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Ozet

Kuru meyveler ve kuruyemisler saglikli atistirmaliklar olup, Turk diyetinde sik¢a beraber tiiketilmektedirler.
Bu c¢alismada, bazi kuru meyvelerin (incir, kayist, izim) cesitli kuruyemisler (badem, ceviz, findik) ile
birlikte tiiketiminin etkisini arastirmak amaciyla gastrointestinal sindirim sistemi simiilasyonunun farkli
evrelerinde toplam flavonoid madde miktart i vitro model kullanilarak spektrofotometrik olarak
degerlendirilmistir. Elde edilen sonuclar incir-badem, kayisi-findik ve incir-findik karisimlarinin birlikte
tiiketiminin ayri ayn tiketilmesine gore sirastyla %9, %18 ve %92 daha fazla toplam flavonoid madde
emilimi sagladigint gdstermistir. Bu ¢alisma birlikte tiiketimi yaygin olan kuru meyve ve kuruyemislerin
in vitro gastrointestinal sindirimi sirasinda toplam flavonoid madde igeriginde meydana gelen degisimlerle
ilgili degerli bilgiler saglamistr.

Anahtar kelimeler: Kuru incir, kuru kayist, kuru tiztim, badem, ceviz, findik, gastrointestinal sindirim

INVESTIGATING THE IN VITRO BIOAVAILABILITY
of FLAVONOIDS DURING CONSUMPTION
of DRIED FRUITS with NUTS

Abstract

Dried fruits and nuts are considered as healthy snacks and they are often consumed together in the
Turkish diet. In this study, in order to evaluate the effect of consumption of some dried fruits (figs,
apricots, raisins) together with several nuts (almonds, walnuts, hazelnuts), total flavonoids have been
investigated spectrophotometrically at different phases of simulated gastrointestinal digestion, using an
in vitro model. The results revealed that consumption of fig-almond, apricot-hazelnut and fig-hazelnut
mixtures resulted in respectively 9, 18 and 92% higher total flavonoid recoveries in the dialyzed fraction
in comparison to their consumption alone. Current study provided valuable insights into the changes
that occur in total flavonoid content during #7 vitro gastrointestinal digestion of dried fruits and nuts,
commonly consumed together.
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GIRiS

Epidemiyolojik calismalar yiiksek oranda meyve
ve sebze tliketiminin kronik hastalik riskinin
azalmast ile iligkili oldugunu gostermistir. Bu
potansiyel yararl etkiler flavonoidler gibi biyoaktif
bilesiklerin varligi ile iliskilendirilmistir (1).
Flavonoid aliminin koroner kalp hastaliklar ile
kanser gibi hastaliklarin engellenmesinde rol
oynadigi cesitli calismalarla ortaya konmustur (2, 3).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2011 senesi istatistiksel
verilerine gore Turkiye incir, kayist ve findik
dahil olmak tzere bircok meyve ve kuruyemisin
diinyada onde gelen {reticisidir (4). Kuru
meyvelerin stabilitesi, onlarin genis alanlara
nakliyesini miimkin kilmakla beraber gidalarin
bozulmasindan sorumlu bazi mikroorganizmalarin
gelisimini onleyerek raf dmrini de uzattig icin,
taze meyveler sik¢ca kuru halde muhafaza
edilmektedirler (5). Ayrica, taze meyveler ile
karsilastirildiginda, diisiik nem icerigi dolayisiyla
kuru meyvelerin polifenol iceriginin daha ytiksek
olmast beklenmektedir (6).

Son zamanlarda gastrointestinal kosullar: taklit
etmek amacryla hizli ve gtivenli olan, ayrica da
in vivo metotlar gibi etik kisitlamasi olmayan
in vitro sindirim ve diyaliz yontemleri oldukca
yaygin olarak kullanilmaktadir (7). Daha 6nce
bircok ¢alismada in vitro gastrointestinal sindirimin
meyve flavonoidlerinin stabilitesi (izerine olan
etkisi incelenmistir (8-13). Flavonidlerin sindirim
sonrast vicutta muhtemel kullanilabilirligi, bircok
calismada da belirtildigi gibi bazi flavonoidlerin
biyoyararliligi disiik olup saglk tizerinde sinirlt
etkileri olabilmesi nedeniyle oldukc¢ca 6nemlidir.
Meyvelerin sindirim 6ncesi flavonoid madde
iceriklerini bilmek karsilastirma amacli faydali
olmakla beraber potansiyel saglik etkilerinin
gercek bir yansimast degildir (14). Bu nedenle,
flavonoidlerin  biyolojik  6zellikleri sindirim
strasinda gida matrisinden serbest birakilmalarina

bagli olup, bircok calismada uygulanan kimyasal
ekstraksiyon metotlarindan nicel ve nitel olarak
farkli olabilmektedir (15).

Kuru meyveler ve kuruyemisler saglikli atistirmaliklar
olup, Turk diyetinde sikca beraber tiiketilmektedir.
Bilindigi kadariyla daha once yapilmis hi¢cbir
calisma kuru meyvelerin kuruyemisler ile birlikte
tiiketiminin flavonoidlerin #n vitro biyoyararliligina
olan etkisini degerlendirmemistir. Yukaridakiler
g6z 6ntine alindiginda, bu calismanin amaci;
Turkiye’de yaygin olarak tiketilen kuru meyve ve
kuruyemislerin birlikte sindiriminin flavonoidlerin
biyoyararliligina olan etkisini arastirmaktir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Kuru meyve ve kuruyemis ornekleri Istanbul'daki
bir diikkdndan t¢ tekrarlt olarak temin edilmistir.
Orneklerin cesitleri ve yoreleri Cizelge 1'de
detayli olarak aciklanmistir. Meyveler glineste
kurutulmus olarak satin alinmistir. Calismada
kuru meyve-kuruyemis karisimlart yart yariya
harmanlanarak hazirlanmistir. Tim numuneler,
onceden sogutulmus degirmen (IKA Al1l, Almanya)
kullanilarak sivi azot icinde ince bir toz halinde
ogutilmis ve analizden 6nce -80 °C'de muhafaza
edilmistir.

Kimyasallar

Kimyasal ekstraksiyon, in vitro gastrointestinal
sistem taklidi ve toplam flavonoid madde
tayininde kullanilan metanol (=99.9%), formik
asit (298%), hidroklorik asit (37%), pepsin,
pankreatin, safra tuzlari, sodyum bikarbonat
(NaHCOy), (+)-katesin (298%), sodyum nitrit
(NaNO,), aliminyum klortr (AICL) ve sodyum
hidroksit (NaOH) Sigma-Aldrich Chemie GmbH’den
(Steinheim, Almanya), diyaliz membran ise
(Membra-Cel MD34 - 14 x 100 CLR, molekl agirligi:

Cizelge 1. Calismada incelenen kuru meyve ve kuruyemis érnekleri

Table 1. Dried fruits and nuts examined in this study

Ornekler Samples Bilimsel Ad1 Scientific name Cesit Variety Yoére Region
incir Fig Ficus carica Sarilop Aydin

Kayisi Apricot Prunus armeniaca Hacihaliloglu Malatya
Uziim Raisin Vitis vinifera Sultana Manisa
Badem Almond Prunus dulcis Akbadem Mugla

Ceviz Walnut Juglans regia Sebin Giresun
Findik Hazelnut Corylus avellana Tombul Giresun




Kuru Meyvelerin Kuruyemisler ile Birlikte Tiiketiminin...

14 kDa) Serva Electrophoresis GmbH’den
(Heidelberg, Germany) satin alinmistir. Analizde
kullanilan su, aritma sistemi (TKA GenPure,
Almanya) yardimiyla saflastirilmustir.

Kimyasal Ekstraksiyon

Her numune icin daha 6nce Capanoglu ve digerleri
(16) tarafindan tarif edilen sekilde birbirinden
bagimsiz t¢ ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Her
ornekten 2.00 + 0.01 gram, 5 mL %0.1 formik
asit iceren %75’lik metanol ile 15 dakika boyunca
onceden sogutulmus ultrasonik banyoda
(USC900TH, VWR ultrasonik temizleyici, ABD)
ekstrakte edilmistir. Muamele edilen numuneler
4 °C'de 10 dakika boyunca 2700 g hizda santrifiijlenip
(Universal 32R, Hettich Zentrifugen, Tuttlingen,

Almanya), sipernatanlar toplannustir. Daha sonra
tekrar 5 mL %0.1 formik asit iceren %75’lik metanol
pelete ilave edilip bu islem iki kez daha tekrar
edilmistir. Bu ¢ siipernatan birlestirip, son hacim
15 mL olarak ayarlanmistir. Hazirlanan ekstraktlar,
analiz edilinceye kadar -20 °C'de saklanmustir.

In vitro Gastrointestinal Sindirim

McDougall ve digerlerinin (17) calismasindan
uyarlanan in vitro gastrointestinal sindirim modeli
Sekil 1'de gosterilmistir. Mide ve bagirsak sindirimi
asamalarindan olusan prosedir Memmert
calkalayicili su banyosu kullanilarak (Nirnberg,
Almanya) her numune icin ¢ tekrarlt olarak
gerceklestirilmistir.  Numuneler hari¢c ayni
kimyasallarla ayni kosullar tekrarlanarak kor

5 gram kuru meyve-kuru yemis/ 5 gram dried fruit-nut

+

20 mL saf su/ 20 mL distilled water

+

1.5 mL pepsin ¢ozeltisi/ 1.5 mL pepsin solution

i

5 M HCl eklenerek karisimin pH’st ~ 1.7'ye sabitlenir/
Adjust pH of sample solution to ~ 1.7 with addition of 5 M HCI

+

Calkalayicili su banyosunda 37°C’de 2 saat 100 rpm hizinda inkiibasyon/
Incubation at 37°C for 2 b in shaking water bath at 100 rpm

\i

\

2 ML mide sindirimi (PG) numunesi alinir
Collect 2 mL aliquot of the
post-gastric digestion (PG)

Place dialysis bags filled with NaHCO; to neutralize

4.5 Ml pankreatin ve safra tuzu karisimi/
4.5 Ml pancreatin and bile salt mixture
+

NaHCOj; dolu diyaliz torbalar yerlestirilerek
orneklerin asiditesi notrlenir/

the sample’s acidity

v

Calkalayicilt su banyosunda 37°C’de 2 saat 100 rpm hizinda
inktibasyon/ Incubation at 37°C for 2 b in shaking

water bath at 100 rpm!

\

Diyaliz torbalarinin icinden (IN) ve disindan (OUT)
numuneler alinir/ Collect samples inside (IN) and outside

(OUT) the dialysis bags

\

PG, IN ve OUT numuneleri analize kadar -20°C’de depolanir/
PG, IN and OUT samples were stored at 20°C until further analysis

Sekil 1. In vitro gastrointestinal sindirim metodunun akim semasi
Figure 1. Flow chart of the in vitro gastrointestinal digestion method
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(blank) hazirlanmistir. -20 °C'de depolanan
ornekler analizlenmeden o6nce ¢ozilmis ve
23000 g hizinda santrifiijlenmistir (Universal 32R,
Hettich Zentrifugen, Tuttlingen, Almanya).

Toplam Flavonoid Madde Analizi

Toplam flavonoid madde miktart daha énce Kim
ve digerleri (18) tarafindan uygulanan sekilde
UV-Vis spektrofotometre (Optima SP-3000 nano,
Tokyo, Japonya) yardimiyla 510 nm’de ol¢tlmiistiir.
Baslangicta 1 mL ekstrakta 0.3 mL %5’lik NaNO,
eklenmistir. Bes dakika sonra 0.3 mL %10’luk AICI,
ilave edilmistir. Altinci dakikada karisima 2 mL 1 M
NaOH eklenmistir. Hemen ardindan 2.4 mL saf
su ilave edilip, karisim vortekslenmistir. Orneklerin
toplam flavonoid madde miktarlart (+)-katesin
standart egrisi kullanilarak belirlenip, sonuclar
miligram (+)-katesin esitligi (KE)/ 100 gram
ornek seklinde ifade edilmistir. Her bir ekstrakt
uc¢ tekrarli olarak analizlenmistir.

istatistiksel Analiz

Ug bagimsiz deneyden toplanan veriler ortalama
+ standart sapma seklinde rapor edilmistir. Coklu
karsilastirmalar icin, veriler SPSS yazilimi kullanilarak
(stirim 20.0) tek yonli varyans analizine (ANOVA)
tabi tutulmustur. Ornekler arasindaki farkliliklar:
gbrmek amaciyla Duncan testi kullanilmistir
(P<0.05).

SONUC ve TARTISMA

Cizelge 2 in vitro gastrointestinal sindirimin kuru
meyve, kuruyemis ve Kkarisimlarinin toplam
flavonoid madde miktarlarina olan etkilerini
gostermektedir. Baslangic degerleri arasinda en
yliksek degere sahip kuru meyve, en dusik
degere sahip olan kuru incirden 32 kat fazla
toplam flavonoid madde miktarina sahip olan
kuru Gzimdir. Kuru liziimin elma, dut, incir,
kayist, erik, kizilcik ve visne gibi diger bazi kuru
meyvelere gore daha yiiksek miktarda toplam
flavonoid madde icerdigi daha oOnceki bir
calismamizda da tespit edilmistir (19). Kuruyemis
ornekleri arasindan en yiiksek baslangic degerine
sahip olan ceviz ise en disik degere sahip
bademden 6 kat daha fazla toplam flavonoid
madde icermektedir. Literatiir bu sonuclarin aksine
bademin ceviz, findik ve sam fistig1 gibi diger
bircok kuruyemisten daha yliksek miktarda

toplam flavonoid madde icerigine sahip oldugu
gostermektedir (20). Bu celiskinin sebebinin
kullanilan farkli analitik teknikler, farkli kuruyemis
varyeteleri, ya da farkl: isleme veya depolama
kosullarindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Birka¢ 6rnek hari¢ (ceviz, findik, Gizim karisimlary)
diger tim oOrneklerde mide sindirimi neticesinde
tespit edilen toplam flavonoid madde miktarinin
(PG) baslangi¢ degerinden daha ytksek oldugu
gorilmustir (0.3-3.9 kat). Bu artis midedeki asit
hidrolizi neticesinde flavonoid glikozitlerin
aglikonlarina parcalanmasina bagli olabilir. Bu
sonuclar kimyasal ekstraksiyon ile elde edilen
degerlerin, mide sindirimden sonraki serbest
miktarla karsilastirildiginda, flavonoidler gibi
gidalarin bazi aktif bilesenlerinin kullanilabilirligini
azimsadigini vurgulamaktadir. Benzer sekilde
meyve sularinda yapian bir ¢alismada da mide
sindirimi sonrasinda aktif bilesenlerin miktarinda
artislar gdzlenmistir (21).

Bagirsak sindiriminden sonra diyalize ugrayan
toplam flavonoid madde miktart (IN) baslangicta
tespit edilen toplam flavonid madde miktarinin
%2-30"unu olusturmustur. Bu ylksek kaybin
sebebi mideden sonra pH’'daki ani artis (pH=7)
ve de safra tuzlarmin varligi ile aciklanabilir. Ayrica
pankreatik sindirimin flavonoidlerle birleserek
diyaliz membranindan gecmelerini engelleyerek
diyalize ugramayan kisimda kalmalarini saglayan
(OUT) bircok bileseni (proteinler ve lif gibi bazi
makro molekiiller) de ac¢iga cikarmast mimkiindiir
(22). Baska bir yaklasim da kuru meyvelerde
bulunan yiiksek seker miktarinm (39-65%) in vitro
gastrointestinal sindirim sirasinda flavonoidlerin
diftizyonunu etkileyebilecegi yoniindedir. Daha
once Gil-Izquierdo ve digerleri (23) tarafindan
yapilan bir calismada yiiksek seker icerigine sahip
numunelerde sekerin, suyun diyaliz torbasinin
icinden disina dogru diftizyona ugrayarak diyalize
ugrayan kismin hacmini azaltmasina sebep oldugunu
belirtilmistir. Diger taraftan, yine yiiksek seker
icerigine sahip olan pekmez ve pestil ornekleri
icin de yizdesel olarak benzer aralikta (3-17%)
flavonoid emilimi tespit edilmistir (24).

Mide sindiriminde elde edilen sonuclarla benzer
sekilde, bagirsak sindiriminden sonra diyalize
ugramayan toplam flavonoid madde miktarlarinda
(OUT) da bircok ornekte baslangic degerinden
daha yiiksek degerler saptanmistir (0.1-2.9 kat).



Cizelge 2. In vitro gastrointestinal sindirim sirasinda kuru meyve, kuruyemis ve karisimlarin toplam flavonoid madde miktarlarinda
meydana gelen degisimler (mg KE/ 100 gram 6rnek)
Table 2. Changes in the total flavonoid content of dried fruits, nuts and their mixtures during in vitro gastrointestinal digestion (mg CE/

100 gram sample)
Gruplar Group  Ornekler Samples Baslangi¢ Initial PG IN ouT
1 incir Fig 1413 ° 6814 ° 3.3:0.8° 4116°
Badem Almond 24+5°* 6018 * 1.5+£0.9° 70+3*
incir - Badem Fig - Almond 2113 ® 517° 2.7£0.1 ® 828 °
2 incir Fig 1413 ¢ 6814 © 3.3£0.8° 4116 °
Ceviz Walnut 162+16 ° 15616 * 22+1° 11448 *
incir - Ceviz  Fig - Walnut 79+18° 13614 ° 10£2° 5918 °
3 incir Fig 143 ¢ 6814 ° 3.310.8° 4116 °
Findik Hazelnut 9014 ° 7618° 1.910.3° 44+10°
incir - Findik Fig - Hazelnut 36+5° 97+13* 5+1° 4819 *
4 Kayisi Apricot 25+1°2 84+11° 7.4+0.7 2 55+13 *
Badem Almond 2415° 6018 ° 1.5£0.9° 70+3°
Kayisi - Badem Apricot - Almond 19+2° 6414 ° 2.5+0.3° 4616 °
5 Kayisi Apricot 25+1°¢ 84+11° 7.4£0.7° 5513 ¢
Ceviz Walnut 16216 ° 15616 * 22+1° 11418 *
Kayisi - Ceviz Apricot - Walnut 94127 ° 11945° 1542 ° 85+7°
6 Kayisi Apricot 25x1 ¢ 84+11° 7.4%0.7° 55+13°
Findik Hazelnut 9044 ° 7618° 1.910.3° 44+10°
Kayisi - Findik Apricot - Hazelnut 36+4° 11349 ¢ 5+2° 107+13 ¢
7 Uztim Raisin 461156 * 67079 * 33+3°* 482128 *
Badem Almond 24+5¢ 6018 ° 1.5¢0.9° 70+3°
Uziim - Badem Raisin - Almond 200+16° 5212 ° 9+2° 6116°
8 Uziim Raisin 461156 ° 670179 * 333 482+28 *
Ceviz Walnut 162+16 ° 15646 ° 22+1° 11448°
Uziim -Ceviz Raisin - Walnut 313+17° 16718 ° 1843 ° 114116 °
9 Uziim Raisin 46156 * 670+79* 33£3° 482+28 ¢
Findik Hazelnut 9044 © 7618 ° 1.940.3°¢ 44+10°
Uztim - Findik Raisin - Hazelnut 355+18° 90+12° 1143 ° 8315°

Bu ¢izelgede sunulan veriler birbirinden bagimsiz l¢ érnegin ortalama + standart sapma degerlerinden olusmaktadir. Sttunlarda
bulunan farkli harfler her bir grubun (1’den 9'a kadar) kendi icerisindeki istatistiksel olarak anlamli farkliliklarini temsil etmektedir
(P<0.05). Baslangig: In vitro gastrointestinal sindirimden 6nce %0.1 formik asit iceren %75’lik metanol kullanilarak kimyasal ekst-
raksiyon ile belirlenen deger, PG: Mide sindiriminden sonra tespit edilen deger, IN: Bagdirsak sindiriminden sonra diyalize ugrayan
deger, OUT: Bagirsak sindiriminden sonra diyalize ugramayan deger.

*The data presented in this table consist of average values + standard deviation of three independent samples. Different letters in
the columns within each group (1 through 9) represent statistically significant differences (P<0.05). Initial, as initially determined
from sample matrix using 75% aqueous-methanol containing 0.1% formic acid; PG, compounds remaining after gastric digestion;
IN, dialyzed fraction after intestinal digestion; OUT, non-dialyzed fraction after intestinal digestion.

Hatta badem 6rnegi icin tespit edilen OUT degeri
PG degerinden de vyuksektir. Bu durum ek
ekstraksiyon stiresi (art1 iki saat) ve/veya bagirsak
sindirim enzimlerinin (pankretin) gida matriksine
bagli bilesiklerin serbest kalmasini kolaylastirmasi
ile aciklanabilir (10).

Kuru meyve ve kuruyemislerin beraber
tiiketilmesinin baslangic, PG, IN ve OUT degerlerine
olan etkisine bakildiginda, incir-ceviz ve kayisi-
ceviz Orneklerinde meyvelerin kendileri ile
karsilastirildiginda istatistiksel olarak 6nemli artislar
gortlirken, tizim-kuruyemis karisimlarinda ise
istatistiksel olarak onemli disusler goralmustir
(P<0.05). Gozlenen (kuru meyve + kuruyemis
karisimy) ve beklenen (sadece kuru meyve + sadece
kuruyemis) diyalize ugrayan toplam flavonoid

madde degerleri (IN) arasindaki fark vyizde
cinsinden Sekil 2’de gosterilmektedir. Buna gore
elde edilen sonuclar incir-badem, kayisi-findik
ve incir-findik karisimlarinin birlikte tiiketiminin
ayri ayri tiketilmesine gore sirasiyla %9, %18 ve
9092 daha fazla toplam flavonoid madde emilimi
sagladigini aciga c¢ikarmistir. McDougall ve
digerlerinin (17) ahududu antosiyaninlerinin
cesitli gida maddeleri (ekmek, dondurma, kiyma,
ogutilmis bugday) ile birlikte sindiriminin etkisini
arastirdiklart calismalarinda da emilime ugrayan
toplam antosiyanin miktarinda sindirim sonucu
artislar gorGlmustir. Benzer sekilde Green ve
digerlerinin (25) calismasinda % 50 si8ir, soya ve
piring stti ile formiile edilen caylarda sade caya
kiyasla katesin emiliminde istatistiksel olarak
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onemli artislar gortilmustiir. Bu durumun sebebi
reaktif katesinin fiziksel hapsine neden olan
protein-katesin etkilesimi ile aciklanmistir.
Benzer sekilde bizim calismamizda gozlenen
artisin sebebi de birlikte sindirim esnasinda kuru
meyve  flavonoidlerinin ~ kuruyemislerdeki
proteinlere baglanarak korunabilmeleri seklinde
aciklanabilir. Diger yandan bu ¢ karisim
haricindeki diger tim 6rneklerde birlikte sindirim,
emilen toplam flavonoid madde miktarinda
azalmaya neden olmustur (%1-48).

In vitro calismalart kullanilan farkli hammaddeler
ve de farkli in vitro sindirim prosedirlerinden
dolay1 birbirleri ile karsilastirmak oldukc¢a zordur.
Diyaliz icin kullanilan ¢6zeltinin hacmi ve
kompozisyonu, 6rnegin seker konsantrasyonu
ya da bazt molekiillerin membrana baglanmasi
gibi cesitli faktorlerden etkilenen karmasik bir
stirectir. Butiin bu parametreler belirli bir bilesigin
diyalizini etkileyebilir ve bu etki dogrudan bilesigin
in vivo sindirimi ile baglantili olmayabilir (8).

Literatiirde daha once yapilmus hicbir ¢alisma kuru
meyvelerin kuruyemisler ile birlikte tiiketiminin
flavonoidlerin in vitro biyoyararliligina olan etkisini
degerlendirmemistir. Bu calismada in vitro
sindirim sonucunda kuru meyve ve kuruyemis
karisimlarinin toplam flavonoid madde miktarlar
olctlerek test edilen drneklerin biyoyararliliklar
ile ilgili ayrintil bilgi saglanmustir. Bu ¢alisma, incir-
badem, kayisi-findik ve incir-findik karisimlarinin
birlikte tiketiminin ayri ayr tiketilmesine gore
daha fazla toplam flavonoid madde emilimini
sagladigint aciga cikarmustir. r2 vitro gastrointestinal
sindirim modelleri yeni teknikler olup, bu
calismada elde edilen verileri dogrulamak icin
daha fazla calisma yapilmalidir. Daha sonraki
calismalarda daha net sonuclar elde edilmesi
amaciyla toplam flavonoid miktari yerine in vitro
biyoyararlilik sonrasi elde edilen fraksiyonlardaki
bireysel flavonoidlerin HPLC gibi yontemlerle
incelenmesinin faydali olacag: distintlmektedir.

I

100 - incir-Findik/ Fig-Hazelnut
80 -
60 -
incir-
40 © Badem/
Fig-
20 1 Almond

Kayisi-
Findik/
Apricot-
Hazelnut

% Gozlenen/Beklenen
% Observed/Expected
o

-20 - )

Incir-
40 - Cgviz/

Fig-
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Sekil 2. Birlikte sindirim deneyleri sonucunda gdzlenen (kuru meyve + kuruyemis karisimi) ve beklenen (sadece kuru meyve +

sadece kuru yemis) IN degerleri arasindaki farkin ylzdesel ifadesi

Figure 2. Expression of the percentage difference between the observed (dried fruit + nut) and the expected (dried fruit alone
+ nut alone) IN values obtained as a result of codigestion experiments.
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