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Oz

Hibiskus genellikle bitki ¢ay1 olarak tiiketilen dnemli biyolojik aktivitelere sahip bir bitkidir. Bu ¢alismada, hibiskus ekstraktinin
puskiirtmeli kurutucuda toz forma doniistiiriilerek soguk c¢ay formiilasyonlarinda kullanilmasi ve iiretilen soguk c¢aylarin bazi
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin arastirilmast amaglanmistir. Hibiskus bitkisi yapraklarindan ¢alkalamali su banyosu ile ekstrakt
elde edilerek piiskiirtmeli kurutucuda maltodekstrin kullanilarak toz forma doniistiiriilmiistiir. Elde edilen toz forma donistiiriilmiis
hibiskus ekstrakt1 tozu (f) soguk cay formiilasyonlar1 olusturulmasinda girdi olarak kullamlmustir. Uretilen soguk caylarin renk, toplam
asitlik, toplam fenolik madde, toplam flavonoid madde, antioksidan aktivite ve duyusal analizleri gerceklestirilmistir. Hibiskus soguk
caylarmin toplam fenolik madde miktar1 194,4-444,4 mg gallik asit esdegeri (GAE)/L olarak belirlenmistir. Antioksidan kapasite iki
farkli radikal ile belirlenmis ve sonuglar troloks esdegeri (TE) olarak verilmistir. Bu degerler DPPH i¢in 323,1-505,0 mg TE/L araliginda
iken, ABTS i¢in 303,2-665,6 mg TE/L olarak belirlenmistir. Toplam flavonoid madde miktarlari da 399,4-844,8 mg katesin esdegeri
(KE)/L bulunmustur. Soguk ¢ay formiilasyonlar1 igerisinde kullanilan HET’ nin %0,25-0,50 ve sitrik asitin %0,15-0,25 diizeylerinde
kullanilmasinin duyusal analiz sonuglarinda (renk, tat, aroma, bulaniklik ve genel begeni) anlamli bir farklilik olusturmadigi
belirlenmistir (p>0,05).

Anahtar Kelimeler: Hibiscus sabdariffa L, soguk ¢ay, antioksidan, piiskiirtmeli kurutucu.

Production of Iced Tea from Hibiscus (Hibiscus sabdariffa L.) Extract
Powder: Antioxidant Activity and Sensory Properties

Abstract

Hibiscus is a plant with important biological activities that are often consumed as herbal tea. In this study, it was aimed to
microencapsulate hibiscus extract by a spray dryer, and to use the resulting microcapsules in iced tea formulations and to investigate
some physicochemical and sensory properties of produced iced teas. The extract was obtained from the leaves of the hibiscus plant with
a shaking water bath and microencapsulated using maltodextrin in a spray dryer. The obtained microencapsulated hibiscus extract
powder (HET) was used as an input for the formation of iced tea formulations. Color, total acidity, total phenolic content, total flavonoid
content, antioxidant capacity and sensory analyses of the produced iced teas were performed. The total phenolic content of hibiscus iced
teas was determined as 194,4-444,4 mg gallic acid equivalent (GAE)/L. The antioxidant capacity was determined by two different
radicals and the results were given as Trolox equivalents (TE). While these values were in the range of 323,1-505,0 mg TE/L for DPPH,
it was determined as 303,2-665,6 mg TE/L for ABTS. Total flavonoid content was found to be 399,4-844,8 mg catechin equivalent
(KE)/L. It was determined that the use of HET at 0,25-0,50% and citric acid at 0,15-0,25% levels used in iced tea formulations did not
cause a significant difference in sensory analysis results (color, taste, aroma, turbidity and general acceptance) (p>0,05).

Keywords: Hibiscus sabdariffa L, iced tea, antioxidant, spray drying.

http://dergipark.cov.tr/ejosat 831



http://dergipark.gov.tr/ejosat

Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

1. Giris

Hibiskus (Hibiscus sabdariffa L.) Malvaceae familyasindaki
Hibiscus cinsine ait tek yillik bir bitkidir. Afrika' ya 6zgii olan bu
bitki, Amerika ve Giiney Asya gibi tropikal ve subtropikal
bolgelerde de yetistirilmektedir (Moser ve ark., 2021). Hibiskus
300" den fazla tiirii olan ve gigeklerinin renginden sorumlu olan
antosiyaninler basta olmak iizere igerdigi fenolik bilesikler
nedeniyle biyolojik 6neme sahip bir bitkidir (Maciel ve ark.,
2018). Icerdigi antosiyaninlerden o6zellikle —delphinidin-3-
sambubioside ve siyanidin-3-sambubioside’in, hipertansiyon,
iltihaplanma, karaciger bozukluklari, diyabet ve metabolik
sendroma karg1 farmakolojik o6zelliklerinin oldugu tespit
edilmistir (Guardiola ve Mach, 2014).

Tiiketicilerin beslenme aligkanliklariin sagliklart iizerinde
onemli etkiler olusturdugunun giderek farkina varmalar ile
saglig1 koruyabilecek iiriinlere olan talepleri de artmistir. Caylar
ve bitkisel {riinler diyetimizde bulunan O6nemli biyoaktif
bilesiklerin kaynaklarindandir. Cay, diinyanin bir¢ok iilkesinde
yaygin olarak tiiketilen icecekler arasindadir. Cesitli bitkilerden
elde edilen c¢aylarin tiiketimi, daha saglikli yasam istegi ve
miinferit hastaliklarin tedavisinde kullanilacak ila¢ ihtiyacim
azaltma ile de iliskilidir. Bitkilere ait farkli fraksiyonlarin
kaynatilmast  veya inflizyonu yoluyla bitkisel ¢aylarin
hazirlanmasi geleneksel tipta halen bagvurulan yontemlerdendir
(Moser ve ark., 2021).

Bu amagla yaygin olarak kullanilan bitkilerden biri olan
hibiskustan elde edilen c¢aymm oOzellikle hipertansiyon ve
hiperlipidemi tedavisinde kullanildig1 bildirilmektedir (Hopkins
ve ark., 2013). Hibiskusun bu kullanim sekillerine ilave olarak
kaliks kisimlarinin islenmesiyle recel ve marmelat tiretildigi
ayrica bitki cay1 olarak tiiketiminin yaygin oldugu rapor edilmistir
(Andzi Barhé ve Feuya Tchouya, 2016). Temel olarak benzer
sekillerde iiretilen hibiskus caylar1 direk tiiketimine ilaveten
joleler, tatlilar, sicak ¢ay ve soguk icecekler gibi ¢esitli lirlinlerin
formiilasyonlarina da girdigi goriilmektedir (Nguyen ve Chuyen,
2020).

Soguk ¢ay yaygin olarak Camellia sinensis Dbitkisinden
iretilmektedir ve alternatif olarak farkli bitkisel maddelerden
iretilen soguk ¢aylarin {riin gesitliligi sinirlidir.  Hibiskus
ekstraktlar1 kullanilarak iiretilen ¢esitli iiriinler literatiirde rapor
edilmigse de hibiskus ekstraktlar1 kullanilarak soguk ¢ay {iretimi
ve karakterizasyonu lizerine daha once yapilan herhangi bir
caligmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle, bu ¢alismanin amaci
HET kullanarak hibiskus soguk cayi liretmek ve elde edilen soguk
caylarin bazi fizikokimyasal ve duyusal o6zelliklerinin
belirlenmesidir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal ve Kimyasallar

Bu galigsmada hibiskus bitkisi kurutulmus formda yerel bir
aktardan satin alinmgtir. Caligmada kullanilan tiim kimyasallar ve
standartlar Sigma-Aldrich ve Merck firmalarindan temin
edilmigtir.
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2.2. Hibiskus ekstraktlarinin elde edilmesi ve
ekstraktlarin piiskiirtmeli kurutulmasi

Hibiskus ekstraktlariin elde edilmesinde ¢alkalamali su
banyosu yontemi kullanilmistir. 5 gram ogiitiilmiis hibiskus
bitkisi 100 mL safsu ile 54°C” de 120 dakika boyunca 150 rpm de
calkalamali su banyosunda ekstrakte edilmistir. Buradan elde
edilen ekstraktlar maltodekstrin yardimli piiskiirtmeli kurutma
yontemi ile toz forma doniistiiriilmistiir (Naji, 2018). Elde edilen
toz formdaki mikrokapsiiller soguk c¢ay formiilasyonlarinda
kullanilana kadar 4 °C’ de 151ks1z ortamda muhafaza edilmistir.

2.3. Hibiskus soguk caylarinin formiilasyonu

Hibiskus soguk caylarmin formiile edilmesinde yapilan 6n
denemelerden sonra elde edilen duyusal sonuglara gore Tablo 1'
de verilen oranlara karar verilmistir. Buna gore formiilasyonda yer
alan miktarlarda olacak sekilde sakaroz, sitrik asit ve HET ile
soguk cay icerikleri hazirlanmigtir. Daha sonra bu
formiilasyonlara gore hazirlanan dort farkli hibiskus soguk cay1
250 mL' lik 6nceden sterilize edilmis cam siselere doldurulup 80
°C' de 10 dakika siire ile pastorize edilmistir. Ardindan hibiskus
soguk caylar1 analizler gergeklestirene kadar 4 °C' de
depolanmustir.

Tablo 1. Hibiskus soguk ¢aylarinin formiilasyonu

Bilesenler (g)
Ornekler g varoz Sitrik asit HET
H 7 0.15 025
- 7 0.15 0.50
H 7 0,25 0,25
P 7 0,25 0,50

Tabloda verilen degerler 100 mL soguk ¢aydaki miktarlari ifade
etmektedir.

2.4. Renk, suda ¢oziiniir kuru madde, bulamkhk,
pH ve titrasyon asitligi analizleri

Hibiskus soguk caylarinin L*, a* ve b* renk degeri Olgiimleri
kolorimetre cihazi (Konica Minolta, CR-5, Japonya) ile
gerceklestirilmigtir. Renk tayini yapilmadan once cihazin siyah
beyaz kalibrasyonu yapilmis ve 20 mL 6rnek Ol¢lim hiicresine
aktarilarak Olctimler gergeklestirilmistir. Suda ¢oziiniir kuru
madde (°Briks) miktarini 6lgmek i¢in Abbe refraktometresinden
(PAL-3, Tokyo, Japonya) faydalanilmistir. Toplam kuru madde
miktarinin belirlenmesi i¢in ise 20 mL 6rnek alinip 70 °C de 24
saat etiivde (GEMO, DT104, Tirkiye) kurumaya birakilmistir.
Sonuglar % (m/m) olarak hesaplanmistir. Bulaniklik tiirbidometre
(Hach, ABD) cihaz1 kullanilarak 6l¢iiliip sonuglar Nefelometrik
Bulaniklik Birimi (NTU) olarak ifade edilmistir. Orneklerin pH
degerleri bir pH metre (HANNA, ABD) cihazi  kullanilarak
Olclilmiistlir. Titrasyon asitligi ise 0.1 N sodyum hidroksit ile
titrimetrik olarak pH degerinin 8.1 oldugu degerde sarfiyatlar
belirlenerek sonuglar sitrik asitlik cinsinden hesaplanmigtir
(Cemeroglu, 2013).
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2.5. Toplam fenolik madde miktari

Hibiskus soguk caylarinin toplam fenolik madde miktar
Folin&Ciocalteau reaktifi kullanilarak belirlenmistir (Singleton
ve Rossi, 1965). Orneklerden 0,4 mL deney tiipiine alinmis
iizerine 2 mL Folin reaktifi (1/10, v/v, suda) ve 1,6 mL sodyum
karbonat ¢ozeltisi (%7,5, w/v) eklenerek vorteks (VWR,
Almanya) ile karistirilmistir. Elde edilen 6rnek oda sicakliginda
karanlikta 1 saat siire ile inkiibe edilmistir. Ardindan
spektrofotometre cihazi (UV-1800 Shimadzu, Japonya) ile 765
nm dalga boyunda Orneklerin absorbanslar1 dlcililmiistiir. Kor
¢ozelti olarak drnek yerine 0,4 mL saf su kullanilmistir. Sonuglar,
gallik asit standartlar1 ile elde edilen kalibrasyon grafiginden
hesaplanarak gallik asit esdegeri (GAE) olarak ifade edilmistir.

2.6. DPPH ile antioksidan kapasite

Hibiskus soguk caylarinin antioksidan kapasitesi Brand-Williams
ve ark., (1995) metoduna goére 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) radikali kullanilarak belirlenmistir. Bunun i¢in, 6,25 mg
tartilan DPPH radikali 250 mL’ ye metanol mL’ ye metanol ile
tamamlanmistir. Elde edilen radikal ¢6zeltisinden 3,9 mL alinarak
0,1 mL ornek ile karistirlmis ve 30 dakika oda sicaklifinda
karanlikta inkiilbe edilmistir.  Kalibrasyon grafiklerinin
olusturulmasi amaciyla ayni islem troloks cozeltileri (40-200
mg/L) ile tekrarlanmistir. Kontrol drnegi i¢in ise drnek yerine 0, 1
mL metanol kullanilmigtir. Daha sonra absorbanslar 515 nm dalga
boyunda metanole karsi spektrofotometrede okunmus ve sonuglar
troloks esdegeri (TE) cinsinden ifade edilmistir.

2.7. ABTS ile antioksidan kapasite

Hibiskus soguk c¢aylarimin troloks esdegeri antioksidan
kapasitesinin  belirlenmesi igin ABTS (2,2’-azino-bis-(3-
ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid)) yontemi kullanilmistir (Re
ve ark., 1999; Biilent ve ark., 2020). ABTS radikal ¢ozeltisinin
hazirlanmasi i¢in 5 mL potasyum persiilfat ¢ozeltisi (12,25 mM)
0,192 g tartilmig olan ABTS radikali iizerine eklenerek 25 mL’ ye
saf su ile tamamlanmigtir. Hazirlanan radikal ¢6zelti 16 saat
boyunca oda sicakliginda karanlikta bekletilmistir. Ardindan
radikal stok ¢o6zeltisi, 734 nm' de 0,700 (£ 0,02) absorbans
degerine ulasana kadar tuzlu fosfat tamponu (pH 7.4) ile
seyreltilmistir. Orneklerden 20 pl alinarak iizerine 2 mL
seyreltilmis olan radikal ¢ozeltisinden eklenerek 6 dakika oda
sicakliginda  karanlikta inkiibe edilmistir ~ Kalibrasyon
grafiklerinin olusturulmasi amaciyla ayn1 islem troloks ¢ozeltileri
(0,2-1mmol) ile tekrarlanmistir. Kontrol 6rnegi icin ise 20 pl saf
su kullanilmustir. Orneklerin absorbanslar1 734 nm dalga boyunda
spektrofotometrede Olciilmiistiir. Sonuglar, kalibrasyon grafigi
yardimu ile troloks esdegeri (TE) olarak ifade edilmistir.

2.8. Toplam flavonoid madde miktari

Orneklerin toplam flavonoid madde miktarlar1 Zhishen ve ark.,
(1999) yontemine gore belirlenmistir. Soguk cay drneklerinden 1
mL alinip tizerine 4 mL saf su ve 0,3 mL NaNO, ¢ozeltisi (%3,
w/v) ilave edilmistir. 5 dakika inkiibasyondan sonra 0.3 mL AICI3
¢ozeltisi (%10, w/v) eklenmis ve 1 dakika sonra da 2 mL NaOH
¢ozeltisi (1 N) eklenmistir. Son hacim 2,4 ml saf suile 10 mL’ ye
tamamlanmistir. ~ Kalibrasyon  grafiklerinin  olusturulmasi
amactyla ayni islem katesin ¢ozeltileri (10-120 mg/L) ile
tekrarlanmistir. Kor ¢ozelti i¢in ise 6rnek yerine 1 mL saf su
kullanilmigtir. Hazirlanan 6rneklerinin absorbanlar kor ¢ozeltiye
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karst 510 nm dalga boyunda spektrofotometrede okunmustur.
Sonuglar kalibrasyon grafigi yardimiyla katesin esdegeri (KE)
cinsinden ifade edilmistir.

2.9. Hibiskus soguk caylarinin duyusal analizi

Soguk caylar hazirladiktan sonra drneklerin duyusal analizi 20-45
yaglar1 arasinda olan 14 egitimli panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Orneklerin duyusal degerlendirmeleri 5
puanli hedonik skala formu kullanilarak (1-hi¢ begenmedim, 5-
¢ok begendim) renk, aroma, tat, bulaniklik ve genel begeni
ozellikleri acgisindan degerlendirilmistir (Alasalvar ve Cam,
2020).

2.10. istatistiksel analiz

Iki tekrarli olarak yapilan soguk gay iiretimlerinden elde edilen
analiz sonuglarinin karsilagtirmalar1 varyans analizini (ANOVA)
takiben Tukey ¢oklu karsilastirmalari testi kullanilarak SPSS 22
paket programi (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) ile
gerceklestirilmigtir.

3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma

3.1. Hibiskus soguk caylarimin fizikokimyasal
ozellikleri

HET ile iiretilen soguk ¢aylarin renk, briks, pH, bulaniklik, kuru
madde ve titrasyon asitligi degerleri Tablo 2’ de verilmistir.
Orneklerin L*, bulamklik, pH ve kuru madde degerleri agisindan
aralarinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamigtir
(p>0,05). Titrasyon asitligi ve b* degeri a¢isindan en yiiksek
sonuglara Hs kodlu 6rnekte ulasilirken, en yiiksek suda ¢oziiniir
kuru madde degerleri H, ve H4 kodlu 6rneklerde goriilmiistiir. Bu
durum formiilasyonlarda digerlerine gore daha fazla kullanilan
HET miktar1 ile baglantili gériinmektedir. Soguk cay drneklerine
eklenen sitrik asit miktarinin artmasina bagl olarak asitligin
artt1g1, ancak pH degerinin sabit kaldig1 goriilmiistiir (2,86-3,02).
Bu durum Orneklerin tamponlama kapasitesi ile agiklanabilir.
Orneklerde belirlenen bu diisik pH degerleri soguk cay
orneklerinin daha diisiik sicaklikta ve daha kisa siirede pastorize
edilmesine katki saglamaktadir (Karatasoglu vd., 2021). Enginar,
limon ve yesil ¢ayn farkli kombinasyonlari ile iiretilmis soguk
caylarin asitlik degerleri 1.16-1.24 olarak, Briks degerleri 5,60-
7,55 olarak bildirilmistir (Oziinlii ve Ergezer, 2019). Adagay1 ve
thlamur soguk c¢aylarmmin pH degerleri sirasiyla 3,45 ve 3,05
olarak, L* degerleri ise sirasiyla 25,16 ve 23,70 olarak rapor
edilmistir (Alasalvar ve Cam, 2019). Hibiskus soguk caylarinin
bilesiminde bulunan maddelerin miktarlarinin degismesi yukarida
belirtildigi gibi suda ¢ozlinilir kuru madde ve titrasyon asitliginde
degisime neden olurken, bulaniklik degerlerinde anlamli bir
degisimine neden olmamistir. Hibiskus soguk c¢aylarinin
bulaniklik degerleri 5,27-7,76 NTU arasinda oldugu ve
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig:r belirlenmistir.
Mikroenkapsiile nane ekstrakti tozlarmin soguk ¢ay tiretiminde
kullanildig1 bir calismada ise 6rneklerin bulaniklik degerleri 204
NTU olarak belirlenmistir (Alasalvar ve Cam, 2020). Kombu
caylarinin pH degerleri 3,18-3,19, toplam asitlik degerleri ise
%0,74-1,43 olarak rapor edilmistir (Giritlioglu vd., 2020).
Hibiskus soguk c¢aylarinin a* degerleri 0,79-1,00 arasinda tespit
edilmistir (p<0,05). Soguk caylar igerisindeki HET ve asitlik
miktart arttikga kirmiziligin bir dlgiisii olan a* degerinin arttig
belirlenmistir. T1bbi ve aromatik nane tiirlerinden soguk ¢aylarin

833



Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

iiretildigi bir calismada ise ¢aylarin a* degerlerinin -0,85 ile 4,28
araliginda degisim gosterdigi belirtilmistir (Alasalvar & Cam,
2020).

3.2. Hibiskus soguk caylarmin fenolik, flavonoid
madde ve antioksidan kapasite degerleri

Piiskiirtmeli kurutucuda maltodekstrin ile kaplanarak elde edilen
HET ile iretilen soguk caylarm, toplam fenolik ve toplam
flavonoid madde miktarlar1 ile antioksidan kapasite degerleri
Sekil 1 ve 2’ de verilmistir. Hibiskus soguk caylarinin toplam
fenolik madde miktarlar1 194,4-444.4 mg GAE/L arasinda
degismektedir. Soguk caylarda kullanilan HET miktar1 ile toplam
fenolik ve toplam flavonoid madde miktarlarinin paralellik
gosterdigi ve HET miktar1 arttikga degerlerin anlamli sekilde
artt1g1 (p<0,05) belirlenmistir. Iki farkli nane tiiriinden elde edilen
ekstraktlar ile iiretilen soguk c¢aylarin toplam fenolik madde
miktar1 274-370 mg GAE/L olarak rapor edilirken (Alasalvar ve
Cam, 2020), rooibos ile iiretilen soguk caylarin toplam fenolik
madde igerikleri 338-509 mg GAE/L olarak rapor edilmistir
(Viljoen vd., 2017). Oziinlii ve Ergezer (2019), enginar yapraklari
ile trettikleri soguk caylarin toplam fenolik madde igeriklerini
2808-2962 mg GAE/L olarak belirlemiglerdir. Bu durumun
arastirmacilarin soguk ¢ay hazirlarken kullandiklar1 ekstraktlarin
cinsi ve miktarlarinin fazla olmasi ile ilgili oldugu
diigiiniilmektedir. Akarca ve Tomar, (2018) ise kombucha
caylarinin toplam fenolik madde igeriklerini 7.8 mM (1326 mg
GAE/L) olarak tespit etmislerdir. Akarca ve Tomar, (2018) ve
Oziinlii ve Ergezer (2019) tarafindan yapilan calismalarda toplam
fenolik madde miktariin yiiksek olmasinin nedeni soguk c¢ay
formiilasyonlarinda kullanilan ekstraktlarin miktarinin daha
yiiksek olmasi ile iligkili oldugu diisiiniilmektedir. Aragtirmacilar
kuru madde temelli ekstrakt miktar1 vermedikleri i¢in materyal
bazli anlamli karsilastirma yapilamamistir

BTF (mg/L) BTFL (mg/L)

600 b

400 b
a a

200 H N b H . b

0 - [] - m
H1 H2 H3 H4
Ornekler

Sekil 1. Hibiskus soguk ¢aylarmmin toplam fenolik (TF) ve toplam
flavonoid (TFL) madde igerikleri

Sekil tizerinde verilen degerler 2 tekrarli verilerin ortalama
degerlerini, hata barlar1 ise standart sapma degerlerini ifade
etmektedir. Ayni barlar iizerindeki farkli harfler ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklihgr (p<0.05)
gostermektedir.

HET ile iiretilen soguk ¢aylarin DPPH ve ABTS yontemleri ile
elde edilen antioksidan kapasite degerleri sirastyla 323-505 mg
TE/L ve 303-666 mg TE/L arasinda degisim gostermistir. DPPH
ile yapilan antioksidan kapasite analizinde her ne kadar 6rnekler
arasinda HET miktar1 farki var ise de bu farklarin antioksidan
kapasiteye (DPPH) yansimadig: goriilmektedir (p>0,05). Bunun
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aksine ABTS ile yapilan antioksidan kapasite analizinde drnekler
icerisindeki HET miktart farkinin antioksidan kapasiteye
yansidigi ve Ornekler arasinda anlamli farklar oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Bu durum ABTS radikalinin HET
icerisindeki bilesenlere daha belirgin tepki verdiginin isareti
olarak goriilebilir. 4 farkli formiilasyonda iiretilen soguk ¢aylar
arasinda en yiiksek antioksidan kapasiteyi (ABTS) Hs kodlu
ornek gostermistir. ABTS testinin 6rnekler igerisindeki ekstrakt
miktarin1  yansitmasina ilaveten sitrik asit miktarindaki
farkliliklara dahi duyarli oldugu goriilmektedir. Moser ve ark.,
(2021) hibiskusun sicak ve soguk infiizyonlarinin toplam fenolik
madde degerlerini 3,74-4,55 mg GAE/g olarak, DPPH ve ABTS
degerlerini ise 196-219 uM TE/g ve 45,10-85,68 uM TE/g olarak
belirlemislerdir. Nane ekstraktli soguk ¢aylarin antioksidan
kapasiteleri (DPPH ile ECsyp es degeri olarak) 389-481 mg/g
DPPH olarak rapor edilmistir (Alasalvar ve Cam, 2020).

mDPPH (mg TE/L)
1000

bc c
a 2 4 a ab i
500 a - . \ H
in PN mB I
, N [
H1 H2 H3 H4

Ornekler

mABTS (mg TE/L)

Sekil 2. Hibiskus soguk ¢caylarimin antioksidan kapasite degerleri

Sekil {izerinde verilen degerler 2 tekrarli verilerin ortalama
degerlerini, hata barlar1 ise standart sapma degerlerini ifade
etmektedir. Ayn1 barlar {izerindeki farkli harfler ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliligt  (p<0.05)
gostermektedir

Ayni c¢alismada nane soguk caylarinin antioksidan kapasitesi
(ABTS) 615-809 mg TE/L olarak rapor edilmistir. Bu caligma
bizim c¢alismamizla paralellik gostermekte olup kullanilan
esktraktlarin cinsi farkli olsa da (nane ve hibiskus) benzer
antioksidan kapasite sonug¢larina ulagilmistir.

834



European Journal of Science and Technology

Tablo 2. Hibiskus soguk ¢aylarina ait bazi fizikokimyasal ozellikler

Ornekler L* a* b* Briks (%) pH Titrasyon = Bulamkhk Kuru
asitligi (% (NTU) madde (%)
sitrik asit)

Hi 24,04+1,92 2 0,79+0,00* 1,02+0,16* 7,6+0,00*  3,00+0,09* 0,20+0,01* 5,83+0,66*  7,50+0,02*°

H: 22,00+0,06 * 0,95+0,00° 1,2240,02  7,8£0,00®  3,0240,04* 0,27+0,01° 7,12+0,80°  7,73+0,16%

ab

H; 21,38+0,00 * 1,00+£0,04° 1,56+0,04  7,65+0,07* 2,8640,01°* 0,31+0,00¢ 5,27+0,85®  7,69+0,09%

be

Ha4 22,191,392 0,96+0,01° 1,6440,01°¢ 7,8£0,00°  2,89+0,07* 0,37+0,01¢ 7,76+0,86°  7,84+0,06%

3.3. Hibiskus soguk caylarimmin duyusal ézellikleri

HET ile iiretilen soguk ¢aylarin duyusal analiz sonuglar1 Tablo 3’
te verilmistir. Hibiskus soguk caylar1 arasinda renk, tat, aroma,
bulaniklik ve genel begeni agisindan istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik bulunmamustir (p>0,05). Hibiskus soguk caylarinin
formiilasyonda kullanildigi bilesenlerin oraniin (sitrik asit ve
HET) degistirilmesiyle iiriinler arasinda anlamli bir fark (p>0,05)
gozlenmemistir. Soguk c¢ay formiilasyonlarinda farkliliklar
olmasina ve bu farkliliklarin bazi enstriimantal 6lgiimler (asitlik,
a*, b* TF vb.) ile tespit edilmesine ragmen duyusal analizin
herhangi bir parametresinde farklilik goériilmemistir. Tiim
orneklerin aldigi duyusal skorlar bu 4 formiilasyonun da kabul
edilebilir diizeyde olduguna isaret etmektedir. Nguyen ve
Chuyen, (2020) 80 °C de kurutulan hibiskus bitkisinden elde
edilen caym duyusal degerlendirme sonuclarmin yiiksek
oldugunu bildirmislerdir. Hibiskus, antosiyanin igerigiyle iligkili
olarak karakteristik bir asit tadina sahiptir ve bu tat elde edilecek
irlinlerin lezzetine etki etmektedir ( Preciado-Saldana ve ark.,
2019). Ancak elde edilen sonuglara gore, farklt Oranlarda HET
iceren caylar arasinda lezzet farkliligi goriilmemistir. Bu durum
lezzet farkliligi olusturabilecek miktarda HET kullanilmadigim
gostermektedir. Buna neden olan yapilan 6n denemeler
neticesinde ekstrem kosullardaki formiilasyonlarin elenmis
olmasidir. Yeni bir iiriin gelistirilirken elde edilecek iirliniin

biyoaktif bilesik icermesi ve {irliniin tekrarlanan tliketimini
saglayacak duyusal niteliklere sahip olmasi tercih edilmektedir.
Gelistirilen hibiskus soguk c¢aylarinin hem biyoaktif 6zellikler
sergilemesi hem de duyusal agidan kabul edilebilir nitelige sahip
olmasi bu agidan nemli bir yere sahiptir.

4. Sonug¢

Hibiskus bitkisi dnemli biyolojik aktivitelere sahip olan ve cesitli
gida formiilasyonlarinda kullanim potansiyeli bulunan bir
bitkidir. Bu ¢aligmada piskirtmeli kurutucuda toz forma
doniigtiirilmiis  hibiskus ekstraktt tozu (HET) kullanilarak
biyoaktif bilesiklerce zengin, i¢ime hazir soguk cay iiretimi
gerceklestirilmigtir. Literatiirde yer alan bazi ¢aligmalarda soguk
caylarin konsantre ekstraktlardan tiretildikleri goriilmektedir. Bu
calismada ise ekstraktlarin mikrobiyolojik ve depolama agisindan
daha giivenli bir formu olan HET ile iiretim yapilmasi iiretimde
esneklik ve avantaj saglamaktadir. Bitki ¢ay1 olarak da siklikla
tilketilen hibiskus bitkisine soguk cay gibi farkli iriinlerin
bilesiminde de yer verilerek kullanim alanlarinin artirtlabilecegi
disiiniilmektedir.

5. TesekKkiir

Bu calisma Erciyes Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

fonksiyonel - ozellik — saglayacak nitelikte ~yliksek  miktarda  gjrimj [proje no: FYL-2018-8029] tarafindan desteklenmistir.
Tablo 3. Hibiskus soguk ¢aylarmin duyusal ozellikleri
Ornekler Renk Tat Aroma Bulanikhik Genel begeni
Hi 3,75£ 1,228 4,00+ 1,042 3,36 £ 1,392 4,29+0,91°2 3,86+1,03?
H: 4,29+0,91* 3,57+ 1,092 3,21 £1,392 3,50+1,40° 3,64+1,08°
Hs 3,68+ 1,30 3,43+ 1,40° 321+1,42° 4,29+1,20? 3,57+1,16°
H4 4,57+ 0,76° 3,711,142 3,36+ 1,33° 3,50+1,70° 3,86+0,95°

Tablo iizerinde verilen degerler 2 tekrarli verilerin ortalama+tstandart sapma degerlerini ifade etmektedir. Ayni siitundaki farkli harfler
ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlaml farklilig1 (p<0,05) gostermektedir.
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