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OZET

Yapilan bu calismada; bezelye kabugu, nar kabugu ve nar c¢ekirdegi kurutularak ogutulmus ve mikrodalga destekli ekstraksiyon
islemi gerceklestirilmistir. Cozgen olarak etanol/distile su (1:1 v/v) kullanilarak (kati/stvi erani, 1:50 w/v) endustriyel olcekli
mikrodalga firnda (METWAVE Mikrodalga Kurutma ve Sterilizasyon Tiineli, 2450 MHz), 1,05 m/dk bant hizinda farkls siirelerde
(15, 30 ve 45 sn) islem uygulanarak toplam fenolik bilesik miktarlari belirlenerek istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Elde
edilen sonuclar dogrultusunda bezelye kabugunda en ytksek fenolik bilesen icerigi 30 sn'islem stiresinde 17,24 mg/100 ml olarak
belirlenirken, nar kabugu ve cekirdegi icin en yuksek fenolik bilesen icerigi 45 sn islem suresinde sirasiyla 32,65 mg/100 ml ve

28,83 mg/100 ml olarak belirlenmistir.

GIRIS

Fenolik bilesiklerce zengin bitkisel ham madde ve atiklar sahip
olduklar1 bilesenler sebebiyle yuksek antioksidan etki gosterirler.
Taketicilerin dogal trtnlere artan talebi dogrultusunda gunliak
diyetlerinde sikca tukettikleri = Grunler olarak karsimiza
citkmaktadirlar (Ignat, et al., 2011). Bununla birlikte fenolik
bilesiklerin bitkisel ham madde ve atiklardan ekstraksiyonu
onem tasimaktadir. Geleneksel olarak kullanilan cozgen
ekstraksiyon yonteminin uzun strmesi, fazla cozgen ve ytksek
sicaklik kullanimi gibi bircok dezavantaji olmasi sebebiyle
mikrodalga destekli ekstraksiyon geleneksel yonteme alternatif
olarak karsimiza ¢cikmaktadir (Jain, 2009). Yapilan bu ¢alismada;
bezelye kabugu, nar kabugu ve nar cekirdegi kurutularak
ogutulmus ve farkli stirelerde mikrodalga destekli ekstraksiyon
islemi gerceklestirilerek fenolik bilesenlerin  ektraksiyonu
uzerine etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Sekil 1.Ham maddelerin ekstraksiyona hazirlanmas:

Mikrodalga Ekstraksiyvon

Kati/sivi

orani
1:50 w/v

Sekil 2. Mikrodalga ekstraksiyon asamalari

Fenolik Bilesenlerin Analizi

0.5 ml ekstrakt ve 2.5 ml Folin Ciocalteau reaktifi (1:10) 4
dakika karistirilmis, bu c¢ozeltiye 2 ml Na2Co03 (75 g/L)
eklenmistir. 5 dk 50 °C'de inkiibe edildikten sonra absorbans,

760 nm'de spektrofotometre ile olculeremg GAE/g (kuru
temelde) olarak ifade edildi (Bilek, 2010).

BULGULAR

Calisma kapsaminda kullanilan ham maddelerin fenolik madde
icerikleri Cizelge 1’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Bezelye kabugu, nar kabugu ve nar cekirdeginin
fenolik madde icerikleri

Fenolik Bilesenlerin Miktarlari (GAE/g Kuru
Temel)

Mikrodalga
Uygulama Bezelye Kabugu  Nar Kabugu Nar Cekirdegi

Siresi (sn)

15 16,41+0,03 26,83+0,06 24,12+0,02
30 17 24+0 .01 29,24+0,36 26,39+0,07
45 16,40+0,19 32.65+0.03 28,83+0,01
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Sekil 3. Mikrodalga uygulamasi sirasindaki streye bagli
sicaklik artisi.

SONUC
Bezelye kabugunda en yuksek fenolik bilesen icerigi 30 sn islem

suresinde 17,24 mg/100 ml olarak belirlenirken, nar kabugu ve
cekirdegi icin en yuksek fenolik bilesen icerigi 45 sn islem
suresinde sirasiyla 32,65 mg/100 ml ve 28,83 mg/100 ml olarak
belirlenmistir.

Ekstraksiyon verimliligi, daha yuksek sicakliklarinda artar.
Ancak calisma sicakligi, fenolik bilesiklerin kimyasal yapilarinda
meydana gelen degisiklige bagli olarak stabiliteyi etkilemektedir.
Mikrodalga destekli ekstraksiyon sirasinda kullanilan frekans
sayesinde gerekli olan ‘sicakliklara ¢ok hizli bir sekilde
cikilabildigi icin islem sareleri kisaltilarak elde edilen fenolik
bilesiklerin ozellikleri yuksek oranda korunabildigi icin
verimlilik artmaktadir.
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