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Oz

Bitkiler, saglik agisindan olumlu etkileri olan fitokimyasallar bakimindan zengindir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’de 6nemli
miktarda tarimi yapilan kivi (Actinidia deliciosa), kavun (Cucumis melo), domates (Solanum lycopersicum), elma
(Malus domestica), ayva (Cydonia oblonga) ve nar (Punica granatum) kabuklarinin fitokimyasal bilesikleri
belirlenmistir. Calisma kapsaminda kabuklarin nem, kiil, yag, askorbik asit, B karoten igerikleri belirlenmis, kabuklar
%0, %25, %50 ve %75’lik etanol g¢ozeltilerinde ekstrakte edilmis ve toplam fenolik, toplam flavonoid ve toplam
monomerik antosiyanin igerikleri ve antioksidan kapasiteleri (FRAP, TEAC ve DPPH) incelenmistir. Fenolik bilesikleri
ekstrakte etmek icin %25 ve %50 etanol konsantrasyonlarinin, diger konsantrasyonlara kiyasla daha basarili oldugu
sonucuna varilmigtir. Nar kabugunun toplam monomerik antosiyanin, flavonoid, fenolik madde icerikleri ve antioksidan
kapasiteleri acisindan diger kabuklara kiyasla oldukca yiiksek oldugu saptanmustir. incelenen kabuklar arasinda kavun
kabugunun diger kabuklardan daha fazla miktarda B-karoten igerdigi, en yiiksek askorbik asit icerigine ise ayva
kabugunun sahip oldugu belirlenmistir.
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Abstract

Plants are rich in phytochemicals which have positive effects on health. In this study, the phytochemical components of
the some fruit and vegatable peels, produced in the significant amounts in Turkey, including kiwi (Actinidia deliciosa),
melon (Cucumis melo), tomato (Solanum lycopersicum), apple (Malus domestica), quince (Cydonia oblonga) and
pomegranate (Punica granatum) were determined. The moisture, ash, fat, ascorbic acid and f§ carotene contents of the
peels were determined. Peels were extracted in 0%, 25%, 50% and 75% ethanol solutions and total phenolic, total
flavonoids and total monomeric anthocyanin contents and antioxidant capacities of the extracts were investigated. It
was concluded that the concentrations of 25% and 50% ethanol were more successful than other concentrations to
extract the phenolic compounds. Total monomeric anthocyanin, flavonoid, phenolic contents and antioxidant capacity
of the pomegranate peel were found to be significantly higher than the other peels. It was determined that the melon
rind contained more S-carotene and quince peel contained more ascorbic acid content than the other peels.
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1. Giris

Bitkilerin kendine has rengi, kokusu ve tatlarinin
olusumunda rol oynayan (Balch ve Balch, 1997),
ikincil metabolit olarak ortaya ¢ikan ve besin
maddesi olarak tiiketildiklerinde saglik acisindan
yararl etkileri olan (Visioli vd., 2000), biyoaktif
bilesiklere fitokimyasallar denilmektedir.
Fitokimyasallar ¢ogunlukla kuvvetli antioksidan
aktiviteye sahip olup (Schiassi vd., 2018),
bagirsak florasmi, safra asitlerini ve pH’y1
diizenlemekte, hiicre i¢i matriks yapismin
korunmasint saglayarak hiicreyi dis etkenlere
kars1 korumaktadir. Bunun disinda
antikarsinojenik enzim aktivitelerini arttirmakta,
timér ve kanser olusumunda etkili olan
maddelerin olusumunu o6nleyici etkiye de sahiptir
(Gtuiney wvd., 2003). Fitokimyasallar ve bu
bilesenlerin  beslenmedeki Onemi, bilim ve
teknoloji alanlarindaki gelisim, saglik
giderlerindeki  yiksek maliyetler, insanlarin
beslenme-saglik iliskisinde bilinglenmesi,
hayvansal gidalarin fazla tiiketiminin saglik
iizerindeki olumsuz etkilerinden dolayr giderek
artmaktadir (Kirisoglu ve Velioglu, 2001). En
bilinen fitokimyasal bilesikler; tanenler, fenolik
bilesikler (polifenoller), karotenoidler, saponinler,

kumarinler, tokoferoller, terpenler,
izotiyosiyanatlar, sulfitler, siilforafanlar,
terpenoidler, alkaloidler, flavonoidler,
fitosteroller, fitoestrojenler, indoller seklinde

siralanabilir (Diindar, 2001).

Fitokimyasallarin en biiyiikk grubunu fenolik

bilesikler  olusturmaktadir  (Haslam,  1998).
Fenolikler, antioksidan &zelliklerinin yaninda;
antialerjen, antimutajen, antikanserojen,
antiglisemik,  antikolesterol, anti-inflamatuar,

antimikrobiyal ve sakinlestirici o6zelliklere de
sahip olup, kozmetik, ila¢ ve gida endiistrisinde
ise katki maddesi olarak kullanilmaktadir
(Friedman ve Levin, 2009). Son yillarda gida
isleme sonucunda olusan atik Kkiitleler, fenolik
bilesiklerin ucuz ve giivenli kaynaklar1 olarak ilgi
cekmektedir (Cam ve Aaby, 2010). Fenolik

maddeler yapilarina gore flavonoidler
(antosiyanidinler, flavonlar, flavonollar,
flavanonlar, proantosiyanidinler, kateginler ve

loykoantosiyanidinler), fenolik asitler, lignanlar
ve stilbenler olarak ayrilmaktadir (Fernandez vd.,
2008). Flavonoid bilesiklerinin  antioksidan
(Larson, 1988), antimikrobiyal (Pratt ve Hudson,
1990), antiviral, antiiilser, hipolidemik,
hepatoprotektif (Wagner vd., 1991),
antienflamatuar (Moroney vd., 1988), antimutajen
ve antikanserojen (Deschner vd., 1991) gibi
aktivite gosterdikleri anlagilmstir.
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Antosiyanidinlerin sekerler ile glikozit yaparak
olusturdugu antosiyanin flavonidi, meyve ve
sebzelerde pembeden, kirmizi ve mor tonlar1 gibi
gesitli renklerden sorumlu, suda ¢oziinebilen
pigmentler oldugundan (Nizamlioglu ve Nas,
2010), gidalarin renklendirilmesinde dogal boya
olarak sentetik boyalara kars: alternatif olarak da
kabul edilmektedir. Bugiine kadar 4000'den fazla
izole edilmis flavonoid bilesiklerin (gida, tekstil,
deri, metallirji, tip, ziraat gibi alanlarda
kullanilabilme potansiyelinden dolay1 son yillarda
bunlarla ilgili ¢alisma sayis1 giderek artmaktadir
(inanir vd., 2019).

Dogada yaygin olarak bulunan dogal renk
pigmentleri olan karotenoidlerin yaklasik %90’ 11
o- ve P-karoten olusturmakta ve oOzellikle
provitamin A aktivitesinden dolayir 6nemli bir
fitokimyasal grubunu temsil etmektedir (Larson,
1997). Bitkilerde yaygin olarak bulunan 6nemli
bir diger fitokimyasal ise askorbik asit olup,
vitamin  aktivitesinin  yaminda  kalp-damar
hastaliklari, sinirsel hastaliklar ve bazi kanser
tirlerine kars1 risk azaltict ve radikallerin
olusturdugu DNA hasarlarm onleyici etkileri
vardir. Sahip olduklar1 antioksidan &zellikleri
sayesinde, lipid oksidasyonunu serbest radikal ve
oksijen baglayici1 olarak indirgen Ozellik
gostererek, daha az reaktif olan tiirlerine
doniistiirmekte, radikalleri etkisiz hale getirmekte
ve bazi antioksidanlar1 yenilemektedir (Koca ve
Karadeniz, 2005). Bazi meyvelerde Ornegin
portakalda, meyve kabugunun, meyve suyundan
cok daha fazla miktarda askorbik asit igerdigi
belirtilmektedir (URL-1, 2014).

Diinya meyve ve sebze iiretiminde lider iilkeler
arasinda bulunan Tirkiye, Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii 2017 verilerine gore ayva
iiretiminde diinyada birinci, kavun iiretiminde
ikinci, elma ve domates {iretiminde iiglinci, kivi
ve nar Uretiminde ise sekizinci sirada
bulunmaktadir (FAO, 2017). Tiirkiye Istatistik
Kurumu verilerine gore 2018 yilinda Tiirkiye’de
iretilen kivi, kavun, domates, elma ayva ve nar
iiretim miktarlar1 sirastyla 61,920 ton, 1,753,942
ton, 12,150,000 ton, 3,625,960 ton, 176,479 ton
ve 537,847 tondur (TUIK, 2018). Dolayisiyla bu
irtiinlerin  tiiketilmesi veya islenmesi sirasinda
onemli miktarda hem evsel hem de endiistriyel
boyutta atik ortaya ¢ikmaktadir.

Atiklarm  degerlendirilmesi amaciyla diinya
genelinde yogun ¢alismalar yapilmaktadir (\Wolfe
vd., 2003; Lim vd., 2006; Ghasemi vd., 2009).
Gida endistrisi atiklarmin  sadece bir kismi
kompost edilerek ya da kurutularak yem veya
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giibre olarak kullanilmakta olup, bu atiklardan
ekonomik degeri daha yiiksek olan fitokimyasal
maddeler elde edilmesi i¢in siirdiiriilebilir kaynak
olarak kullanilmasi, atik yonetimi agisindan daha
dogru bir yaklagimdir (Poli vd., 2011). Yapilan
caligmalarda, meyve-sebze kabuklarinin Snemli
diizeyde fitokimyasallar1 icerdigi belirlenmistir
(Fidrianny vd., 2014; Canan vd., 2016). Pek ¢ok
calismada meyve-sebze kabuk ve g¢ekirdeklerinin
fitokimyasal igeriginin, yenilebilir dokuya kiyasla
daha fazla oldugu (Shrikhande, 2000; Gorinstein
vd., 2004; Someya vd., 2002; George vd., 2004)
ve bu maddelerin kozmetik, ilag ve gida sanayinde
yiilksek degerli iriinlerin elde edilmesinde
kullanilabilecegi (Ashoush ve Gadallah, 2011)
belirtilmisgtir.

2. Amag

Bu ¢alismanin amaci, Tirkiye’de 6nemli diizeyde
tarimi yapilan kivi, kavun, domates, elma, ayva ve
nar meyve-sebzelerin kabuklarinda bulunan
fitokimyasal bilegikleri ve antioksidan
Ozelliklerini belirlemek ve elde edilen sonuglari
karsilastirarak, meyve-sebzelerin birbirlerine karsi
iistlinliiklerini arastirmaktir. Bu amag
dogrultusunda kivi, kavun, domates, elma, ayva
ve nar kabuklarmin kiil, B-karoten, askorbik asit
icerikleri  belirlenmis,  icerdikleri  fenolik
bilesiklerin yiiksek oranda ekstraksiyonu igin
uygun etanol konsantrasyonu arastirilms ve
antoksidan aktiviteleri belirlenmistir. Ayrica yine
saglik acisindan oOneme sahip tanen, kinon,
kardiyak glikozit, terpenoid, kumarin gibi
fitokimyasal bilesiklerin varlig1 da kalitatif olarak
arastirilmistir.

3. Gere¢ ve Yontem
3.1. Materyal

Calisma kapsaminda kabuklarin elde edilmesi igin
gerekli meyve-sebzeler; kivi (Actinidia deliciosa),
kavun (Cucumis melo), domates (Solanum
lycopersicum), elma (Malus domestica), ayva
(Cydonia oblonga) ve nar (Punica granatum),
kiiltivar farki gozetmeksizin yerel marketlerden
temin  edilmisti. = Taze  meyve-sebzelerin
kabuklar1, kabuk soyucu (Tefal Talent KO7906
Peeler) ile 2-3 mm kalinhiginda ayrilms,
dograyic1 ile parcalanmig, 50°C’de etiivde
kurutulmug,  ogiitlilmiis ve 4°C’de  cam
kavanozlarda depolanmustir. Kullanilan tiim
standart ve kimyasallar (ABTS, TPTZ, DPPH,
Trolox, Quercetin, p-karoten, askorbik asit ve
butilhidroksitoluen (BHT), 3,4,5-
trihidroksibenzoik asit (gallik asit), Folin—
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Ciocalteu reaktifi, demir (111) Klorit hekzahidrat,
potasyum persiilfat, furfural ve diger kimyasallar)
Sigma (MO, ABD) ve Merck (Darmstadt,
Almanya)’den tedarik edilmistir.

3.2. Yontem
3.2.1. Kurumadde, Kiil ve Yag

Orneklerin yag miktar1 yag ekstraksiyon cihazinda
(Ankom XT10), kurumadde ve kiil oranlar1 ise
gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1989).

3.2.2. p-karoten ve Askorbik Asit

Ogiitiilmiis meyve-sebze kabuklarindan B-karoten
ekstraksiyonu igin, 0.6 g kabuk, 6 mL %0.1
etanolik BHT (biitil hidroksi toliien) ile
karigtirilmis ve 6nce 85°C’deki su banyosunda 5
dakika bekletilmis, daha sonra %80 KOH (0.5
mL) ilave edilmistir. Ornekler tekrar karistirilarak
85°C’de su banyosunda bekletilmis (10 dakika) ve
5 dakika karistirildiktan sonra, buz igerisine
sogutulmus ve ilizerine 3 mL soguk deiyonize su
ilave edilmistir. Sogutulmus 6rnege, 3 mL hekzan
ilave edilmis, istteki karotenoitge zengin tabaka
ayrilmis ve bu kismin absorbansi 450 nm’de
hekzana kars1 okunmustur. Orneklerin B-karoten
miktari, B-karoten (Sigma-Aldrich (St. Louis,
ABD)) standardi kullanarak  hesaplanmistir
(Sanusi ve Adebiyi, 2009).

Kabuklarin  toplam askorbik asit igerikleri
spektrofotometrik yontemle belirlenmistir (Hisil,
2004). 10 g kabuk, 90 g stabilizan c¢ozeltisi
(%0.4’lik okzalik asit) ile karistirilarak filtre
edilmis, 1 mL filtrat 9 mL boya ¢ozeltisi ile (2.6-
dichloroindophenol, Na tuzu) karisitilmis ve 518
nm’de  absorbansi  odlgiilmiistir.  Orneklerin
askorbik asit igerikleri farkli konsantrasyonlarda
L-askorbik asit (Sigma-Aldrich (St. Louis, ABD))
standardi kullanarak hesaplamistir.

3.2.3. Orneklerin
Hazirlanmasi

Ekstraksiyonunun

Meyve-sebze kabuklarmin fenolik bilesikleri
farkli kosantrasyonlarda etanol ile
ekstraksiyonuna tabi tutulmustur. 0.5 g 6giitiilmiis
meyve-sebze kabuklarina 20 mL %0, %25, %50
ve %75’lik etil alkol ilave edilerek calkalamali su
banyosunda 60°C’de 30 dakika boyunca
ekstraktraksiyona tabii tutulmus ve ekstraksiyon
sonunda filtre edilmistir. Elde edilen esktraktlar
bir sonraki analizler i¢in kullanilana kadar -
18°C’de depolanmustir.
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3.2.3.1. Suda Coziiniir Kuru Madde

Ekstraktlarin suda ¢oziiniir kuru maddesi Abbe
refraktometresi (Centro de Ensefianza Técnica
Industrial (Ceti), Meksika) ile tayin edilmistir.
Olgiimler oda sicakhiginda (25°C) yapilmis ve
sonuclar % (°Briks) olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2010).

3.2.3.2. Kalitatif Analizler

Meyve-sebze kabuk ekstraktlarinin icerdigi diger
fitokimyasal bilesikler hakkinda fikir edinilmesi
icin tanen, saponin, kinon, kardiak glikozit,
terpenoid ve kumarin igerikleri kalitatif olarak
incelenmistir. Tanen analizi igin ekstraktlardan
0.25 mL alinip iizerine 0.5 mL %52’lik FeCl;
eklenmis, yesil renk olusumu gozlenenlerde tanen
varlig1 pozitif olarak degerlendirilmistir. Saponin
analizi i¢in ekstraktlarmdan 0.5 mL alinip lizerine
0.5 mL distile su eklenerek ¢alkalanmig, 15
dakika beklenmis, yaklagik 0.25 cm kopik
olusumu gozlenenlerde saponin  bulundugu
belirtilmistir. Kinon analizi i¢in ekstraktlardan
0.25 mL alinmip tizerine 0.25 mL H,SO, eklenmis,
kirmizi renk olusumu gozlenenlerde kinon varligi
gbzlenmistir. Kardiak glikozit analizinde 0.25 mL
ckstrakta 1 mL asetik asit, birka¢ damla %5’lik
FeCl; ve 0.5 mL H,SO, eklenmis, kahverengi
renk olusumu gozlenenlerde, kardiak glikozit
varligt belirlenmistir. Terpenoid analizinde 0.25
mL ekstrakta 1 mL kloroform ve birka¢ damla
H,SO; eklenmis, kirnuzi renk olusumu
gozlenenlerde terpenoid, kumarin analizi icin ise
ekstraktlardan 0.25 mL alinip tizerine 0.25 mL
%10’luk NaOH eklenmis, sar1 renk olusumu
gozlenenlerde kumarin varliklar1 pozitif olarak
degerlendirilmistir (Janarthanan vd., 2012).

3.2.3.3 Toplam Fenolik Madde

Meyve-sebze ekstraktlarmin
madde miktarlar1 Singleton vd. (1965)’nin
tanmimladigt  yontemin  modifikasyonu ile
belirlenmistir. Bu amagla 100 puL Folin-Ciocalteu

toplam fenolik

A= (A516 - A700)pH1.0 - (A516 - A700)pH4.5

Toplam Antosiyanin(mg/l) = [(A) X (103) x (MW) x (DF)]/[(e) X (L)]

3.2.3.6 Antioksidan Aktivite

Meyve-sebze kabuk ekstraktlariin antioksidan
tayinleri, Demir (I11) indirgeme Antioksidan Giicii
(FRAP) (Benzie ve Strain, 1996), Troloks
Esdegeri Antioksidan Kapasitesi (TEAC) (Re vd.,
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(2 N), 100 uL meyve-sebze kabuk ekstrakti ile 2.3
mL distile su ve 1 mL sodyum karbonat ¢ozeltisi
(%7) ile karistirilmis ve 2 saat oda sicakliginda
bekletilmistir. Cozeltilerin absorbanslari ise 750
nm’de Olciilmis ve sonucglar gallik asit esdegeri
(GAE) olarak hesaplanmustir.

3.2.3.4 Toplam Flavonoid

Ekstraktlarin toplam flavonoid miktarlari, Li vd.
(2015) tarafindan belirtilen yonteme gore
belirlenmistir. 0.5 mL meyve-sebze ekstraktlarina
2 mL distile su ve 0.15 mL NaNO, (%5) ilave
edilerek karigtirilmug, 5’er dakika ara ile 6nce 0.15
mL AICl; (%10), sonra 1 mL NaOH (1 M) ilave
edilmis ve 15 dakika boyunca reaksiyona girmesi
icin beklenmis ve 415 nm’de absorbanslari
Olciilmiistiir. Standart olarak etanolde hazirlanmig
200 mg/L stok kuarsetin (Sigma-Aldrich (St.
Louis, ABD)) ¢ozeltisi kullanilmis ve sonuglar
kuarsetin esdegeri (KE) olarak ifade edilmistir.

3.2.3.5. Toplam Monomerik Antosiyanin

Ekstraktlarin  toplam  monomerik  antosiyan
miktarinin belirlenmesi i¢in Fuleki ve Francis
(1968) tarafindan belirtilen pH diferansiyel
yontemi uygulanmistir. Bunun i¢in 10 mL meyve-
sebze ekstraktlarmin pH’lari, HC1 (0.1 N) ve
NaOH (0.1 N) cozeltileri ile 1.00 ve 4.50’ye
ayarlanmistir. pH’lar1 ayarlanmis ekstraktlarin
hacimleri 50 mL’ye distile su ile tamamlanarak
4°C’de 2 saat bekletildikten sonra oOrneklerin
absorbanslar1 516 nm ve 700 nm’de Ol¢lilmiistiir.
Ekstraktlarmmin  toplam antosiyanin igerikleri
denklem (1) ve (2)’ye gore hesaplanmustir.

Bu bagintida A absorbans degerini, A516 ve A700
strastyla 516 ve 700 nm’de absorbans dergerlerini,
DF seyreltme faktoriinii, € siyanidin-3-glikozitin
molar absorbsivitesini (29.600), L kiivet optik
yolunu (1 cm) ve MW ise siyanidin-3-glikozitin
molekiil agirhgini (445.2) ifade etmektedir.

(1)
2

1999) ve Radikal Siipiirme Aktivitesi (DPPH)
(Brand-Williams vd., 1995) yo6ntemlerine gore
gercgeklestirilmistir. FRAP yonteminde 30 mM
sodyum asetat tampon c¢ozeltisi (pH 3.6), sulu
demir (I1I) kloriir ¢ozeltisi (20 mM) ve sulu 2,4,6-
tripiridil-S-triazin (TPTZ) ¢ozeltisi (10 mM)
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10/1/1 oraninda karistirilarak FRAP c¢aligma
cozeltisi hazirlandi. Bu c¢ozelti (2.9 mL) ve
meyve-sebze ekstraktlar1 (100 pl) veya troloks
standart ¢ozeltileri (100 pl) karistirilarak, oda
sicakliginda 30 dakika bekletildikten sonra
absorbanslart (593 nm) belirlenmistir.  TEAC
yonteminde sulu  2,2'- azino- bis (3-
etilbenzotiyazolin-6-siilfonik ~ asit) (ABTS)
¢ozeltisi (7 mM) ve sulu potasyum persiilfat
cozeltisi (2.45 mM) kangimi (1/1, v/v) oda
sicakliginda karanlik bir ortamda reaksiyona
birakilarak (16 saat) ABTS radikal katyonu
(ABTS't) stok ¢ozeltisi elde edilmistir. Bu ¢ozelti
sodyum asetat (pH 4.5, 20 mM) ile seyreltilerek
734 nm dalga boyunda absorbanst 0.7’ye
ayarlanarak elde edilen ABTS'+ ¢aligma ¢ozeltisi
(2.9 mL) ve ekstraktlar (0.1 mL) veya troloks
standart ¢ozeltileri karistirildiktan sonra, oda
sicakliginda 30 dakika bekletilerek, 734 nm dalga
boyunda absorbans degerleri 6l¢iilmiistiir. DPPH
yonteminde 2,2 difenil-1- pikrilhidrazil (DPPH)
calisma ¢ozeltisi (1.95 mL) ve ekstraktlar (50 ul)
veya troloks standart ¢ozeltileri (50 pl)
karigtirilarak oda sicakliginda 10 dk inkiibe
edildikten sonra 517 nm’de absorbanslari
Olciilerek hesaplanmustir. Ekstraktlarin
antioksidan kapasite degerlerleri troloks esdegeri
(TE) olarak hesaplanmustir.

3.3. Istatistiksel Analiz

Sonuglar ti¢ tekrar ortalamasi + standart sapma
olarak verilmistir. Istatistiksel bilgisayar programi
sonuglarininin analizi i¢in SPSS kullanilmis (IBM
SPSS Statistics 22, Inc., Chicago, IL, USA),
sonuclarin varyans analizleri yapilmis (ANOVA)
ve sonuclar arasindaki farkliliklar ise Duncan
coklu karsilastirma testi ile istatistiksel olarak
%095 giiven araliginda degerlendirilmistir.

4. Bulgular ve Tartisma

Nem miktar1 gidalardaki su igeriginin, kiil miktar1
ise mineral madde ve diger inorganik madde
iceriginin bir gostergesidir (Acquistucci  vd.,
1991). Bu c¢alismada kurutulmus meyve-sebze
kabuklarinda 6nce nem, ardindan da kiil tayini
yapilmigtir. Kurutma islemi tiim kabuklar i¢in
aynt kosullarda olmasmma ragmen, domates
kabuklarmin nem igeriginin, diger kabuklara
kiyasla daha fazla oldugu belirlenmistir (Tablo 1).
Domates, kavun ve kivi kabuklarimin kiil
oranlarinin diger kabuklara kiyasla ytliksek oldugu
saptanmugtir (Tablo 1). Daha onceki galigmalarda
kavun kabugunun (%9.7) (Morais vd., 2017) ve
nar kabugunun (%6.07) (Romelle vd., 2016) kiil
iceriklerinin calismamizda elde edilen
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sonuglardan daha yiiksek oldugu, elma kabugunun
(%1.39) (Romelle vd., 2016) ise daha diisiik
oldugu belirlenmistir.

Incelenen  meyve-sebze  kabuklarinin  yag
iceriklerinin ~ %1.62-3.61 arasinda  degistigi
gozlenmistir (Tablo 1). En yiiksek yag icerigine
sahip kabuk, ayva olup bunu elma takip
etmektedir. Daha Onceki ¢alismalarda nar ve elma
kabuklarinin (%3.36, %9.96) (Romelle vd., 2016)
calismamizda bulunan degerlerden daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Literatiir ¢aligmalarinda
bildirilen kiil ve yag igerikleri ile ¢alismamizdaki
meyve-sebze kabuklarmin igerikleri arasindaki
farklarin, iklim kosullari, toprak bilesimi gibi
meyve-sebze yetistirilme sartlarindan, tiir ve cins
farkliliklarindan, hasat siirelerinden ve kabuk
soyma yoOntemleri gibi  ¢esitli  kosuldan
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.

Incelenen meyve-sebze kabuklarmin, provitamin
A Ozelligi gosteren karotenoidlerin Gnemli bir
grubunu temsil eden B-karoten (Garcia ve Baret,
2005) igerikleri karsilastirildiginda, kabuklarinin
2.15-93.29 ppm arasinda B-karoten i¢erdigi, kavun
kabugunda ise en fazla oldugu, bunu sirasiyla,
domates ve kivi kabugunun izledigi, en disiik
igerige ise sirasiyla elma, ayva ve nar kabugunun
sahip oldugu bulunmustur (Tablo 1). Daha 6nceki
calismalarda, crenshaw kavununun 450 pg/100g,
kantalup kavununun 1595 pg/100g, domatesin
393 ng/100g (Holden vd., 1999), elmanin 72
ng/100g (Setiawan vd., 2001), taze salataligin 280
ve domatesin 1610 pg/100 g (Ahamad vd. 2007)
B-karoten  igerdigi  bildirilmistir.  Sonuclar
karsilagtirildiginda Ahamad vd. (2007) tarafindan
domates igin belirtilen B-karoten igerigi haric
diger sonuclarda belirtilen degerlerin ¢calismamiza
gore daha diistik oldugu sonucu goriilmektedir.

Tablo 1 incelendiginde en yiiksek askorbik asit
icerigine 100.00 mg/100g kabuk ile ayva
kabugunun sahip oldugu, bunu siwrasiyla nar,
domates ve elma kabugunun takip ettigi, kavun,
domates ve elma kabuklarinin askorbik asit
icerikleri  arasinda  istatistiki  olarak  fark
bulunmadigi, en diisiik icerige ise 22.90 mg/100 g
ile kivi kabugunun sahip oldugu goriilmektedir.
Daha onceki caligmalarda, domates kabugunun
16.9 (Toor ve Savage, 2005), ayva kabugunun
18.74 (Silva vd., 2004), salataligin 1.49, kavunun
2.32 ve domatesin 12.16 (Melo vd., 2006),
elmanin 12.72, salataligin 12.00, kavunun 26.42
ve domatesin 27.70 mg/100 g (Okiei vd., 2009)
askorbik asit igerdigi Dbelirtilmistir. Sonuglar
karsilagtirildiginda ¢aligmamizda elde edilen
degerin daha yiiksek oldugu goziikkmektedir.
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Tablo 1. Meyve-sebze kabuklarinin bazi bilesenleri

. o < o B-karoten  Askorbik Asit
Nem (%) Kiil (%) Yag (%) (ngle) (mg/1009)
Kivi 8.45+0.16" 6.96+0.00° 2.21+0.01° 5.19+0.18° 22.90+1.60°
Kavun 7.4040.20° 8.69+0.09° 1.84+0.02° 43.54+0.18%  51.25+3.21°
Domates 10.26+0.31°  10.56+0.02° 2.194£0.02°  13.20+0.184°  52.39+1.60°
Elma 3.64+0.11 2.14+0.01° 3.49+0.0° 2.15+0.09 52.38+1.60°
Ayva 5.07+0.05° 2.28+0.01° 3.61+0.01° 2.62+0.13° 100.001.60°
Nar 7.9240.23° 4.24+0.01° 1.92+0.02° 2.99+0.13¢ 72.79+1.60°

Duncan testine gore ayni siitundaki farkli harflerle (

a, b, cde, f)

paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

Bitkisel ~materyallerden fenolik bilegiklerin
ekstraksiyon verimini artrmak amaciyla farkl
polaritelere sahip solventler kullanilmaktadir
(Paula vd., 2014; Waszkowiak ve Swiglo, 2016).
Meyve-sebze kabuklari, farkli konsantrasyonlarda
diistik toksisiteye sahip etil alkol ile ekstrakte
edilmis ve ekstraktlarin suda ¢6ziniir kurumadde
(SCKM) miktarlar1 Tablo 2’de verilmistir. Artan
etanol konsantrasyonunun ekstraktlarim  SCKM
iceriklerini 6nemli Olgiide (P<0.05) arttirdig
gozlenmistir.  Ornegin %0  etanol  (su)

belirtilmis ortalamalar birbirinden farkli olup (p<0.05), degerler 3

konsantrasyonunda ekstraktlarm suda ¢Oziiniir
kuru madde igerigi %0.97-1.37 arasinda iken %75
etanol konsantrasyonunda ise %?20.10-21.00
araliginda oldugu belirlenmistir. Buna karsin ayni
etanol konsantrasyonlarinda ekstrakte edilen
ekstraktlar arasinda fark olmadigi (P<0.05)
gozlenmistir. Ekstraktlar arasinda en yiiksek
SCKM igerigine %75 etanol konsantrasyonunda
elde edilen elma ekstrakti, ayn1 konsantrasyonda
en diisik icgerige ise domates kabuk ekstrakti
sahiptir.

Tablo 2. Ekstraktlarin suda ¢oziiniir kuru madde miktarlar1 (%)

%0 %25 %50 %75
Kivi 1.00+0.00° 10.02+0.03% 17.02+0.038 20.42+0.03"
Kavun 1.37+0.03%° 10.02+0.03% 17.02+0.03%® 20.30+0.00%
Domates 1.00+0.00°° 10.02+0.03% 16.92+0.03% 20.10+0.00%"
Elma 0.974+0.03° 10.42+0.03% 17.82+0.03%® 21.00+0.00%
Ayva 1.20:£0.00° 10.32+0.03" 17.4240.03"® 20.25+0.03%
Nar 1.20+0.00°° 10.07+0.03 17.02+0.03%® 20.42+0.03
a, b,cd et A, B, C, D

Duncan testine gore ayni siitunda farkli harflerle (

) ve ayn satirda farkli harflerle (

) belirtilmis ortalamalar

birbirinden farkli (p<0.05) olup, degerler 3 paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

Meyve-sebze kabuk ektraktlarinin toplam fenolik
madde igerikleri Tablo 3’te sunulmustur. Kabuk
ekstraktlar1 arasinda, en yiiksek fenolik madde
icerigine narmn sahip oldugu belirlenmis olup,
bunu elma ve ayvanin takip ettigi, en disik
degere ise domates kabugunun sahip oldugu

saptanmustir. Optimum fenolik madde
ekstraksiyonunun gerceklestigi etanol
konsantrasyonunun, farkli meyve ve sebze

kabuklar i¢in degistigi 6rnegin kivi, kavun ve nar
kabuklar1 i¢in bu oran %25 iken, domates, elma
ve ayva kabuklar1 icin ise %50 etanol
konsantrasyonu oldugu belirlenmistir. Daha 6nce
literatiirde yapilan calismalar incelendiginde,
Henriquez ~ vd.  (2010) tarafindan  elma
kabuklarmin pulp ve tim meyveye kiyasla meyve
tiirtine bagli olarak sirasiyla 4.6-8.1 ve 3.5-4.9 kat
daha fazla fenolik madde igerdigi ve kabugun
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fenolik madde iceriginin elma tiirline bagli olarak
yaklasik 6-12 mg GAE/g oldugu bildirilmistir.
Diger caligmalarda elma (kirmizi), elma (yesil),
domates, Kivi ve kavun kabuklarimin sirasiyla
3.89, 4.37, 3.07, 4.26 ve 5.10 mg GAE/g (Deng
vd., 2012), elma ve kivi kabuklarmin sirasiyla
1148 ve 5.89 mg GAE/g (Afsharnezhad vd.
(2017), ayva kabugunun 7.09 mg GAE/g fenolik
madde icerdigi ve ayva kabugunun pulp ve
cekirdege kiyasla sirasiyla 4.7 ve 25.9 kat daha
fazla fenolik madde igerdigi (Silva vd., 2004)
belirtilmigtir. Sonuglar karsilastirildiginda, bu
calismadaki sonuglarin, literatlir sonuglarindan
daha yiiksek oldugu ve ozellikle %25 ve %50 etil
alkol  konsantrasyonun fenolik  bilesiklerin
ekstraksiyonunda oldukga etkili oldugu sonucuna
varilmigtir.
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Tablo 3. Ekstraktlarin toplam fenolik madde miktarlar1 (mg GAE/g)

%25

%050

%75

79.01£2.98%
52.4840.89%A
39.96+1.34%

72 17+1.040
48.48+3.28%8
49.22+0.74%A

60.69+0.00°
41.33+5.36%
34.9140.74%

%0

Kivi 38.27+1.04™
Kavun 43.54+().45"8
Domates 39.33+0.15"
Elma 80.59+3.13%°
Ayva 74.48+1.04°C

Nar 1374.32+46.15%

121.85+1.64"8
120.17+1.64%®
1630.11+29.77*

110.1740.89"
118.17+2.98"
1539.58+8.93%

138.38+2.98°
128.69+1.79%
1551.16+4.47%®

Duncan testine gore ayn1 siitunda farkli harflerle (

a, b, cde f)

ve ayni satirda farkli harflerle (

A B¢ D) belirtilmis ortalamalar

birbirinden farkli (p<0.05) olup, degerler 3 paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

Kavun ve domates kabuk ekstraktlarinin flavonoid
icerigi artan etanol konsantrasyonu ile artmus,
elma, ayva ve nar kabugu ekstraklairnda en
yiksek  flavonoid igerigine %50  etanol
konsantrasyonunda kivi kabugu ekstraktinda ise
%25 etanol konsantrasyonunda ulasilmustir.
Incelenen kabuklar arasinda en yiiksek flavonoid
icerigine, fenolik madde igerigine benzer olarak
nar kabugunun sahip oldugu, bunu ayva ve elma
kabuklarinin takip ettigi, en diisiik flavonoid
icerigine ise fenolik madde igerigine benzer olarak
domates kabugunun sahip oldugu gozlenmistir

(Tablo 4). Literatiir ¢alismalar1 incelendiginde,
nar kabugunun flavonoid igerigi 51.52 mg rutin/g
(Elfalleh vd., 2012) ve 18.61-36.40 mg catechin/g
(Ardekani vd., 2011), elma ve kivi kabuklarmnin
sirastyla  10.15  ve 4.13 mg quercetin/g
(Afsharnezhad vd., 2017), domates kabugunun ise
0.204 mg rutin/g (Toor ve Savage, 2005) olarak
bildirilmigtir. Sonuglar karsilastirildiginda, bu
calismada bulunan elma, kivi, domates ve nar
sonuglar1 literatiir ¢aligmalarindan daha yiiksek
bulunmustur.

Tablo 4. Ekstraktlarin flavonoid igerikleri (mg KE/g)

%0 %25 %50 %75
Kivi 3.03+0.08 6.11+0.10% 5.89+0.02 4.91+0.12%
Kavun 4.62+0.04° 5.11+0.08% 5.14+.0.01% 6.07+0.08
Domates 2.16+0.01%° 2.61+0.00°¢ 3.74+0.10%® 5.08+0.03%
Elma 6.56+0.15 11.07+0.17°® 13.31:+0.14" 11.00+£0.10"®
Ayva 6.35+0.09°° 11.35+0.06"® 13.38+0.17™ 11.14+0.18"
Nar 70.33+0.88% 76.74+0.20 77.47+0.15% 73.50+0.10%®

a b cde T A'B C D

Duncan testine gore ayni siitunda farkli harflerle (

) ve ayni satirda farkli harflerle (

) belirtilmis ortalamalar

birbirinden farkli (p<0.05) olup, degerler 3 paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

Tablo 5°te ekstraktlarin toplam monomerik
antosiyanin igerikleri verilmis olup, etanol
konsantrasyonunun  artmasinin,  monomerik

antosiyanin ekstraksiyonunu olumsuz etkiledigi,
etanol konsantrasyonlari arasinda kivi (%25) ve
nar (%25) haricinde diger kabuklar i¢cin optimum
etanol konsantrasyonun %0 oldugu goriilmektedir.
Kabuklar arasinda fenolik ve flavonoid igerigine
benzer sekilde en yiiksek monomerik antosiyanin
icerigine nar kabugunun sahip oldugu, bunu
sirastyla  kavun  ve elmanin  takip  ettigi
belirlenmistir. Daha oOnce literatiirde yapilan
caligmalar incelendiginde, dort farkli elma
kabugunun toplam monomerik antosiyanin
icerikleri 21-268 pg/g (Wolfe vd., 2003), bagka
bir ¢alismada ise 430 pg/g (Afsharnezhad vd.,
2017), 10 farkl nar tiiriiniin kabuklarinda 3.95-
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29.53 mg/g (Khanavi wvd., 2013), Kivi
kabuklarmda 0.116 mg/g (Afsharnezhad vd.,
2017) olarak bildirilmistir. Sonuglar
karsilastirildiginda, elma ve kivi kabuklarinin
toplam  manomerik  antosiyanin  igerikleri
calismamizda %0 etanol konsantrasyonunda
bulunan sonugtan daha diisikk oldugu, nar
kabuklarmin  ise  daha  yiiksek  oldugu
goriilmektedir.

Meyve-sebze kabuk ekstraktlarmm igerdikleri

diger fitokimyasallar bilesikler kalitatif olarak
taranmis ve sonuglar Tablo 6’da sunulmustur.
Incelenen ekstraktlar arasmda nar kabugu
ekstraktimin ~ tanen  igerdigi, diger kabuk
ekstraktlarinin ise igermedigi bulunmustur.
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Tablo 5. Ekstraktlarm toplam monomerik antosiyanin igerikleri (ng/g)

%0 %25 %50 %5
Kivi 165.05+2.81™ 214.77+5.62% 61.65+2.81" 23.86+0.00°
Kavun 652.25+5.62""  385.78+11.25™ 33.81+2.81° 7.95:+0.00%°
Domates 284.36+8.44%* 41.76+2.81°% 27.84+0.00 95.45+5.62°8
Elma 610.49+2.81% 69.60+2.81% 31.82+0.00% 15.91+0.00%P
Ayva 548.84+0.00™ 51.70+0.00°® 29.83+2.81° 43.75+5.62
Nar 042.58+5.62°°  1499.38+5.62**  1181.21+5.62*®  970.42+5.60%

Duncan testine gore ayn1 siitunda farkli harflerle (

a, b, cde f)

ve

A'B, C/'D

ayn1 satirda farkli harflerle ( ) belirtilmis ortalamalar

birbirinden farkli (p<0.05) olup, degerler 3 paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.

Antikanser, antiviral, antifungal, antibakteriyal,
antitimor ve sitotoksik aktiviteye sahip kinon
bilesiklerinin (Dongmo vd., 2015) tim meyve-
sebze ekstraktlarinda bulundugu, kinon ve
tiirevleri organik ¢oziiciilerde suya oranla daha iyi
¢oziindiiginden (Tanaka ve Toda, 2000), artan
etanol konstrasyonunun kinon ekstraksiyonunu
arttirdigt gbzlemlenmistir. Artan etanol
konsantrasyonunun kardiyak glikozit

Tablo 6. Ekstraktlarin kalitatif analiz sonuglari

ekstraksiyonunu da arttirdigi ve en yiiksek icerige
%75 etanol konsatrasyonunda nar, elma ve ayva
kabugu ekstraktlarinda gézlenmistir. Domates ve
kavun  kabugu  ekstraktlarinda ise  diger
ekstraktlara kiyasla daha az oldugu goriilmektedir.
Nar ekstraktlarinda terpenoid, meyve-sebze
ekstraktlarinin tamaminda ise kumarin varlig
tespit edilmistir.

Ekstrakt Tanen Kinon K.Glikozit Terpenoid Kumarin Saponin
Kivi 0% - + - - - -
25% - +++++ - - + -
50% - +++++4+ + - + -
5% - +++++4+ ++ - + -
Kavun 0% - + - - + -
25% - ++ - - ++ -
50% - ++++ - - ++ -
5% - +++++4+ + - ++ -
Domates 0% - ++ - - + -
25% - +++ - - ++ -
50% - ++++ - - ++ -
75% - ++++++ - ++ -
Elma 0% - +++ - ++ -
25% - +++++4+ ++ - ++ -
50% - ++++++ +++ - ++ -
5% - ++++++ +++ - ++ -
Ayva 0% - 4+ + - + -
25% - ++++++ ++ - ++ -
50% - ++++++ +++ - ++ -
75% - ++++++ +++ - ++ -
Nar 0% + ++++ ++ + ++ -
25% + ++++++ +++ + ++ -
50% + ++++++ +++ + ++ -
75% + ++++++ +++ + ++ -

-1 igermiyor, +: igeriyor (+ sayisinin artigi, incelenen madde miktarininin kalitatif olarak daha fazla oldugunu ifade

etmektedir)
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Gidalarm antioksidan kapasitelerin
degerlendirilmesi amaciyla birden fazla yontem
kullamlmaktadir (Song vd., 2010). Kabuk
ekstraktlarimin TEAC yontemine gore belirlenen
antioksidan kapasitesi karsilagtirildiginda; bir
dereceye kadar artan etanol konsantrasyonunun
antioksidan maddelerin ekstraksiyonunu arttirdigi,
bu dereceden sonra azaldigi gozlenmistir (Tablo
7). Tim ekstraksiyon kosullarinda nar kabuk
ekstraktlarinin diger ekstraktlara kiyasla oldukca
yiiksek antioksidan kapasiteye, en diisiik degere
ise swrastyla kavun ve domates kabuk
ekstraktlarinin ~ sahip  oldugu  belirlenmistir.
Ekstraktlarin FRAP ve DPPH yontemine gore
belirlenen antioksidan kapasiteleri TEAC yontemi
ile bulunan sonucglara benzer sekilde en yiiksek
nar, en disik ise domates ve kavun kabuk
ekstraktlarinin oldugu saptanmistir (Tablo 7).
Incelenen meyve-sebze kabuklar1 arasinda nar
kabugunun antioksidan aktivitesini, ayva ve elma
kabuklarmin  izledigi  saptanmustir.  Etanol
konsantrasyonlar1 karsilastirildiginda ise, %25 ve
%50 etanol konsantrasyonlarmin antioksidan
maddeleri ekstrakte etmek i¢in daha iyi oldugu
goriilmiistiir. Kabuklarmm  fenolik madde ve
flavonoid madde ekstraksiyonlarinin da benzer
sekilde %25 ve %50 etanol konsantrasyonunda
daha yiiksek olmasi, kabuklarin fenolik ve
flavonoid igerikleri ile antioksidan kapasitesi

arasindaki iligkiyi de gostermektedir. Daha 6nceki
caligmalar  incelendiginde nar  kabugunun
antioksidan kapasitesinin [(351.36-595.71 pmol
TE/g-DPPH), (871.73-1056.34 pumol TE/g-
TEAC) (Marchi vd., 2015), (21.24-29.80 mmol
TE/100g-FRAP) (Elfalleh vd., 2012) ve (3.80-
7.50 mmol/100g-TEAC) (Elfallen vd., 2012)]
sonuglarin  ¢alismamizda bulunan degerlerden
daha diisiik oldugu belirlenmistir. Deng vd. (2012)
tarafindan kirmizi ve yesil elma, domates, kivi ve
kavun kabuklarmin FRAP yontemine gore
belirlenen antioksidan kapasitesi sirasiyla 10.46,
11.33, 5.06, 15.90 ve 13.05 pumol Fe(Il)/g (FRAP)
ve 14.89, 15.49, 6.35, 20.63 ve 7.01 umol TE/g
(TEAC) olarak bildirilmis olup, antioksidan
kapasitelerin bu ¢alismada bulunandan daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Literatiir
caligmalarinda, antioksidan madde ekstraksiyonu
icin kullanilan en uygun etanol
konsantrasyonlarinin ise meyve-sebze ¢esitlerine
gore farklihk gosterdigi saptanmustir. Ornegin bu
oran limon kabuklar1 (Diankov vd., 2011) i¢in
%50, rambutan kabuklar1 (Samuagam vd., 2013)
icin %40, mangostan ve langsat kabuklari
(Samuagam vd., 2013) i¢in %80 ve carkifelek
meyvesi (Wang vd., 2014) ile bogadikeni (Hijazi
vd., 2015) i¢in ise %40 etanol konsantrasyonu
olarak bildirilmistir.

Tablo 7. Ekstraktlarin antioksidan kapasiteleri (wmol TE/g)

%0 %25 %50 %75

TEAC

Kivi 31.25+0.17°%P 67.52+1.48% 58.274+0.63%° 53.1940.63%
Kavun 17.56+0.13%C 25.21+0.30% 28.10+0.08%4 24.88+0.34%
Domates 13.59+0.00% 20.37+0.21% 33.16+1.01%A 21.74+0.38%
Elma 60.66+1.90°° 125.43+1.908 146.78+1.69"A 101.85+0.21°
Ayva 49.91+1.06"P 119.16+1.06™ 140.96+1.06™ 83.3440.21%
Nar 1822.39+36.94%  2020.15431.66®  2355.97+31.66** 1527.61421.11%°

L.

FRAP

Kivi 23.23+0.66 42.35+1.26% 37.59+0.30% 23.53+0.48%
Kavun 26.33+0.12°® 29.90+0.12%A 27.14+0.54%® 22.59+1.20%
Domates 19.28+1.32% 22.68+0.96% 23.74+0.66™ 15.92+0.18%
Elma 43.28+1.74° 82.62+2.70 83.98+1.504 63.42+0.18"
Ayva 49.10+1.20™ 84.96+2.40" 88.19+0.84" 65.84+1.08"
Nar 1024.71+7.5%  1019.40+18.02*  963.10+1.50® 855.83+15.02%
DPPH

Kivi 13.12+0.10%° 25.62+0.68% 31.0140.26" 18.84+0.26%
Kavun 9.36+0.10°° 11.43+£0.21%¢ 14.60+0.63% 12.68+0.10®
Domates 6.8240.26 10.10+0.21°%8 13.75+0.26% 12.61+1.77°48
Elma 40.19+0.30°° 77.06+1.36 87.39+0.31" 63.274+1.25%
Ayva 39.12+0.47"° 83.78+0.83" 96.61+0.63"* 71.02+1.77°°
Nar 1250.03+18.25%®  1306.27+3.91**  1233.43+£13.0®®  1127.40+14.34%

a, b,cdet A B C D

Duncan testine gore ayni siitunda farkli harflerle (

) ve ayni satirda farkli harflerle (

) belirtilmis ortalamalar

birbirinden farkli (p<0.05) olup, degerler 3 paralelin ortalamasi ve standart sapma olarak ifade edilmistir.
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5. Sonug¢

Bu c¢alismada, onemli bir eckonomik degeri
olmayan kabuk gibi meyve-sebze atiklarinimn, gida
ve diger endiistri kollarinda kullanilabilecek,
katma degeri yiliksek fitokimyasal bilesikler i¢in
onemli bir kaynak oldugu gosterilmistir. Kabuklar
arasinda, nar kabugunun antosiyanin, flavonoid,
fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesi
acisindan diger kabuklara kiyasla oldukga yiiksek
oldugu, bunu ayva ve elma kabugunun takip ettigi
saptanmustir. Fenolik maddelerin ekstraksiyonunu
icin %25 ve %50 etanol konsantrasyonlarinin,
diger konsantrasyonlara gore daha basarili oldugu
bulunmustur. Bu ¢alisma sonucunda ekonomik
degeri  diisik olan gesiti  meyve-sebze
kabuklarmin, hem de gida ve diger sanayi
kollarinda degerlendirilebilir forma
dontistiiriilerek ekonomik fayda saglanabilecegi
sonucuna ulasilmistir.  Calismanimn  sonuglari
endiistriyel boyuta tasindiginda, atiklarin daha
uygun bir sekilde ortadan kaldirilmasi, ¢evresel
problemlerin 6niine gegilmesi ve farkli alanlarda
istihdam ve kalkinmaya destek saglanabilmesi
gibi iilke ekonomisine de katkis1 olabilecektir.
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