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ÖZET 
Turunçgiller, dünyada en çok tüketilen meyveler arasındadır. Genel olarak C vitamini, fenolik asit, limonoid gibi biyoaktif bileşikler yönünden 
zengindirler. Turunçgiller grubunda olan greyfurt (Citrus paradisi); Rutaceae familyasında yer almaktadır. Birçok çeşit ve kültür formları 
yetiştirilebilen bir meyve türüdür. Meyveleri büyük, yassı, açık sarı renkli ve bol suludur. Kabuk kısmı flavedo ve albedo olmak üzere iki tabakadan 
oluşur. Flavedo; greyfurtun dıştaki sarıdan turuncuya kadar değişen ince tabaka kısmıdır. Flavedonun hemen altında beyaz renkte, kalın keçe 
benzeri katman albedo kısmıdır. Albedo, pektince zengin olduğundan, greyfurt kabuğu pektin üretiminde hammadde olarak kullanılabilmektedir.  
Greyfurt yan ürünü olan ve toplam meyve ağırlığının %40-50’ sini oluşturan kabuklar, flavonoid, antosiyanin, karotenoid ve fenolik bileşiklerin 
temel kaynağıdır. Fenolik bileşikler, vücutta antioksidan görevi yapar. Hücreleri serbest radikallere karşı koruyarak kanser ve kardiyovasküler gibi 
birçok önemli hastalıkların riskini azaltmaya yardımcı olurlar. Bu çalışmada; greyfurt flavedo ve albedosu oda koşullarında, 72 saat süreyle 
kurutulmuştur. Aseton:su (7:1) çözeltisi yardımıyla flavedo ve albedo esktraktları elde edilmiştir. Bu ekstraktlarda; antioksidan aktivite (DPPH), 
toplam fenolik, toplam flavonoid, pH ve renk (L*, a*, b*) analizleri yapılmıştır.  
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MATERYAL VE YÖNTEM 

Araştırma materyali olarak ülkemizde satışa sunulan greyfurtlar 

kullanılmıştır. Yıkanan greyfurtların kabuklarındaki albedo ve 

flavedo tabakaları birbirinden ayrılmıştır. Oda sıcaklığı koşullarında 

72 saat süreyle kurutulan albedo ve flavedo tabakaları, öğütülüp toz 

formuna getirilmiştir. Ekstraktlar aseton:su (7:1) çözeltisi yardımıyla 

elde edilmiştir. Ekstrakt yöntemi,  Rodirigues-Carpena ve ark.,  

(2011)’nın bildirdiği yöntem modifiye edilerek gerçekleştirilmiştir. 

Ekstraktlarda antioksidan aktivite (DPPH) )( Li ve ark., 2005), toplam 

fenolik (Skerget ve ark., 2005), toplam flavonoid (Chang ve ark., 

2006), pH (AOAC, 2000), renk (L*, a* ve b*) (Hunt ve ark., 1991) 

analizleri gerçekleştirilmiştir. 

SONUÇ 

Greyfurt flavedo ve albedosunun antioksidan aktivitelerinin 
sırasıyla %71.92 ve %31.31 olduğu belirlenmiştir. Greyfurt 
albedosunun toplam fenolik miktarının (406.25 mg/100g) flavedo 
içeriğinden (189.33 mg/100g) daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 
Greyfurt flavedo toplam flavonoid içeriğinin (7.33 mg/100g) ise, 
albedo içeriğinden (6.82 mg/100g) yüksek olduğu tespit edilmiştir. 
Greyfurt flavedo ve albedosunun pH değerleri sırasıyla; 3.31 ve 3.36 
’dir. Greyfurt flavedosunun L* değeri; 58.95, a* değeri; -3.24, b* 
değeri; 15.47 ‘dir. Greyfurt albedosunun L* değeri ise; 76.63, a* 
değeri; -3.06, b* değeri; 13.36 ‘dır. 
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örnek L* a* b* pH 

Albedo ekstraktı 76.63 -3.06 13.36 3.36 

Flavedo ekstraktı 58.95 -3.24 15.47 3.31 
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