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Toplam fenolik madde, meyve tozlarinda 8.10-1.60 mg G
1.39-1.11 mg GAE/g bulunmus ve ikisinde de en yiksek frenk lziminde

Antioksidan kapasite miktari agisindan hammadde ve kreplerde DPPH - %
indirgeme glicu en ylksek ahudududa; ABTS degerlerine gore hammadde de 118-
255 pumol TE/g araliginda en distuk yaban mersininde, kreplerde ise 6rneklerin
hepsinde yakin degerlerde ve ortalama olarak 130.12 pmol TE/g; FRA
hammadde de 34.55 pymol TE/g ile en ¢ok frenk lziminde, krepte ise 32.
31.49 pmol TE/g araliginda tespit edilmistir.

Toplam antosiyanin miktari hammadde de en yiksek frenk lziminde (106.0
mg/qg), krepte ise ahududulu krep orneklerinde (16.79 mg/g) gozlemlenmistir:

Fonksiyonel analizler incelendiginde; meyve c¢esidine gore frenk ' imd ve
ahududulu kreplerde, kullanim oranina gore ise %10 kullanim oraninda ytiksek
bulunmustur.

Duyusal olarak %0 ve %5 ahududulu krepler begenilmistir. %5 ahududulu ve %5
frenk Uzimld krepler, fonksiyonel ve duyusal agidan daha kabul edilebilir Grinler
olmustur.




