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Turuncgiller, diinyada en c¢ok tiketilen meyveler arasindadir. Genel olarak C vitamini, fenolik asit, limonoid gibi biyoaktif bilesikler yoniinden
zengindirler. Turunggiller grubunda olan greyfurt (Citrus paradisi); Rutaceae familyasinda yer almaktadir. Bircok cesit ve kultlr formlari
yetistirilebilen bir meyve turidir. Meyveleri blyuk, yassi, acik sari renkli ve bol suludur. Kabuk kismi flavedo ve albedo olmak Uizere iki tabakadan
olusur. Flavedo; greyfurtun distaki saridan turuncuya kadar degisen ince tabaka kismidir. Flavedonun hemen altinda beyaz renkte, kalin kece
benzeri katman albedo kismidir. Albedo, pektince zengin oldugundan, greyfurt kabugu pektin tretiminde hammadde olarak kullanilabilmektedir.
Greyfurt yan Urlini olan ve toplam meyve agirliginin %40-50’ sini olusturan kabuklar, flavonoid, antosiyanin, karotenoid ve fenolik bilesiklerin
temel kaynagidir. Fenolik bilesikler, viicutta antioksidan gorevi yapar. Hiicreleri serbest radikallere karsi koruyarak kanser ve kardiyovaskiler gibi
bircok dnemli hastaliklarin riskini azaltmaya yardimci olurlar. Bu calismada; greyfurt flavedo ve albedosu oda kosullarinda, 72 saat siireyle
kurutulmustur. Aseton:su (7:1) ¢ozeltisi yardimiyla flavedo ve albedo esktraktlari elde edilmistir. Bu ekstraktlarda; antioksidan aktivite (DPPH),
toplam fenolik, toplam flavonoid, pH ve renk (L*, a* b*) analizleri yapilmistir.
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MATERYAL VE YONTEM BULGULAR
) . ) Cizelge 1. Greyfurtflavedove albedotabakae k st r a kebhkl ar &€ n €
Arastirma materyali olarak Ulkemizde satisa sunulan greyfurtlar vepHd ej er | er |
kullanilmigtir.  Yikanan greyfurtlarin  kabuklarindaki albedo ve 5rnek L * o b oH
flavedo tabakalari birbirinden ayrilmistir. Oda sicakligi kosullarinda Albedo ekstrakt 76.63 -3.06 13.36 3.36
72 saat siireyle kurutulan albedo ve flavedo tabakalari, 6giitilip toz Flavedo ekstrakti 58.95 -3.24 1547 3.31
formuna getirilmistir. Ekstraktlar aseton:su (7:1) ¢Ozeltisi yardimiyla 15000 .
elde edilmistir. Ekstrakt yontemi, Rodirigues-Carpena ve ark., 740 - 722 400:00 ] |
(2011)’'nin bildirdigi yontem modifiye edilerek gerceklestirilmistir. 7,30 350,00 -
Ekstraktlarda antioksidan aktivite (DPPH) )( Li ve ark., 2005), toplam ;'ig igg'gg
fenolik (Skerget ve ark., 2005), toplam flavonoid (Chang ve ark., Z,(g)g . 5 200:00 | 189.34
2006), pH (AOAC, 2000), renk (L*, a* ve b*) (Hunt ve ark., 1991) 680 - 150,00 -
analizleri gerceklestirilmistir. 6,70 - 100,00 -
6,60 - 50,00 -
6,50 : , 0,00 .
SONU albedo flavedo albedo flavedo
Sekil 1. Greyfurtflavedove albedo Sekil 2. Greyfurtflavedove albedo
Greyfurt flavedo ve albedosunun antioksidan aktivitelerinin t ab ak atdplamflavordidi - er i k It earbia k atéplamfénaliemi k t a
sirastyla  %71.92 ve %31.31 oldugu belirlenmistir. Greyfurt (mg/1009 (mg/1009
albedosunun toplam fenolik miktarinin (406.25 mg/100g) flavedo 20,000 2199
iceriginden (189.33 mg/100g) daha yiksek oldugu belirlenmistir.
Greyfurt flavedo toplam flavonoid iceriginin (7.33 mg/100g) ise, 60,000
albedo iceriginden (6.82 mg/100g) yiksek oldugu tespit edilmistir. 40,000
Greyfurt flavedo ve albedosunun pH degerleri sirasiyla; 3.31 ve 3.36 20,000 -
‘dir. Greyfurt flavedosunun L* degeri; 58.95, a* degeri; -3.24, b* 0000
degeri; 15.47 ‘dir. Greyfurt albedosunun L* degeri ise; 76.63, a* ' albedo flavedo
degeri; -3.06, b* degeri; 13.36 ‘dir.
eEer! eBer! " Sekil 3. Greyfurtflavedovealbedot abakal ar énén ar
aktiviteleri
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