flt›r.
Bu hesaplamada, örne¤e ait seyreltme faktörü de
dikkate al›nm›flt›r (11, 12). 

Toplam Karotenoit Miktarının Belirlenmesi

Alt›n çilek suyu örneklerinde toplam karotenoit
miktar›n›n belirlenmesi Lee et al. (2001)'e göre

yap›lm›flt›r (13). Bu amaçla, 1:2 (v/v) oran›nda
dam›t›k su ile seyreltilmifl meyve suyu örne¤i
üzerine ekstraksiyon çözeltisi ilave edilerek (etil
alkol:hekzan, 2:5) 4100 rpm ve 4 °C’de 10 dak.
santrifüj edilmifltir. Spektrofotometrede 445 nm’de
absorbans de¤erleri okunmufltur. Toplam karotenoit
miktar›  haz›rlanan  β-karoten  standart  e¤ri
yard›m›yla hesaplanm›fl ve yine β-karoten cinsinden
ifade edilmifltir.  

Toplam Fenolik Madde Miktarının Belirlenmesi

Alt›n çilek suyunda toplam fenolik madde miktar›
Singleton and Rossi (1965) taraf›ndan tan›mlanm›fl
metot kullan›larak gerçeklefltirilmifltir (14). Bu
amaçla 0.5 mL örnek,  37.5 mL su ve 0.5 mL Folin
Cioceltau  çözeltisi  kar›flt›r›larak  3  dakika
bekletilmifltir. Daha sonra 5 mL % 20’lik Na2CO3

çözeltisi ilave edilip su banyosunda 25 °C’de 1
saat bekletilen örneklerin absorbans de¤erleri
UV-VIS  spektrofotometrede  720  nm  dalga
boyunda okunmufltur.  Bu amaçla; 0.5 mL ekstrakt,
7  mL  su  ve  0.5  mL  Folin  Cioceltau  çözeltisi
kar›flt›r›larak 3 dakika bekletilmifltir. Daha sonra
5 ml  % 20’lik  Na2CO3 çözeltisi  ilave  edilip  su
banyosunda 25 °C’de 1 saat bekletilen örneklerin
absorbans de¤erleri UV-VIS spektrofotometrede
(Unicam,  ‹ngiltere)  720  nm  dalga  boyunda
okunmufltur. Gallik asit standart e¤risi haz›rlanm›fl
bu e¤riyi tan›mlayan eflitli¤e ulafl›lm›flt›r. Sonuçlar,
seyreltme faktörü de dikkate al›narak bu eflitlik
yard›m›yla hesaplanm›fl ve mg gallik asit/L olarak
ifade edilmifltir.

İstatistik Değerlendirme 

Araflt›rmada farkl› enzim dozajlar›n›n askorbik asit,
toplam karotenoit, toplam fenolik miktarlar› ve
antioksidan aktiviteleri için varyans homojenlik
testleri   yap›lm›fl   olup,   sonuçlar   homojen
bulundu¤u için ortalamalar›n karfl›laflt›r›lmas›nda
parametrik test olan varyans analizi uygulanm›flt›r.
‹statistik olarak önemli derecede farkl› bulunan
gruplar  Duncan  çoklu  karfl›laflt›rma  testi  ile
de¤erlendirilmifltir.  

ARAŞTIRMA SONUÇLARI ve TARTIŞMA

Mayşe Enzimasyonunun Altın Çilek Suyu
Randımanı Üzerine Etkisi

Her bir denemede kontrol (K) ve farkl› enzim
dozaj gruplar› (E1, E2, E3) için alt›n çilek suyu
rand›manlar› s›ras›yla %77, %82, %83 ve %79
olarak hesaplanm›flt›r.

Altın Çilek Suyunda (Physalis peruviana L.) Randıman ile...
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Mayfle enzimasyonu %3 oran›nda uyguland›¤›nda
alt›n çilek suyu rand›man›n›n kontrol grubundan
%6 oran›nda artt›¤›, preslemenin kolaylaflt›¤› ve
presleme süresinin k›sald›¤› görülmüfltür.  Meyve
suyu  endüstrisinde  yayg›n  olarak  kullan›lan
pektinaz enzimi meyve dokusunda hücre içi ve
hücreler aras›nda bulunan kompleks polisakkaritleri
galaktronik  asit  gibi  daha  basit  moleküllere
parçalamaktad›r (15, 16). Böylece meyve suyu
rand›man›n›  artt›rmakta,  son  üründe  ki  renk,
vizkozite, bulan›kl›k, briks gibi kalite de¤erlerini
düzenlemekte  ve  ayr›ca  tattaki  ac›l›¤›  da
azaltmaktad›r (16-18). 

Di¤er farkl› araflt›rmalarda da mayfle enzimasyonunun
rand›man  ve  kapasite  üzerine  etkili  oldu¤u
bildirilmektedir (7, 8, 19-22).  Karadeniz ve Ekfli
(1997)  çal›flmas›nda,  viflne  suyu  üretiminde
pektinaz  enzimi  uygulamas›n›n  verimi  %4-7
oran›nda artt›rd›¤›n› göstermifltir (9). Elma suyu
üretiminde pektin uygulamas›n›n rand›man art›fl›n›
%10’dan daha fazla oranda artt›rd›¤›n› gösteren
birçok çal›flma bulunmaktad›r (19).

Mayşe Enzimasyonunun Altın Çilek Suyunun
Kimyasal Bileşimi Üzerine Etkisi

Mayfle enzimasyonu uygulanan alt›n çilekler (E1,
E2, E3) ile uygulanmayan (K) alt›n çileklerden elde
edilen meyve sular›n›n genel kimyasal bileflimi
Çizelge 1’de görülmektedir. Pektolitik enzim denenen
alt›n çilek suyunda, polisakkarit degradasyonundan

dolay› meyve suyu rand›man›n yan› s›ra çözünür
kat› madde ve titrasyon asitli¤i de¤erlerinin art›fl›na
neden olmufltur. Demir et al. (2001) havuç püresi ile
yapt›klar› çal›flmada "Pectinex Ultra SP-L" enzimi
kullan›lm›fl, uygulama sonras›nda üründe pH ve
vizkozite  düflerken  toplam  kuru  madde  ile
rand›man›n artt›¤› belirlenmifltir (23). Kyamuhangire
et al. (2002) muzdan meyve suyu ekstraksiyonunda
mekaniksel ve enzimatik yöntemleri karfl›laflt›rm›fllard›r
(24). Çal›flmada,  enzim ekstraksiyonu ile elde
edilen meyve suyunun asitlik, birks, yo¤unluk,
toplam nitrojen ve mineral potasyum miktar›n›n
daha yüksek oldu¤u ifade edilmifltir. Pektinaz
enziminin meyve suyu uygulamalar›nda rand›man
ve  briks  de¤erini  artt›rd›¤›n›  gösteren  birçok
çal›flma yer almaktad›r (25). 

Mayfleye enzim uygulanmas›n›n alt›n çilek suyunun
askorbik asit miktar›, toplam fenolik madde miktar›,
toplam karotenoit miktar› ve antioksidan aktivite
de¤eri üzerine etkisi ise Çizelge 2’de görülmektedir.

Enzim  uygulanan  gruplar  ile  kontrol  grubu
aras›ndaki askorbik asit miktarlar› aras›ndaki
farklar istatistiki aç›dan önemli bulunmufltur
(P<0.05).  Kontrol  grubu  alt›n  çilek  suyunda
askorbik asit miktar› 44 mg/100 mL olup, bu de¤er
enzim uygulanan örneklerde (E1, E2, E3) s›ras›yla
29, 31, 27 mg/100 mL olarak belirlenmifltir.

‹ncelenen bir di¤er özellik toplam karotenoit
madde miktar› kontrol grubu alt›n çilek suyunda
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Çizelge 1. Alt›n çilek sular›n›n genel kimyasal bileflimi
Table 1. General chemical composition of goldenberry juices 

Örnek (Sample) Briks (%) (Brix, %) pH TA

Kontrol (K) (Control, C) 16.30 4.00 1.62
Enzim 1 (E1) (Enzyme 1, E1) 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 Asitli¤i, Sitrik Asit g/100 mL (Titratable Acidity, citric acid g/100 mL)

Çizelge 2. Alt›n çilek sular›n›n Askorbik asit, Fenolik madde, Karotenoit miktar› ve Antioksidan aktiviteleri
Table 2. Ascorbic acid, phenolic compound, carotenoid content and antioxidant activity of goldenberry juices

Örnek Kontrol (K) Enzim 1 (E1) Enzim 2 (E2) Enzim 3 (E3)
(Sample) (Control, C) (Enzyme 1, E1) (Enzyme 2, E2) (Enzyme 3, E3)

AAM 44a±5.696 29bc±2.849 31b±2.476 27c±0.950
TF  756a±26.269 738a±10.392 785a±13.856 745a±16.743
TK 20.17a±0.089 13.74c±0.059 17.04b±0.019 13.52c±0.068
AA 4.23a±0.006 4.28a±0.006 4.23a±0.006 4.49a±0.006

Not: AAM; Askorbik asit miktar› (mg/100 mL), TF; Toplam fenolik madde miktar› (mg/L), TK; Toplam karotenoit madde miktar› (µg/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 (µg/mL), AA: Antioxidant
activity (Trolox mM/L). 



en yüksek miktarda (20.17 µg/mL) bulunmufltur.
Enzim uygulamas›n›n ard›ndan belirlenen toplam
karotenoit miktarlar›nda, E1 (13.74 µg/mL) ve E3
(13.52 µg/mL)  gruplar›n›n  önemli  miktarda
karotenoit kayb› oldu¤u belirlenmifltir (P<0.05).
En yüksek rand›man gösteren E2 grubunun, hem
askorbik asit de¤erinde (31 mg/100 mL) hem de
toplam karotenoit miktar›nda (17.04 µg/mL) en
az kayba sahip oldu¤u görülmüfltür. Sharoba and
Ramadan (2009) yapt›klar› araflt›rmada alt›n çilek
suyu üretiminde 300 ppm ve 600 ppm olamak
üzere iki farkl› dozaj denemifllerdir. Çal›flmada,
ifllem  görememifl  meyve  suyunun  kimyasal
özellikleri belirlenmifl ve enzim uygulamas› ard›ndan
reolojik ve duyusal özellikleri de¤erlendirilmifltir.
Alt›n çilek suyunun askorbik asit de¤eri 51.8
mg/100  mL  olarak  belirlenmifltir.  Bu  de¤er
çal›flmam›zda kullanm›fl oldu¤umuz meyvenin
içerdi¤i askorbik asit de¤erinin biraz üzerindedir.
Karoten miktar› ise bizim belirledi¤imiz sonuç
aral›¤›nda  olan  2.38  mg/100g  olarak  ifade
edilmifltir (26).  

Mayfle enzimasyonunun toplam fenolik madde
miktar›  ve  antioksidan  aktivite  üzerine  etkisi
istatistik olarak incelendi¤inde, yine kontrol grubu
(K) ve enzim gruplar› (E1, E2, E3) aras›ndaki
farklar önemli bulunmam›flt›r (P>0.05).

Literatürlerde  alt›n  çilek  meyvesinin  içerdi¤i
askorbik asit miktar›n›n (46 mg/100 g), elma (6
mg/100 g),  fleftali  (7  mg/100  g)  gibi  birçok
meyveden daha yüksek oldu¤u,  bunun yan›nda
askorbik asit içeri¤inin yüksek oldu¤u bilinen
portakal (50 mg/ 100g) ve çilek (60 mg/ 100 g)
gibi meyvelere ise yak›n oldu¤u yer almaktad›r
(24). Fenolik içeri¤ini ayr›nt›l› bir flekilde inceleyen
çal›flmalarda ise, alt›n çilek meyvesindeki baflat
fenolik bilefli¤in kuersetin oldu¤u ve ard›ndan en
çok kamferol ve mirisetin içerdi¤i yer alm›flt›r (6,
27). Ayr›ca, birçok kaynakta alt›n çilek suyunun
yüksek miktarda toplam fenolik madde miktar›na
sahip oldu¤u ifade edilmifltir (4). Nur et al.
(2009)  taraf›ndan  yap›lan  ve  k›rm›z›  pitaya
meyvesinden pektinaz enzimi yard›m›yla meyve
suyu  üretimini  konu  alan  araflt›rmada  enzim
uygulamas›n›n meyve suyu kimyasal kompozisyonu
ve  fonksiyonel  özelliklerini  etkiledi¤i  ortaya
konmufltur. Araflt›rmac›lar çal›flmam›zla benzer
flekilde, C vitamini baflta olmak üzere total fenol
içeri¤i ve di¤er kimyasal özelliklerin önemli seviyede

azald›¤›n› belirtmifllerdir. Ancak, antioksidan
kapasitesinde enzim uygulamas›n›n ard›ndan
%7’lik art›fl oldu¤u ifade edilmifltir (28). Antioksidan
aktivite de¤erini konu alan araflt›rmalarda, alt›n
çilek gibi baz› üzümsü meyvelerden meyve suyu
üretiminde   antosiyaninler,   polifenoller   vb.
antioksidan aktiviteye sahip baz› bilefliklerin
meyve  suyuna  geçifli  nedeniyle  antioksidan
aktivitede art›fl olabilece¤i yer alm›flt›r (29, 30).
Ayr›ca mevcut çal›flmalarda alt›n çilek meyvesinin
yüksek antioksidan aktiviteye sahip oldu¤u ve
domates, fleftali, elma, havuç gibi meyveler ile
yak›n de¤er gösterdi¤i yer alm›flt›r (29-33). 

Meyve sular›nda fenolik maddelerin antioksidan
aktivite  de¤erinde  önemli  rolü  oldu¤u,  bu
nedenle de alt›n çilek suyu antioksidan aktivite
de¤erinin yüksek oldu¤u veya olmas› gerekti¤i
genifl yer bulmufltur. Birçok çal›flmada alt›n çilek
suyu antioksidan aktivite de¤eri belirlenmifl, ancak
farkl› yöntemler tercih edilmifltir (4, 6, 11, 34, 35).

Yap›lan birçok farkl› araflt›rma ile alt›n çile¤in
yüksek antioksidan kapasiteye sahip oldu¤u ve
di¤er antioksidanlarla sinerjist etki gösterdi¤i
ortaya konmufltur (36-39). Örne¤in, meyvelerde
yüksek antioksidan kapasitesinden yüksek fenolik
madde içeri¤inin sorumlu oldu¤u bilinmektedir
(39).  Askorbik  asit  miktar›n›n  ise  antioksidan
kapasite de¤eri üzerine minör rol oynad›¤›, ancak
%15’ten daha az bir total antioksidan kapasitesine
neden   oldu¤u   ortaya   konmufltur   (39, 40).
Araflt›rmalarda, alt›n çilek meyvesinin antioksidan
aktivitesi  ile  fenolik  madde  içeri¤i  aras›nda
korelasyon oldu¤unu gösteren ve yüksek korelasyon
tespit edemeyen (41-44) farkl› çal›flmalar mevcuttur.
Çal›flmam›zda alt›n çilek sular›n›n farkl› oranlarda
enzim uygulamas› sonucunda antioksidan aktivite
ve  toplam  fenolik  madde  bileflimi  aras›ndaki
korelasyon katsay›lar› yorumlanm›fl ve herhangi
bir iliflki saptanmam›flt›r. Benzer flekilde askorbik
asit  miktar›  ile  antioksidan  aktivite  de¤iflimi
aras›nda da herhangi bir iliflki saptanamam›flt›r. 

Meyve  suyu  ifllemede  enzim  uygulamalar›
hammaddenin daha verimli kullan›m› ve dolay›s›yla
maliyet kontrolü için gerekli bir ifllemdir. Ayr›ca,
enzimasyon uygulamalar› ürün kalitesi ve süreklili¤i
aç›s›ndan da önem tafl›maktad›r. Meyve sular›ndaki
genifl ürün çeflitlili¤ine ra¤men, üzümsü meyveler
son y›llarda büyük önem kazanm›flt›r. Özellikle
alt›n çilek lezzeti ve biyolojik de¤eri ile öne ç›kmay›
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baflarm›flt›r. Çal›flmam›zda elde edilen veriler alt›n
çilek meyvesinin özellikle C vitamini de¤erinin
oldukça yüksek oldu¤unu göstermifltir. Yine
belirlenen toplam fenolik ve antioksidan aktivite
miktarlar›n›n yüksek olmas› biyolojik de¤erini
art›rmaktad›r. Depektinizasyon uygulanm›fl meyve
suyu üretimi ile askorbik asit ve toplam karotenoit
de¤erinin önemli oranda düfltü¤ü, ancak toplam
fenolik miktar› ile antioksidan aktivite de¤erinin
ise de¤iflmedi¤i belirlenmifltir. 
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