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Bu calismada kontrollii sartlarda kuru hava etkisinde kurutma (etlivde
kurutma), vakum altinda kurutma ve dondurarak kurutma olmak Gzere 3
farkli kurutma yonteminin dereotunun (Anethum graveolens) biyoaktif
ozellikleri Uzerine etkisi arastirilmistir. Bu amacgla Sanlurfa bolgesindeki
yerel Ureticilerden temin edilen o6rnekler, belirtilen yontemlerle
kurutulduktan sonra toz haline getirilmis ve ultrason-destekli ekstraksiyon
islemine tabi tutulmustur. Elde edilen etanolik ekstraktlarda toplam fenolik
madde miktari (TFM), ABTS+ ve Cu+2 indirgeme kapasiteleri incelenmistir.
Calismada elde edilen sonuglar, dereotunun renk, TFM ve antioksidan
kapasitesi acisindan en etkili yontemin dondurarak kurutma yontemi
oldugunu ortaya ¢ikarmis ve bunu sirasiyla etlivde kurutma ve vakum
altinda kurutma yontemleri izlemistir.

Anahtar kelimeler: Dereotu, kurutma yontemi, renk, antioksidan kapasite,
toplam fenolik madde miktari

Anavatani Asya olan Dereotu (Anethumgraveolens L.)
maydanozgillerden (Apiaceae) olan tek yillikli bir bitkidir. Ulkemizde Ege,
Marmara ve Akdeniz Bolgelerinde vyetistiriimektedir. Keskin glicli bir
kokusu ile salata, sos, peynir ve tursu gibi pek c¢ok Urinde
kullanilmaktadir (Polat¢i ve Tasova, 2017). Dereotu yapraklarinin cgesitli
biyoaktif bilesikler basta olmak lzere; mineral, protein ve besinsel lif
bakimindan oldukca zengin oldugu bildiriimektedir (Rekha ve ark.,
2010).

Kurutma, tarim drdnlerinin hasat sonrasi donemde muhafaza
edilmesinin en geleneksel yollarindan biri olup, bunlarin uzun sireli
depolanmasini saglayan bir yontemdir (Ayyobi ve ark., 2014). Kurutma
ile Grinde enzim, mikroorganizmma ve maya aktivitelerini engellenmekte
ve Urlnlerin raf omdrlerinin uzatilmasi amaclanmaktadir. Kurutma
isleminin sagladigi bir diger kolaylik ise paketleme ve depolama
gereksinimleri ile nakliye maliyetlerini en aza indirgemesidir. Geleneksel
kurutma yontemi ile kurutulan Grinlerde istenmeyen gorinis, doku ve
renk degisiminin, besinsel 6zelliklerde kayiplarin meydana gelmesi, yeni
kurutma yontemlerinin gelistirilmesine neden olmustur. Kurutma
yontemine ve sartlarina bagh olarak kurutulan Grinde bircok fiziksel ve
kimyasal degisiklik meydana gelmektedir. Ornegin; yapidan suyun
uzaklasmasina bagli olarak bazi biyokimyasal reaksiyonlar onlenmekte
ya da yavaslamakta, tUrliniin duyusal 6zelliklerinde degisiklikler meydana
gelebilmekte, basta ucucu bilesikler olmak Uizere bazi biyoaktif
bilesiklerde kayiplar olabilmektedir (Hamrouni-Sellami ve ark., 2013).

Yukarida aciklanan nedenlerden dolay! kurutma yénteminin se¢imi, son
urinidn fiziksel, duyusal ve biyokimyasal 0zelleri acisindan 6nem
tasimaktadir. Yapilan literatlir arastirmalarinda dondurarak kurutma,
vakum altinda kurutma ve etlivde kurutma yontemlerinin dereotunun
biyoaktif 06zellikleri UGzerinde etkisinin incelendigi bir c¢alismaya
rastlanmamisti. Bu nedenle bu calismada, genellikle taze olarak
tuketilen dereotunun c¢esitli kurutma yontemleri kullanilarak
kurutulmasi sonucu renk degerleri, toplam fenolik madde miktari ve
antioksidan kapasitesindeki degisimin belirlenmesi amaclanmistir.

MATERYAL

Sanliurfa bolgesindeki yerel Ureticilerden temin edilen 6rnekler, cesme
suyu altinda vyikanip temizlendikten sonra yaprak kisimlari gévdeden
ayrilmistir. Ardindan yaprak kisimlari esit olacak sekilde etliivde kurutma,
vakum etlvde kurutma ve dondurarak kurutma islemi icin 3 partiye
bolunmaustur. Klasik bir kurutma yontemi olan etuvde kurutma icin kurutma
sartlari 50°C’de 1 glin, vakum altinda kurutma islemi icin 50°C’de 2 glin ve
dondurarak kurutma icin ise -80°C’de 2 giin olarak belirlenmistir. Kurutulan
ornekler ogutiicide 30 mesh partikil boyutunda toz haline getirilmis ve
analizlere kadar -18°C’de muhafaza edilmistir.

Vakum etuvde kurutulmus Ettvde kurutulmus omek Condurarak kurutulmus
ornek ornek

METOT

* Fenolik madde ekstraksiyonu: Unver ve Celik (2022) tarafindan énerilen ultrason
destekli ekstraksiyon metodu modifiye edilerek kullaniimistir.

* Antioksidan kapasite tayini: ABTS* ve Cu*? indirgeme kapasiteleri sirasiyla van den
Berg ark. (1999) ve Apak ve ark. (2006) tarafindan gelistirilen yontemler esas
alinmistir.

* Toplam fenolik madde miktari: Singleton ve Rossi (1965) tarafindan gelistirilen
Folin-Ciocalteu yontemi esas alinmistir.

* Renk analizi: Renk degerleri, Hunterlab renk cihazi (Hunter Associates Laboratory,
Inc., Reston, VA 22090, ABD) kullanilarak 6l¢ctlmustur.

« istatistiksel analizler: Calismadan elde edilen veriler tek yonli ANOVA kullanilarak
analiz edilmis ve onemli c¢ikan ortalamalar arasindaki farkhlik Tukey coklu
karsilastirma testi kullanilarak test edilmistir. istatistiksel analizlerde MINITAB 17.0
paket programi (Minitab, State College, Pa) kullaniimistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve

Renk degerleri

Vakum altinda, etliivde ve dondurarak kurutulan dereotu orneklerinin ve bu
orneklerden elde edilen etanolik ekstraktlarin L, a* ve b* degerleri Sekil 1-
3’te gosterilmektedir. Renk degerlerinin ortalamalari arasindaki farkhligin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit edilmistir (P<0.05). Toz 6rneklerde
en yuksek L ve b* degeri dondurarak kurutulmus 6rnekte tespit edilirken; en
distk L ve b* degeri vakum altinda kurutulmus 6rnekte tespit edilmistir. En
yiksek a* degeri vakum altinda kurutulmus 6rnekte tespit edilirken, en
dusuk a* degeri etlivde kurutulmus ornekte tespit edilmistir. Naidu ve ark.
(2016) dereotunun kurutulmasinda rengin ve diger bilesiklerin en iyi sekilde
korundugu metodu tespit etmeye calismislardir. Bu amacla arastirmacilar,
sicak kuru hava akisi altinda, distuk nemli hava akisi altinda, yuksek nemli
hava akisi altinda ve radyofrekans uygulamasi yardimiyla kurutma
yontemlerinin etkisini incelemislerdir. Arastirmacilar dereotunda en yuksek
L, a* ve b* degerlerinin, diisik nemli hava akisi altinda kurutma yonteminde
elde edildigini bildirmislerdir.

Etanolik ekstraktlarda ise vakum altinda kurutulmus ornek ile dondurarak
kurutulmus 6rnegin ortalama L degerinin esit oldugu tespit edilirken, etiuvde
kurutulmus ornegin L degerinin daha disuk oldugu tespit edilmistir. En
yuksek a*ve b*degeri etanolik ekstraktlardan vakum altinda kurutulmus
ornekte tespit edilirken, en yiksek a* ve b* degeri dondurarak kurutulmus
ornekte tespit edilmistir.
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Sekil 1. Vakum altinda, etlivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinin ve
bu 6rneklerden elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama L degeri
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Sekil 2. Vakum altinda, ettiivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinin ve
bu 6rneklerden elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama a* degeri
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Sekil 3. Vakum altinda, ettivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinin ve
bu 6rneklerden elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama b* degeri

TOPLAM FENOLIK MADDE MIKTARI

Vakum altinda, etiuvde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinden elde
edilen etanolik ekstraktlarin ortalama TFM degeri Sekil 4’te sunulmustur.
Orneklerin ortalama TFM degerleri arasindaki farkin istatistiksel olarak
P<0.05 dizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir. En yuksek TFM degeri
dondurarak kurutulmus ornekte tespit edilirken, en disik TFM degeri
vakum altinda kurutulmus ornekte tespit edilmistir. Calismada elde edilen
sonuclardan farkli olarak Naidu ve ark. (2016) diistik nemli hava akisi altinda
kurutma yontemi ile kurutulan dereotu metanol, etanol ve isopropanol
ekstraktlarinin TFM degerlerini sirasiyla 44 £ 1.64,38 + 1.63 ve 28 £+ 1.63 mg
GAE/g olarak bildirmislerdir. Arastirmacilar ¢ozlcli polaritesi arttikca
ekstraksiyon veriminin de arttigini bu nedenle ¢dzlici seciminin dnemini
vurgulamislaridir.
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Sekil 4. Vakum altinda, ettiivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinden
elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama TFM degeri

Y
ANTIOKSIDAN KAPASITE

Vakum altinda, etlivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinden elde
edilen etanolik ekstraktlarin ortalama Cu*? ve ABTS* radikallerini indirgeme
kapasiteleri sirasiyla Sekil 5 ve Sekil 6’da verilmistir. Orneklerin ortalama Cu*2
ve ABTS* radikallerini indirgeme kapasiteleri arasindaki farkin istatistiksel
olarak P<0.05 duzeyinde onemli oldugu tespit edilmistir. Her iki yontemde
de en ylksek antioksidan kapasite dondurarak kurutulmus ornekte, en
dusik antioksidan kapasite vakum altinda kurutulmus ornekte tespit
edilmistir. Naidu ve ark. (2016) disik nemli hava akisi altinda kurutma
yontemi ile kurutulan dereotu metanolik ekstraktinin digerlerine gore daha
yiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugunu bildirmislerdir.
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Sekil 5. Vakum altinda, etiivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinden
elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama Cu*? indirgeme kapasitesi
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Sekil 6. Vakum altinda, etiivde ve dondurarak kurutulan dereotu 6rneklerinden
elde edilen etanolik ekstraktlarin ortalama ABTS* radikali indirgeme kapasitesi

SONUC ve ONERILER

 Calismada elde edilan sonuglar, dondurarak kurutma yonteminin
dereotunun hem renk hem de TFM ve antioksidan kapasitesi agisindan
etlvde kurutma ve vakum altinda kurutma yontemlerinden daha etkili bir
yontem oldugunu gostermisti. Vakum altinda kurutma yontemi
kullanilarak kurutulan orneklerin en dusik TFM ve antioksidan kapasite
gostermesi ise kurutma sirasinda uygulanan vakum islemi ile dereotunda
ucucu nitelikteki biyoaktif bilesiklerin uzaklasmasindan kaynaklandigi
dusunulmektedir.
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