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ÖZET 

Doktora Tezi 

 

BAZI MEYVE (Prunus spinosa, Prunus cerasus, Prunus avium) ÇEKĠRDEK 

YAĞLARININ FĠZĠKOKĠMYASAL VE BĠYOAKTĠF ÖZELLĠKLERĠNĠN 

BELĠRLENMESĠ 

 

Ġlker ATĠK 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Prof. Dr. Ramazan ġEVĠK 

 

Bu araĢtırmada, özellikle Afyonkarahisar'da yetiĢen yaban eriği, viĢne ve kiraz 

çekirdeklerinden soğuk pres yöntemiyle elde edilen yağların; nem içeriği, serbest yağ 

asitliği, peroksit sayısı, sabunlaĢma sayısı, Ġyot sayısı, renk değeri, viskozite değeri, 

toplam fenolik içeriği, antioksidan kapasitesi, mineral madde bileĢimi, yağ asidi 

kompozisyonu, sterol kompozisyonu, aroma profili, fenolik bileĢen içeriği ve tokoferol 

içeriği belirlenmeye çalıĢılmıĢtır. 

 

Çekirdek yağlarının nem içeriği 0.09 ve 0.15 arasında belirlenmiĢtir. Yağların serbest 

yağ asitliği % 0.129 ve 6.60 arasında değiĢmiĢtir. Yağların peroksit değeri 1.19 ve 1.70 

(miliekivalent O2/kg) arasında tespit edilirken, sabunlaĢma sayısı 188.6 – 193.7 (mg 

KOH/g) arasında bulunmuĢ, Ġyot sayısı 94.34 ve 106.86 arasında değiĢmiĢtir. Bununla 

birlikte, yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının kırmızı renk değerleri sırasıyla 

1.4, 6.0 ve 1.9 olarak belirlenirken yağ örneklerinin sarı renk değerleri sırasıyla 28.0, 

70.0 ve 70.0 olarak bulunmuĢtur. Yağ örneklerinin viskozite değerleri 0.054 (Pa.s) 

(yaban eriği yağı), 0.057 (viĢne ve kiraz çekirdeği yağı) olarak belirlenmiĢtir. 

 

Toplam fenolik içeriği 22.17 ile 33.65 mg GAE/g ekstrakt arasında değiĢirken, 

antioksidan kapasitesi 1.05 ile 1.86 mmol TE/g ekstrakt arasında değiĢmiĢtir. Ca (616 

µg/g) yaban eriği çekirdeği yağında, Fe (860 µg/g) viĢne çekirdeği yağında ve K (63 

µg/g) kiraz çekirdeği yağında en fazla tespit edilen mineral madde olmuĢtur. 
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Oleik asit (% 72.72) ve linoleik asit (% 42.42 ve % 39.45) yaban eriği, viĢne ve kiraz 

çekirdeği yağlarının baĢlıca yağ asitleri olarak tespit edilmiĢtir. Sterol bileĢimi 

açısından, tüm çekirdek yağlarında en yüksek seviyede β – sitosterol (2509.93 - 6018.27 

ppm) belirlenmiĢtir. 

 

Aroma profili açısından incelendiğinde, tüm çekirdek yağlarında en fazla benzaldehit 

(67.49 – 91.69) bulunmuĢtur. Vanilin (4.70 ppm) yabani eriği çekirdeği yağında ana 

fenolik bileĢen olarak, benzoik asit (79.7 ve 58.8 ppm) ise viĢne ve kiraz çekirdeği 

yağında ana fenolik bileĢen olarak bulunmuĢtur. Numunelerin toplam tokoferol 

konsantrasyonları 184.48 ile 728.86 ppm arasında değiĢmiĢtir. 

 

Sonuç olarak, meyve suyu sanayi atığı olarak fazla miktarda bulunan bu meyvelerin 

çekirdeklerinin bitkisel yağ halinde iĢlenebileceği ve yenilebilir yağ kaynağı olarak 

kullanılabileceği düĢünülmektedir. 

 

 

2020, xiii + 113 sayfa 

 

Anahtar Kelimeler: Yaban eriği, ViĢne, Kiraz, Çekirdek, Soğuk pres, Yağ 
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ABSTRACT 

Ph.D. Thesis 

 

DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL AND BIOACTIVE PROPERTIES OF 

SOME FRUIT (Prunus spinosa, Prunus cerasus, Prunus avium) KERNEL OILS 

 

Ġlker ATĠK 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Ramazan ġEVĠK 

 

In this research, moisture content, free fatty acidity, peroxide value, saponification 

number, Iodine number, color property, viscosity value, total phenolic content, 

antioxidant capacity, mineral composition, fatty acid composition, sterol composition, 

aroma profile, phenolic component content and tocopherol concentration of oil obtained 

by cold press method from wild plum, sour cherry and sweet cherry kernels grown 

especially in Afyonkarahisar have been tried to be determined. 

 

The moisture contents of kernel oils were determined between 0.09 and 0.15. Free fatty 

acidity of oils varied between 0.129 and 6.60 %. The peroxide values of oils were 

determined between 1.19 and 1.70 (milliequivalent O2/kg) while the saponification 

numbers are found between 188.6 – 193.7 (mg KOH/g), the Iodine numbers changed 

between 94.34 and 106.86. In addition, red color values of wild plum, sour cherry and 

sweet cherry kernel oils were determined as 1.4, 6.0 and 1.9 while yellow color of oil 

samples are found as 28.0, 70.0 and 70.0, respectively. The viscosity values of oil 

samples were determined as 0.054 (Pa.s) (wild plum kernel oil), 0.057 (Pa.s) (sour 

cherry and sweet cherry kernel oil). 

 

Total phenolic content changed between 22.17 and 33.65 mg GAE/g extract while 

antioxidant capacity range from 1.05 to 1.86 mmol TE/g extract. Ca (616 µg/g) was 

detected as the highest mineral in wild plum kernel oil while Fe (860 µg/g) was the 

highest in sour cherry kernel oil and K (63 µg/g) was the highest in sweet cherry kernel 
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oil.  

 

Oleic (72.72 %) and linoleic acids (42.42 % and 39.45 %) were the key fatty acids of 

wild plum, sour cherry and sweet cherry kernel oils, respectively. In terms of sterol 

composition, β – sitosterols (2509.93 – 6018.27 ppm) were found at highest levels in all 

kernel oils. 

 

When examined in terms of aroma profile, benzaldehyde (67.49 – 91.69) was found to 

be the most common in all kernel oils. Vanillin (4.70 ppm) was established as the major 

phenolic component in wild plum kernel oil while benzoic acid (79.7 and 58.8 ppm) 

was found as the most constituent in sour cherry and sweet cherry kernel oils, 

respectively. Total tocopherol concentrations of samples ranged from 184.48 to 728.86 

ppm. 

 

As a result, it has been revealed that the kernels of these fruits which are abundant as 

fruit juice industrial waste can be processed into vegetable oil and used as a source of 

edible oil. 

 

2020, xiii + 113 pages 

 

Keywords:   Wild plum, Sour cherry, Sweet cherry, Kernel, Cold press, Oil 
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1. GĠRĠġ 

 

Ġnsanoğlunun hayatında, tarih öncesi zamanlardan bu yana hayvansal ve bitkisel yağlar 

ve bu yağların bazı özellikleri önemli rol oynamıĢtır. Yüzyıllar boyunca insanlar hem 

yiyecek amaçlı hem de diğer çeĢitli uygulamalar için bitkisel ve hayvansal yağları 

kullanmıĢtır. Kanıtlar, hayvansal ve bitkisel yağların; ilk çağ öncesi uygarlıklar 

zamanında dahi yiyecek, ilaç, kozmetik ürünleri, aydınlatma kaynakları, boyalar, 

yağlayıcılar, sabunlar gibi çeĢitli ürünlerde kullanıldığını göstermiĢtir (AOCS 2000). 

 

GeçmiĢ dönemlerde bazı hayvansal ve bitkisel yağ ürünlerinin belirli uygulamalarda 

daha iyi performans gösteren fiziksel özellikleri, farklı katı ve sıvı yağların günümüz 

Ģartlarında tespit edilen kimyasal nitelikleri belirlenmeden uzun süre önce 

tanımlanmıĢtır. Bazı yiyecekler için hayvansal ve bitkisel yağların kullanılmasının 

büyük olasılıkla içgüdüsel olduğu belirtilmektedir. Bununla birlikte, diğer uygulamalar 

aynı zamanda yağ teknolojisinin baĢlangıcını oluĢturan, farklı çevresel koĢullar altında 

hayvansal ve bitkisel yağların özelliklerinin ve davranıĢlarının gözlemlenmesinden 

kaynaklanmaktadır (AOCS 2000). 

 

Yağların insanlar, hayvanlar ve bitkiler için önemi, yüksek enerji içeriğinden 

kaynaklanır ve bu da mümkün olan en düĢük miktarda gıda maddesi içinde enerjinin 

mümkün olan en yüksek miktarda depolanmasını mümkün kılar. Yağlar, yağda çözünen 

vitaminler ve esansiyel yağ asitleri bakımından zengin oldukları için gerek insanların 

gerekse hayvanların gıda ve rasyonlarında yağlı materyaller yer almalıdır (Bockisch 

1998). 

 

Yağlara, trigliseritler de (veya triaçilgliseroller) denir. Sebebi de yağların bir trihidroksi 

alkol olan gliserolle birleĢmiĢ üç yağ asidinden meydana gelen esterlerden oluĢmasıdır. 

Eğer gliserol molekülü üzerindeki üç OH grubunun tümü aynı yağ asidi ile 

esterleĢtirilirse, ortaya çıkan ester basit bir trigliserit olarak adlandırılır. Her ne kadar 

basit trigliseritler laboratuvar ortamında sentezlenmiĢ olsalar da, nadiren doğada da 

ortaya çıkarlar. Bunun yerine, doğal olarak oluĢan hayvansal ve bitkisel yağlardan elde 

edilen tipik bir trigliserit, iki veya üç farklı yağ asidi bileĢeni içerir ve bu nedenle 
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karıĢık trigliserit olarak adlandırılır (Ġnt. Kyn. 1). 

 

Eğer bir trigliseritin, 25°C'deki fiziksel hali katı ise katı yağ olarak adlandırılır; aynı 

sıcaklık derecesindeki fiziksel hali sıvı ise sıvı yağ olarak adlandırılır. Erime 

noktalarındaki bu farklılıklar, yağı oluĢturan yağ asitlerinin karbon atomu sayılarının ve 

doymamıĢlık derecelerinin farklılıklarından kaynaklanmaktadır. Hayvansal 

kaynaklardan elde edilen trigliseritler genellikle katı, bitkisel kaynaklardan elde 

edilenler ise genellikle sıvıdır. Bu nedenle, genel olarak yağlar sınıflandırılırken 

hayvansal katı yağlar ve bitkisel sıvı yağlar olmak üzere ikiye ayrılmaktadır (Ġnt. Kyn. 

1). 

 

Günümüzde, uluslararası yemeklik yağlı tohum pazarına yerfıstığı (Arachis hypogaea), 

soya fasulyesi (Glycine max) ve ayçiçeği (Helianthus annuus) gibi bazı ürünler 

hâkimdir. Bu nedenle, yeni bitkisel yağ kaynaklarının aranması, bu pazarda önemli bir 

sorun haline gelmiĢtir (Ying-xu vd. 2012). Talebi karĢılamak için, insanların yalnızca 

geleneksel yağlık bitkilerin üretimini arttırması yetmez, aynı zamanda yeni kaynaklara 

yönelmesi ve bunların da üretimini arttırması gerekir (Wang vd. 2019). 

 

Yeni kaynak arayıĢları içerisinde üzerinde durulan konulardan birisi de meyvelerin 

çekirdek veya tohumlarından elde edilen yağlar olmuĢtur. Son zamanlarda bu konu ile 

ilgili olarak bazı meyvelerin fiziksel özelliklerini ve bu meyvelerin çekirdeklerinin 

yağlarını karakterize etmek için çeĢitli çalıĢmalar yapılmıĢtır (Matthäus ve Özcan 2006). 

 

Dünya genelinde çeĢitli pazarlama stratejilerinin ön plana çıkması, bilinçli tüketicilerin 

sayılarının her geçen gün artması, insanların özellikle doğal içerikli ve sağlıklı olan 

ürünleri tercih etme eğiliminde olması meyve çekirdek yağlarının da popülerlik 

kazanmasında büyük rol oynamıĢtır. Bu yağlar daha çok meyve iĢleme endüstrisinin 

yan ürünleri olarak ortaya çıkmaktadır. Elde edilen yağlar gıda, sağlık ve kozmetik 

sektörlerinde kullanılabilmektedir. Geleneksel olarak tüketimi yapılan yağlara alternatif 

olarak üretilen bu yağlara özel yağlar da denilmektedir (Ġnt. Kyn. 2). 
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Meyve çekirdek yağlarının çoğu solvent ekstraksiyonun yanı sıra soğuk pres yöntemiyle 

üretilir (Ġnt. Kyn. 3). Bazı durumlarda, meyve çekirdeklerinin yağ içeriği, soğuk 

presleme için çok düĢük olabilmektedir. Bu çekirdeklerden yağ üretmek için solvent 

ekstraksiyon tekniği kullanılmaktadır. Örneğin; kuĢ üzümü ve yalancı iğde gibi 

meyvelerden elde edilen çekirdeklerden yağ üretimi için genellikle CO2 ekstraksiyonu 

kullanılmaktadır. Doğal sertifikasyon standartlarına göre, meyve çekirdeklerinden yağ 

eldesi için; CO2 dıĢındaki solvent ekstraksiyon yöntemleri ve bitki kökenli solventler 

genellikle kabul edilmez. Çekirdeklerinden yağ elde edilen meyvelere örnek olarak; 

üzüm, mango, papaya, frambuaz ve çilek gibi kırmızı renkli dutsu meyveler ve kayısı 

verilebilir (Ġnt. Kyn. 2). 

 

Yukarıda verilen örnekler dıĢında da günümüzde birçok meyvenin çekirdeklerinden yağ 

elde edilebilmektedir. ÇalıĢma kapsamında da özellikle bölgesel olarak düĢünüldüğünde 

Afyonkarahisar‟da çok miktarda yetiĢen; yaban eriği, viĢne ve kiraz meyveleri materyal 

olarak kullanılmıĢtır. Bölgede çok miktarda yetiĢiyor olması ve yine bu bölgede bahsi 

geçen meyveleri çeĢitli Ģekillerde iĢleyen tesislerin bulunması bu meyvelerin 

çekirdeklerinin de fazla miktarda bulunduğu anlamı taĢımaktadır. 

 

Gülgiller (Rosaceae) familyasına ait olan Prunus spinosa L. (yaban eriği), kültüre 

alınmamıĢ doğal alanlarda ve yamaçlarda bir çalı olarak büyüyen çok yıllık bir bitkidir 

(Pinacho vd. 2015). Çakal eriği olarak da bilinen yaban eriği (Prunus spinosa L.), 

Avrupa, Kuzey Afrika ve Batı Asya'ya özgü yabani bir tetraploiddir (2n = 4x = 32) 

(Leinemann vd. 2014, Eimert vd. 2016). Kuzey yarımkürede ılıman karasal iklimde 

yetiĢir (Veličković vd. 2014). Yaban eriğinin meyvesi farklı Ģekillerde tüketilmektedir. 

Doğal olarak tüketilebildiği gibi reçel, marmelat ve likör üretiminde de kullanılmaktadır 

(Ibarz vd. 1996). Spesifik olarak flavonol heterozitleri (kersetin ve kamferol), fenolik 

asitler (neoklorojenik ve kafeik türevleri), aeskuletin, umbelliferon ve skopoletin gibi 

kumarin türevleri, antosiyaninler ve bir veya iki interflavan bağı ile birbirine bağlanan 

flavan-3-ol birimlerinden oluĢan sekonder bir metabolit sınıfı olan tip A 

proantosiyanidinlerin de dahil olduğu önemli miktarda fenolik antioksidanları içerir 

(Pinacho vd. 2015). 
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Gülgiller (Roseceae) familyasına ait bir diğer tür Prunus cerasus (viĢne); Prunus avium 

(kiraz) ve Prunus fruticosa (Moğol viĢnesi) arasındaki doğal bir hibritleĢmeden 

kaynaklandığı düĢünülen allotetraploid, kendi kendine üreyen bir türdür (2n = 4x = 32) 

(Gaudet vd. 2019). ViĢne, tüm dünyada en fazla tüketilen meyvelerden birisidir. 

ViĢnenin kendisi doğrudan meyve olarak tüketilmekle birlikte suyu; Dünya‟da en fazla 

üretilen ve tüketilen meyve sularından birisidir. Ayrıca tatlılarda ve pastalarda 

kullanılmakta ve reçeli, kompostosu yapılarak da tüketilebilmektedir. ViĢne, eĢsiz tadı 

ve hidroksisinamatlar, flavonoller, flavan-3-oller ve özellikle antosiyaninler gibi yüksek 

polifenol içerikleri nedeniyle çekici bir meyvedir. Özellikle, antioksidan ve 

antienflamatuar aktiviteler gibi geniĢ bir sağlık arttırıcı etki spektrumu sergileyen 

fenolik bileĢikler viĢnede bol miktarda bulunmaktadır (IĢık vd. 2018). ViĢnenin; 

farelerde bağırsak tümörünü inhibe ettiği ve insan kolon kanseri hücrelerini azalttığı 

görülmüĢtür (Oencea vd. 2017). 

 

ViĢnenin faydalarını genel olarak Ģu Ģekilde sıralamak mümkündür: 

 

1. Kanserli hücrelere karĢı etkili olan elajik asit ve kersetin gibi antioksidanlar içerir. 

2. Melatonin kaynağı olması sebebiyle vücudu göğüs kanserine karĢı korumada 

yardımcı olur. 

3. Ġçerdiği antosiyaninler iltihap sökücü etki gösterir. 

4. Diyabetle savaĢta etkili bir araçtır. 

5. Uykuyu düzene sokar. 

6. Gut hastalığının önlenmesinde ve tedavisinde etkilidir. 

7. ĠçermiĢ olduğu gallik asit, kamferol, ve p-kumarik asit gibi bileĢenler sayesinde kas 

ağrılarını azaltır (Ġnt. Kyn. 5). 

 

Gülgiller (Roseceae) familyasının baĢka bir üyesi olan Prunus avium L. (kiraz), 

meyvesi ve odunu için yetiĢtiriciliği yapılan bir türdür. Asya‟dan Dünya‟nın çeĢitli 

bölgelerine yayılmıĢ olan kiraz; Avrupa (Akdeniz ve Orta), Kuzey Afrika, Yakın ve 

Uzak Doğu, Güney Avustralya ve Yeni Zelanda‟yı kapsayan ılıman iklime sahip 

bölgelerde ve Amerika kıtasının ılıman bölgelerinde (ABD ve Kanada, Arjantin ve ġili) 

daha fazla yetiĢtirilme imkanı bulmaktadır (Bastos vd. 2015). Kiraz, en popüler ılıman 
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iklim meyvelerinden birisidir, tüketiciler tarafından beğeniyle tüketilir ve sadece lezzeti, 

rengi ve tatlılığı nedeniyle değil aynı zamanda besleyici ve biyoaktif özellikleri 

nedeniyle de bilimsel çalıĢmalarda araĢtırma konusu olmaktadır (Pacifico vd. 2014). 

Kiraz, çoğunlukla taze meyve Ģeklinde sofralık olarak tüketilmektedir. Ayrıca kurutulur, 

turĢusu yapılır. Bunun yanında; reçel, marmelat, meyve suyu veya konserve haline 

getirilerek de beğeniyle tüketilmektedir (Wani vd. 2014). Kirazlardaki baĢlıca fenolik 

antioksidanlar, antosiyaninlerdir ancak kirazlar ayrıca önemli miktarda fenolik asit ve 

flavonollere de sahiptir. Kirazlardaki baĢlıca fenolik asitler, hidroksisinamik asitlerdir. 

Hidroksisinamatlar arasında, kirazlar, baskın bileĢikler olarak neoklorojenik asit ve p-

kumaroilkinik asite sahiptir. Az miktarda klorojenik asit ve ferulik asit te bulunmuĢtur. 

Hidroksibenzoik asitler, kirazlarda sadece az miktarlarda bulunmuĢtur (Jakobek vd. 

2009). Kiraz tüketimi, artritin hafifletilmesi ve gutla ilgili ağrıların azaltılması gibi 

faydalı sağlık etkileriyle iliĢkilendirilmiĢtir (Wang vd. 1999). Yapılan çalıĢmalar, 

insanlarda kolon kanseri hücrelerinin azaltılmasında spesifik olarak kiraz tüketiminin 

etkisi olduğu sonucunu ortaya çıkarmıĢtır (González-Gómez vd. 2010). Ayrıca, daha 

önceki çalıĢmalardan elde edilen veriler, kirazlardan elde edilen fenolik 

antioksidanların, sinir hücreleri üzerinde koruyucu etkiler gösterdiğini kanıtlamıĢtır 

(Kim vd. 2005). 

 

Kirazın faydalarını genel olarak Ģu Ģekilde sıralamak mümkündür: 

 

1. Güçlü bir antioksidan kaynağı olması sebebiyle; kalp-damar rahatsızlıkları, kanser, 

Alzheimer, diyabet ve obezite gibi kronik hastalıklardan korunmada etkilidir. 

2. Ġçerdiği antioksidanlar sayesinde yaĢlanma karĢıtı (anti aging) etki gösterir. 

3. BağıĢıklık sistemini güçlendirir. 

4. Diyabete karĢı korur. 

5. Eklem iltihaplarını hafifletici etkisi vardır. 

6. Kolesterolün düzene girmesini sağlar. 

7. Göz sağlığı açısından olumlu etkileri vardır (Ġnt. Kyn. 6, Ġnt. Kyn. 7). 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Yağ Kavramı 

 

Ġnsanların varlığını sürdürebilmesi için karbonhidratlar, yağlar ve proteinler baĢlıca 

enerji ve yapıtaĢı kaynaklarıdır. Sadece insanlar için değil yaĢayan bütün organizmalar 

için çok büyük öneme sahiptirler. Çünkü bütün canlılar ihtiyaç duydukları enerjiyi 

hücrelerinde depoladıkları bu gıda maddelerinin yakılmasıyla elde etmektedirler. 

Vücudun enerji ihtiyacı öncelikli olarak karbonhidratlardan karĢılanmakla birlikte 

yağların yanması sonucunda ortaya çıkan enerji diğer organik maddelerden daha 

fazladır. Bir gram yağın yanması sonucunda ortaya çıkan enerji ortalama olarak 9,3 

kcal‟dir. Aynı karbon atomuna sahip karbonhidrat, yağ ve protein moleküllerinde en 

yüksek enerji yağlardan elde edilmektedir. Bu durum yağların kimyasal formüllerinde 

barındırdıkları ve yanma esnasında kullandıkları oksijen molekülleri ile iliĢkilidir 

(Kayahan 2003).  

 

Yağlar fiziksel olarak katı yağlar ve sıvı yağlar olmak üzere ikiye ayrılmaktadır. Hem 

katı yağlar hem de sıvı yağlar, gliserol ve yağ asitlerinin bir araya gelmesiyle oluĢan 

trigliseritleri yüksek oranda içeren gıda ürünleridir. Yağlar suda çözünmezler fakat; 

eter, hekzan, aseton, kloroform gibi birçok organik çözücüde çözünebilirler. 

Yoğunlukları sudan daha düĢüktür. Oda sıcaklığında sıvı formda olanlar sıvı yağlar, katı 

formda olanlar ise katı yağlar olarak sınıflandırılmaktadır (Nas vd. 2001). ġekil 2.1‟ de 

yağ asitlerinin gliserol ile bir araya gelmesi sonucunda ortaya çıkan trigliserit molekülü 

gösterilmektedir (Anonim 2008).  

 

 

ġekil 2.1 Trigliserit molekülünün formülü. 
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2.2 Yağların Ġnsan Sağlığı ve Beslenmesi Açısından Önemi 

 

Yağlar çeĢitli fonksiyonları sebebiyle insanlar tarafından sıklıkla tüketilen gıda 

bileĢenleri arasındadır. Dünya genelinde üretilen yağın % 80‟i insan beslenmesi için 

kullanılmaktadır. GeliĢmiĢ ülkelerde günlük olarak harcanan enerjinin % 30‟u 

yağlardan karĢılanır. Buna karĢılık geliĢmekte olan ülkelerde bu oran % 5‟e kadar düĢer. 

Bu oranlar insanların yaĢadığı coğrafik bölgelere göre de değiĢiklik göstermektedir. 

Örneğin soğuk Kuzey Avrupa ülkelerinde insanlar günlük enerji ihtiyacının % 55 – 

60‟ını yağlardan karĢılarken sıcak ülkelerde bu miktar % 20 – 25 civarlarına inmektedir. 

Genel olarak uzmanların önerisi vücut ağırlığı göz önünde bulundurularak bir insanın 

vücut ağırlığının her kg‟ı için 1 g yağ tüketilmesi yönündedir. Bununla birlikte 

yağlardan alınacak enerjinin, günlük olarak alınması gereken toplam enerji miktarının 

% 35‟inden fazla ve % 20‟sinden az olmaması gerektiği de unutulmamalıdır. AĢırı 

düzeyde alınan yağ vücutta depolanarak kalp ve damar hastalıklarına neden olmaktadır 

(BaĢoğlu 2014). 

 

Yağların enerji vermesi dıĢında insan sağlığını ve beslenmesini etkileyecek çeĢitli 

iĢlevleri mevcuttur. Bunlar: 

 Ġnsan sağlığı açısından son derece büyük öneme sahip A, D, E ve K vitaminleri 

yağda çözünür. 

 Vücudun sentezleyemediği linoleik, linolenik ve araĢidonik asit gibi esansiyel 

yağ asitleri yağlar ile vücuda alınır. 

 Yağlar vücut sıcaklığının korunması noktasında izolatör olarak görev yapar. 

 Hücre zarında yer alarak hücreye alınacak maddelerin süzülmesinde filtrasyon 

iĢlemini gerçekleĢtirir. 

 Ġnsan derisinin esnekliğinin korunmasını sağlar. 

 Direkt veya indirekt olarak sinir sistemine yapmıĢ olduğu olumlu etki ile 

sindirim sisteminin düzenli bir Ģekilde çalıĢmasını sağlar. 

 Yağlar tokluk hissi verdiği için öğünler arasında yeterli sürenin geçmesini 

sağlarlar (BaĢoğlu 2014).  
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2.3 Yağlı Tohumlardan Yağ Elde Etmek Ġçin Kullanılan Yöntemler  

 

Günümüzde yağlı tohumlardan yağ elde etmek için farklı yöntemler kullanılmaktadır. 

Burada kullanılacak olan yöntemin seçiminde tohumun fiziksel özellikleri, içerdiği yağ 

miktarı ve elde edilecek yağın fiziksel ve kimyasal iĢlemler karĢısındaki stabilitesi gibi 

çeĢitli faktörler etkili olmaktadır. Genel olarak bitkisel yağların elde edilmesi için 

kullanılan yöntemler; mekanik presleme, çözgen ekstraksiyonu ve süperkritik akıĢkan 

ekstraksiyonudur. 

 

2.3.1 Mekanik Presleme Yöntemi 

 

Yağlı tohumlardan yemeklik yağ çıkarmak için binlerce yıldır uygulanmakta olan en 

yaygın yöntem, yağlı tohumların mekanik olarak preslenmesidir. Presleme olarak da 

bilinen mekanik yağ çıkarma iĢlemi yağlı tohumların mekanik olarak sıkıĢtırılması 

prensibine dayanır. Presleme yönteminde, yağ, pres iĢlemi yapan özel makinelerde 

ortaya çıkan sıkıĢtırıcı dıĢ kuvvetlerin etkisi altında, yağlı tohumdan (katı-sıvı karıĢım) 

ayrıĢması ile elde edilir. Bu yöntem; kontamine olmayan, protein içeriği zengin az yağlı 

pres kekinin nispeten düĢük maliyetli olarak çıkarılmasını sağlar. Bu yöntemin 

dezavantajı, mekanik preslerin yüksek ekstraksiyon verimlerine sahip olmamasıdır. Bu 

yüzden mevcut yağın yaklaĢık % 8-14'ü pres kekinde kalmaktadır (Bamgboye ve 

Adejumo 2007). 

 

2.3.2 Solvent Ekstraksiyon Yöntemi 

 

Solvent ekstraksiyon iĢleminin temeli; bir sıvının, bir sıvı-katı sistemden bir çözücü 

yardımıyla ayrılması prensibine dayanmaktadır. Yağ ekstraksiyonu için genellikle; 

pentan, hekzan, heptan ve oktan gibi hafif parafinik petrol fraksiyonları 

kullanılmaktadır. Solvent ekstraksiyon iĢleminde, tohumlar ilk önce pulcuk haline 

getirilir (bu iĢlem, tohumun çözücüyle temas alanını arttırmak için gereklidir, bu da yağ 

veriminin artmasına neden olur) ve kavrulur (kavurma, hücre zarlarındaki bileĢenleri 

denatüre eder, böylece çözücü pulcuklara daha kolay nüfuz edebilir). Bu iĢlemlerden 

sonra, kavrulmuĢ tohum pulcukları, yağı ayırmak için çözücü ile karıĢtırılır. 
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Evaporatörlerde 80° C'ye kadar ısıtılan misella adı verilen bir yağ ve çözücü karıĢımı 

elde edilir. Hekzanın buharlaĢtırılması suretiyle miktarının, yağ oranının yaklaĢık % 

5'ine kadar azaltılması için gövde tarafına buhar enjekte edilir, ardından yağ doğrudan 

son sıcaklığı 110° C'ye kadar yükselen sıcaklıkta, buhar yalıtımı yapılmıĢ bir vakum 

kulesine alınır (Bargale 1997). 

 

Bu yöntem yağlı tohumlardan yağ elde etmek için en verimli tekniktir. Küspedeki 

kalıntı yağ miktarının, ticari solvent ekstraksiyonundan sonra % 1'den az olması 

beklenir. Bununla birlikte, solvent ekstraksiyonu ile ilgili bazı sınırlamalar ve 

dezavantajlar da vardır: 

a. Kimyasal çözücüler insan sağlığına zararlıdır. 

b. Kullanılan kimyasallar son derece yanıcıdır ve yangın ve patlama tehlikesi her zaman 

mevcuttur. 

c. Ġlk sermaye ve iĢletme maliyetleri yüksektir. 

d. Enerji gereksinimleri yüksektir ve geri kazanılan yağın kalitesi presle elde edilen 

yağa oranla düĢüktür (Mariana vd. 2013). 

 

Solvent ekstraksiyonun etkinliğini arttırmak ve iĢlem maliyetini düĢürmek için 

ekstrüzyon iĢlemi, yağlı tohumların ön iĢlemesi olarak kullanılmıĢtır. Bu ön iĢlem 

kullanılarak elde edilen faydalar Ģu Ģekildedir:  

a. Yağ ekstraksiyon oranı artar. 

b. Ekstraktörde mevcut olan yağlı tohum materyal miktarı artar. 

c. Ekstraktör kapasitesi artar.  

d. Çözücü içindeki buhar gereksinimi azalır (Mariana vd. 2013). 

 

2.3.3 Süperkritik AkıĢkan Ekstraksiyon Yöntemi 

 

Yağda bulunan organik çözücülerin ve atıkların insan ve çevre sağlığı için 

oluĢturabileceği tehlikeler konusundaki kaygılar; yağ ekstraksiyonu için kullanılan 

çözücülerde bir değiĢime gidilmesi zorunluluğunu ortaya çıkarmıĢtır. Bu nedenle, 

çözücülerin süperkritik akıĢkanlarla değiĢtirilmesi, yirmi yılı aĢkın bir süredir üzerinde 

çalıĢılan önemli bir konu haline gelmiĢtir. Süperkritik akıĢkan ekstraksiyonu, geleneksel 
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solvent ekstraksiyonuna benzer bir tekniktir, fakat solvent bir sıvı değil, kritik 

noktasının üzerinde bir gazdır. Yağ ekstraksiyonunda kullanılan süper kritik akıĢkan 

CO2'dir. Bu madde; analitik uygulamalarda en çok kullanılan süper kritik akıĢkandır, 

çünkü moleküler oksijeni özütlemez ve toksik bir akıĢkan değildir. Süperkritik 

karbondioksit tekniğinde, tohumlar yüksek basınçta sıvı hâlde karbondioksit ile 

karıĢtırılır (31° C sıcaklıkta ve 7,3 MPa basınçta). Daha sonra, yağ karbondioksit içinde 

çözünür. Sistemden basınç tahliye edildiğinde, karbondioksit gaz fazına geçer ve CO2-

yağ karıĢımındaki yağ çöker. Ekstraksiyon verimi, ekstraksiyon sıvısı ve yağlı tohum 

materyali arasındaki sıcaklığa, basınca, temas süresine ve yağın ekstraksyion sıvısındaki 

çözünürlüğüne bağlıdır (Mariana vd. 2013). 

 

Süperkritik akıĢkan ekstraksiyonunun laboratuvar ölçeğinde uygun maliyetli bir teknik 

olmasından yola çıkarak yöntemin geliĢtirilmesiyle birlikte büyük ölçekli iĢletmeler için 

de uygun bir yöntem haline getirildiği ve sektörde kullanılmaya baĢlandığı 

görülmektedir. Süperkritik akıĢkan – CO2 ekstraksiyonu, solvent – petrol eteri 

ekstraksiyonu ile karĢılaĢtırıldığında aĢağıda belirtilmiĢ olan avantajlara sahiptir: 

a. DüĢük çalıĢma sıcaklığı (Kararsız bileĢiklerin çoğunda termal bozulma olmaz.),  

b. Kısa ekstraksiyon süresi,  

c. BileĢiklerin ekstraksiyonunda yüksek seçicilik,  

d. Yağ kalitesi üzerinde olumsuz etkiye sahip solvent kalıntısı bulunmaması (Xiao vd. 

2007). 

 

2.4 Gülgiller Familyası 

 

Rosaceae familyası, yaklaĢık olarak 90 cins ve 2500 türden oluĢur ve özellikle ılıman 

bölgelere özgü çeĢitli bitkileri içerir. Bu familya geleneksel olarak birkaç alt familyaya 

ayrılmaktadır. Bunlar geleneksel olarak; Amygdaloideae, Maloideae, Rosoideae, 

Spiraeoideae olmak üzere 4 alt familyaya ayrılmaktadır. Yenilebilir birçok meyve 

(örneğin, elma, kayısı, kiraz, yenidünya, Ģeftali, armut, erik, ayva, ahududu ve çilek), 

bazı kuruyemiĢler (örneğin badem) ve bazı süs bitkileri (örneğin gül) gibi ekonomik 

açıdan önemli çok sayıda ürün Rosaceae familyasına aittir (Yamamoto ve Terakami 

2016). 
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Erik, viĢne, kiraz, kayısı, elma, armut ve Rosaceae familyasına ait diğer bazı türlerin 

meyveleri, önemli protein, karbonhidrat, mineral, vitamin, fenolik bileĢen ile fitosterol, 

tokoferol, karotenoid, sterol ve skualen gibi lipofilik biyoaktif bileĢik kaynaklardır. Bu 

bileĢiklerin çoğu, güçlü antioksidan ve antimikrobiyal aktivite göstermektedirler (Senica 

vd. 2017). 

 

2.4.1 Yaban Eriği 

 

Yaban eriği (Prunus spinosa) Rosaceae familyasına ait dikenli bir bitki türüdür. Bu bitki 

daha çok; kayalık tepelerde, uçurumlarda, orman kenarlarında ve meralarda 

yetiĢmektedir. Ovalardan dağların eteğine kadar geniĢ bir alanda görülebilmektedir 

(1000–1600 m). Çiçekleri organik asit, flavonlar, kersetin, kamferol, magnezyum, 

potasyum ve glikozitler bakımından zengindir. Bu bitkinin meyveleri ise yüksek oranda 

polifenol, Ģeker, C vitamini, kalsiyum ve magnezyum tuzları, organik asitler, β-

sitosterol, ferulik asit, antosiyaninler, prunisiyaninler, gam-reçine karıĢımları ve 

tanenler içermektedir (Balta vd. 2019). 

 

Yaban eriğinin meyveleri çeĢitli Ģekillerde değerlendirilebilmektedir. Yaban eriği 

doğrudan yemek için acı bir tada sahiptir ama ev yapımı Ģaraba dönüĢtürülebilir. Bunun 

dıĢında; yaban eriği alkollü içecek çeĢitlerinden olan Cin‟in lezzetlendirilmesi için 

kullanılmaktadır. Ayrıca reçel ve marmelat yapımında da kullanılabilmektedir 

(Aliyazicioglu vd. 2015). Bunun dıĢında bazı bölgelerde yaban eriği; Ģeker, bal ve 

konyak ile maserasyona tabi tutularak, fazla yemek tüketildikten sonra içilen 

hazmettirici ve kabızlık giderici bir likörün elde edilmesi için kullanılmaktadır (Barros 

vd. 2010). 

 

Yaban eriği alternatif tıpla tedavide; kanamayı durdurucu, bağırsakları temizleyici ve 

idrar söktürücü etkileri nedeniyle kullanılmaktadır. Meyveler acı bir tada sahiptir ve 

zengin bir antioksidan, polifenol, özellikle antosiyanin kaynağıdır. Bu meyvenin 

preparatları antibakteriyel ve antienflamatuar özelliklere sahiptir. Ġnsan beslenmesinde; 

reçel, meyve suyu, Ģurup ve çay Ģeklinde tüketilebilmektedir. Farklı yarı katı 

formülasyonlara dahil edilmiĢ yaban eriği ekstraktı ile yapılan in vivo çalıĢmalar, 
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ekstraktın cilt nemlendirme üzerinde olumlu bir etkisi olduğunu göstermiĢtir (Stanković 

vd. 2018). 

 

Kimyasal kompozisyonu sebebiyle çeĢitli araĢtırmalara konu olmuĢ yaban eriğinin insan 

sağlığı üzerine olumlu etkileri olan birçok bileĢeni içerdiği görülmüĢtür. Yaban eriği; 

polifenolik bileĢikler ve flavonoidlerin (rutin, kersetin, hiperozit) yanı sıra tokoferoller 

(α-tokoferol, β-tokoferol, γ-tokoferol, δ-tokoferol), askorbik asit, β-karoten ve 

antosiyaninler (siyanidin-3-rutin, peonidin-3-rutin, siyanidin-3-glikozit) gibi birçok 

biyoaktif bileĢikleri içermektedir. Ana biyoaktif bileĢenler; kumarin türevleri olarak 

aeskuletin, umbelliferon ve skopoletin, flavonoid türevleri olarak kersetin ve 

kamferoldür. Bu önemli biyoaktif bileĢenlerden dolayı, yaban eriğinin kalp-damar 

sistemini koruyucu, antibakteriyel ve antioksidan etkileri bulunmaktadır. Yaban eriği 

meyvelerinin antioksidan aktiviteleri çeĢitli çalıĢmalarda gösterilmiĢtir. Yaban eriğinin 

bazı hücre hatlarında yara iyileĢmesi üzerine olumlu etkilerinin bulunduğu ve sitotoksik 

etkinliğinin de yüksek olduğu önceki çalıĢmalarda belirtilmiĢtir (Karakas vd. 2019). 

 

2.4.2 ViĢne 

 

ViĢne (Prunus cerasus) Rosaceae familyasına ait bir ağaç türüdür ve meyveleri kiraza 

benzemekle birlikte rengi daha açık ve tadı daha ekĢidir. ViĢne meyveleri besleyici 

öğeler bakımından zengindir ve özellikle polifenoller ve flavonoidler gibi biyoaktif 

bileĢikleri yüksek oranda içermektedir (Xiao ve Xiao 2019). 

 

ÇalıĢmalar, flavonoidler ve fenolikler gibi doğal antioksidanlar bakımından zengin bitki 

materyallerinin, kardiyovasküler hastalıklar, nörodejeneratif hastalıklar, oksidatif stres, 

kanser ve Ģeker (Diabetes mellitus) riskini azalttığını göstermiĢtir (Cásedas vd. 2016). 

Bu durumun; bir veya daha fazla hidroksil grubunun bağlı bulunduğu en az bir aromatik 

halka tarafından oluĢturulmuĢ diyet polifenollerinden kaynaklandığı düĢünülmektedir 

(Del Rio vd. 2013). Aynı zamanda viĢne meyvelerinin ekstraktlarının sahip oldukları 

antioksidan ve anti-enflamatuar özellikler, bitkideki polifenollerin varlığına 

bağlanmıĢtır (Lamport vd. 2014). 
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ViĢnenin kendine has ekĢi tadı içeriğindeki malik asit oranının yüksek olmasından 

kaynaklanmaktadır. Meyvenin kendine has morumsu kırmızı rengi de antosiyanin 

içeriğinden kaynaklanmaktadır. Bu yüzden viĢne konusunda yapılan çalıĢmalarda; 

araĢtırmacılar daha çok meyvenin antosiyanin içeriği ile ilgilenmektedirler. Yapılan 

çalıĢmalar sonucunda da viĢnede en çok; siyanidin-3-glukozilrutinozit, siyanidin-3-

soforozit, siyanidin-3-rutinozit ve siyanidin-3-glukozit antosiyaninleri olduğu tespit 

edilmiĢtir. Bunun yanında viĢnedeki toplam antosiyanin içeriğinin de; çeĢitten çeĢide 

değiĢmekle birlikte, 278 ile 804 mg/L arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Damar ve EkĢi 

2012). 

 

ViĢne tüketiminin çeĢitli hayvan ve insan sistemleri üzerindeki etkileri konusunda 

çeĢitli çalıĢmalar yapılmıĢtır. Ratlarda, viĢne antosiyaninlerinin oral yoldan verilmesi 

ile, ödem, gut ve artrit gibi iltihaplı semptomların Ģiddetini azalttığı görülmüĢtür. 

Farelerde, diyeti viĢne meyvesiyle takviye etmenin daha az ve daha küçük çekum (ince 

bağırsağın bitip kalın bağırsağın baĢladığı barsak bölümü) tümörlerine yol açtığı tespit 

edilmiĢtir. Diyabetik hastaların sağlığını iyileĢtirmeye yönelik bir çalıĢmada ise; viĢne 

suyu tüketiminin vücut ağırlığını azalttığı, kan basıncını düĢürdüğü ve kan lipit 

profillerini iyileĢtirdiği bildirilmiĢtir (Toydemir vd. 2013). 

 

2.4.3 Kiraz 

 

Kiraz (Prunus avium L.), Rosaceae familyasına ait bir bitkidir. Popüler ve çekici olan 

meyveleri ham olarak tüketilebilen değerli ürünler olmakla birlikte meyve suyu, reçel 

ve alkollü içkiler gibi çeĢitli iĢlenmiĢ ürünlerin üretiminde de kullanılabilmektedir. 

Kiraz için; lezzet, renk, tatlılık, yumuĢaklık ve sıkılık, tüketici kabulünü etkileyebilecek 

önemli kalite özellikleridir. Ayrıca, kiraz tüketiminin sağlık üzerine olumlu etkileri 

olduğu belirtilmiĢtir (Acero vd. 2019). 

 

Kiraz meyvesi, sağlıklı bir diyete katkıda bulunan birçok fitokimyasalın mükemmel bir 

kaynağıdır. Antosiyaninler, hidroksisinamik asitler, flavonoller, flavan-3-ollar ve 

prosiyanidinler dahil çeĢitli fenolik bileĢikleri içermektedir. (Nawirska-Olszańska vd. 

2017). Bu meyve; önemli besin öğeleri ve antioksidan bileĢikleri yüksek oranda 
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içermesi sebebiyle kronik ve dejeneratif hastalıkları önleyen bir gıda olarak 

düĢünülmektedir (Martini vd. 2017). Kirazın toplam fenolik içeriği de, sağlık açısından 

faydalı bu etkilerine katkıda bulunmaktadır. Polifenollerin alımı, kardiyovasküler 

hastalıklarda ve kanser riskinde bir azalma ile iliĢkilendirilmiĢtir (Tresserra-Rimbau vd. 

2014). Sadece toplam fenoliklerin değil, aynı zamanda tek olarak fenolik bileĢik 

sınıflarının metabolizmaya alımının da insan sağlığı üzerinde pozitif etkileri 

olabilmektedir. Ġnsanlar üzerinde yapılan tesadüfi müdahale çalıĢmalarından elde edilen 

veriler; flavan-3-ol bakımından zengin gıdaların (kakao gibi), antosiyaninler 

bakımından zengin yiyeceklerin (dutsu meyveler gibi) ve flavanon bakımından zengin 

yiyeceklerin (örneğin turunçgiller gibi) alımının klinik olarak önemli kardiyovasküler 

hastalıklar ile iliĢkili risk faktörleri üzerinde faydalı etkileri olabileceğini göstermiĢtir 

(Martini vd. 2017). 

 

Bu özellikler göz önünde bulundurulduğunda, bu meyvenin, serbest radikal süpürücü 

aktivite gösterdiği söylenebilir. Sonuç olarak kirazın; anti-enflamatuar ve antitümoral 

özellikler sergileyerek hücrede oksidatif hasarın önlenmesinde görev aldığı 

belirtilmektedir. Kiraz tüketimi, gut ile iliĢkili ağrıları azaltmasının yanı sıra gut atakları 

ve artrit riskini de azaltmaktadır (Singh vd. 2015). Kirazın sağlık üzerine diğer 

potansiyel etkileri ise; kan basıncını düĢürmesi, vücut ağırlığının kontrolü, diyabet ve 

Alzheimer hastalığını önlemesidir (Kent vd. 2016). 

 

2.5 Yağların Karakterizasyonu 

 

Son yıllarda, beslenme ve diyet takviyeleri konusundaki araĢtırmalar; tüketime sunulan 

gıda maddelerinin hangi hammaddelerden elde edildiği ve ne Ģekilde bir üretim 

sürecinden geçtikten sonra tüketiciye ulaĢtırıldığı konularında daha yoğun durulduğunu 

göstermektedir. Bu durum aynı zamanda, beslenme yetersizliklerinin veya hafif 

fizyolojik dengesizliklerin üstesinden gelebilmek için fayda sağlayabilecek olan 

fonksiyonel gıda bileĢenlerinin veya özel fitokimyasalların hangi kaynaklardan elde 

edildiğinin belirlenmesi konusunda ciddi düzenlemelerin yapılmasını da sağlamıĢtır 

(Caligiani vd. 2010). 
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Kanser veya kalp-damar sistemi rahatsızlıkları gibi çeĢitli hastalıkların tedavisi için 

kullanılan, çeĢitli bitki türlerinden, kültürlerinden veya tarımsal atıklardan elde edilen 

yan ürünlerden düĢük maliyetli diyet takviyelerinin oluĢturulması sektöre büyük bir 

hareketlilik getirmiĢ ve bu alanda yapılan çalıĢmaların da artmasını sağlamıĢtır (Jones 

ve Jew 2007). Bu tarz ürünlerden elde edilen çeĢitli kimyasal bileĢik sınıflarının anti-

enflamatuar, hipokolesterolemik ve hipolipemik aktivitelerden sorumlu olduğu ve 

aterojenez riskini azalttığı kabul edilmektedir (Covas vd. 2006). Bu maddelerin birçoğu 

(polikosanoller, fitosteroller, skualen, triterpen alkoller, karotenoidler, tokoferoller), 

yağlı tohumların sabunlaĢmayan kısmının seçici bileĢenleridir ve gıdalarda veya 

takviyelerde sinerjist etki gösterebilmektedirler (Ryan vd. 2007). 

 

Sağlık açısından önemli bileĢenleri yüksek oranlarda içeren yağların besleyici faydaları 

nedeniyle çok fazla talep görmesi fakat piyasadaki bilinçsiz üreticilerin daha fazla 

ekonomik kazanım elde etmek için, bu tarz ürünlerde aldatıcı iĢlere giriĢmesi (yüksek 

maliyetli bileĢenlerin kısmen veya tamamen değiĢtirilmesi için düĢük maliyetli 

bileĢenlerin kullanılması), tüketiciler açısından bir endiĢe kaynağıdır (Maurer vd. 2012). 

 

TağĢiĢ, tüketicilerin sağlığını tehdit edebilen bir uygunsuzluktur. Bu nedenle gıdalarda 

tağĢiĢin belirlenmesi öncelikli bir konu haline gelmiĢtir. Ekonomik kârları nedeniyle 

yağlarda tağĢiĢ olayı gıda sektöründe çok sık görülmektedir. Bu olumsuzluğa karĢı, 

yağlarda geleneksel yöntemlere nazaran enstrümantal yöntemlerle tağĢiĢin belirlenmesi, 

daha doğru ve daha hızlı bir tespit için büyük önem arz etmektedir (Gurdeniz ve Ozen 

2009). 

 

Özellikle son yıllarda büyük rağbet gören alternatif kaynaklardan elde edilen çekirdek 

ve tohum yağlarının, geleneksel yağlarla kıyaslandığında karakterizasyonunun çok 

önemli olduğu belirtilmektedir. Yapılan çalıĢmalarda yağların karakterizasyonu için 

belirlenmesi gereken temel özellikler; yağ asidi kompozisyonu, sterol kompozisyonu, 

tokoferol içeriği, fenolik bileĢen kompozisyonu, aroma profili, antioksidan kapasitesi, 

mineral madde kompozisyonu, viskozite, renk, sabunlaĢma sayısı, iyot sayısı, peroksit 

sayısı, serbest yağ asitliği, nem içeriği gibi özelliklerdir (Obasi vd. 2012, Fanali vd. 

2011, Rubio vd. 2009). 
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2.5.1 Nem Ġçeriği 

 

Nem içeriği, yağların kalitesi ve iĢlenmesi ile ilgili önemli bir parametredir. Ham 

yağlarda ve rafine yağlarda nem miktarının bilinmesi büyük önem arz etmektedir (Al-

Alawi vd. 2005). Yağın depolanması veya rafinasyonu sırasında karĢılaĢtığı sıcaklık 

dereceleri yağın içermiĢ olduğu nem miktarı üzerine doğrudan etkilidir (Park vd. 2014). 

 

Nem içeriği, yağlardaki oksidatif kalitede önemli bir rol oynamaktadır. Yağlarda 

bulunan nem miktarı yüksek olduğunda; kolloidler ile serbest yağ asitleri, fosfolipitler, 

diaçilgliseroller ve monoaçilgliseroller gibi amfifilik bileĢikler daha kolay bir Ģekilde 

bir araya gelmektedir. BirleĢme kolloitlerinin yüzeyleri, lipit oksidasyonunun esas 

olarak gerçekleĢtiği yerlerdir (Song vd. 2017). 

 

Ham yağlarda nem miktarı genellikle % 0.2‟nin altındadır (Georges Frank vd. 2013). 

Rafine edilmiĢ yağlarda da çok düĢük miktarlarda dahi olsa (% 0.02–0.09) nem 

bulunmaktadır. Rafine yağın içeriğindeki nem oranı iĢlem teknolojisine ve rafine edilen 

bitkisel yağın çeĢidine göre değiĢmektedir (Park vd. 2014). 

 

Yağlarda bulunan nem miktarı; en basit klasik etüvde kuru madde tayin yöntemiyle 

belirlenebilmektedir. Bunun haricinde; bitkisel yağlarda nem içeriğinin ölçümleri; ıĢın, 

mikrodalga, radyo frekans, kızılötesi spektroskopi, kapasitans ve Karl Fischer 

yöntemleri ile yapılabilmektedir (Ge vd. 2016). 

 

2.5.2 Serbest Yağ Asitliği 

 

Yemeklik yağlar insan beslenmesinde temel bir bileĢendir ve yaklaĢık % 98‟i 

triaçilgliserollerden ve geri kalan kısmı serbest yağ asitleri, fosfolipitler, steroller, 

vitaminler ve monoaçilgliseroller ile diaçilgliseroller gibi birçok küçük bileĢenden 

oluĢur (Capriotti vd. 2018). Genel olarak, serbest yağ asitlerinin yağ kalitesi üzerinde 

olumsuz etkileri vardır. Oksidasyonu hızlandırırlar, köpürmeye neden olurlar ve 

dumanlanma noktasını düĢürürler (Zhu vd. 2019). 
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Serbest yağ asidi içeriği, pres yöntemiyle elde edilen kaliteli yağları karakterize etmek, 

yağ hasarını değerlendirmek ve iĢleme veya depolama sırasında yağ bozulmasını 

izlemek için kullanılan bir parametredir (Yu vd. 2011). Ayrıca, serbest yağ asitlerinin 

analizi yağların türünü ve sınıfını belirlemek için kullanılabilmektedir. Çünkü 

yağlardaki serbest yağ asitlerinin içeriği hem hammadde hem de iĢleme sürecinde 

belirlenen bir parametredir (Wei vd. 2013). 

 

Serbest yağ asitliğinin belirlenmesinde uzun yıllardan beri titrimetrik yöntemler 

kullanılmaktadır. Bununla birlikte son yıllarda yaĢanan teknolojik geliĢmelerle birlikte 

kromatografik ve spektroskopik yöntemler de kullanılmaya baĢlanmıĢtır (Qu vd. 2015). 

 

2.5.3 Peroksit Sayısı 

 

Peroksit sayısı; kilogram yağ baĢına aktif oksijenin eĢdeğer miktarı (meq O2/kg yağ) 

olarak nitelendirilen ve yağlarda birincil oksidasyonu nitelendiren bir özellik olmasının 

yanında üretim sonrası depolama koĢullarıyla (oksijen, ıĢığa maruz kalma ve sıcaklık) 

da yakından iliĢkilidir (Grossi vd. 2015). 

 

Zayıf C‒H bağlarına sahip olan doymamıĢ organik moleküller, serbest radikal zincir 

mekanizmasıyla ilerleyen bir iĢlem olan otoksidasyona maruz kalırlar. Çoklu doymamıĢ 

yağ asidi esterleri ve sterollerin otooksidasyonu olarak bilinen lipit peroksidasyonu, son 

yıllarda üzerinde sıklıkla durulan konulardan birisi olmuĢtur (Pratt vd. 2011). 

 

Biyolojik membranlarda lipitlerin peroksidasyonu, dejeneratif hastalıkların çoğunun 

baĢlangıcında ve geliĢiminde rol oynamaktadır. Bu otooksidasyon sürecinde birincil 

bozulma ürünleri genellikle lipit hidroperoksitlerdir. Serbest radikal zincir 

reaksiyonunun bir sonucu olarak oluĢurlar. “Oksidatif stres”, kardiyovasküler 

rahatsızlıklardan nörodejeneratif hastalıklara, yaĢlanmadan kansere kadar varan birçok 

istenmeyen duruma sebep olmaktadır (Pratt vd. 2011). 

 

Yağların oksidasyon derecesini ve toplam hidroperoksit içeriğini hesaplamanın en 

yaygın yolu peroksit sayısını belirlemektir. Peroksit sayısının belirlenmesi için özellikle 
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Avrupa Birliği ülkelerinde kullanılan en yaygın yöntem; titrant olarak sodyum tiyosülfat 

çözeltisi kullanarak, yağda mevcut olan hidroperoksitler tarafından potasyum iyodürden 

serbest bırakılan iyodun titrasyonuna dayanan iyodometrik yöntemdir (Tsiaka vd. 

2013). 

 

2.5.4 SabunlaĢma Sayısı 

 

Yağlarda sabunlaĢma sayısı yağın kalite özelliklerinin belirlenmesinde faydalanılan 

özelliklerden bir tanesidir. Yağlarda bulunan uzun zincirli yağ asitleri düĢük sabunlaĢma 

sayısına sahiptir. Çünkü yağın birim kütlesi baĢına, kısa zincirli yağ asitlerine kıyasla 

nispeten daha az sayıda karboksilik fonksiyonel gruba sahiptirler (Bisht vd. 2015). 

 

SabunlaĢma sayısı, 1 g yağın tamamen hidrolizinden kaynaklanan yağ asitlerini 

nötralize etmek için gereken mg KOH miktarıdır (mg KOH/g yağ). Bu miktarın 

belirlenmesi için titrimetrik yöntem kullanılmaktadır (Jafri vd. 2015). Her yağın sahip 

olduğu belli bir sabunlaĢma sayısı vardır. Ayrıca bir yağa ait sabunlaĢma sayısı da 

depolama sürecine bağlı olarak genellikle arttığı için, bu sayıya bakılarak yağın 

bekleme süresi konusunda da tahmin yapılabilmektedir (Hassan vd. 2019). 

 

2.5.5 Ġyot Sayısı 

 

Yağların doymamıĢlık derecesinin bir göstergesi olan iyot sayısı; yağların kalitesini ve 

derecesini değerlendirmek için, aynı zamanda yağların gıda ve oleokimyasal 

endüstrilerindeki potansiyel uygulamalarını belirlemek için kullanılan önemli bir 

parametredir (Meng vd. 2017, Mukasa-Tebandeke vd. 2014). Ġyot sayısı, 100 g yağ 

tarafından emilen iyot ağırlığı olarak tanımlanır (g I2/100 g) ve titrasyon yöntemiyle 

belirlenir (Tavassoli-Kafrani vd. 2017). 

 

Ġyot sayısı, bir trigliseritin karbon zincirlerinde bulunan doymamıĢlık miktarını ölçmek, 

böylece karakterize etmek ve kalitesini kontrol etmek için kullanılan bir ölçüdür. Ġyot 

sayısı, bir numunedeki çift bağların sayısının bir ölçüsüdür (Shimamoto vd. 2016, Yan 

vd. 2018). Bir yağın iyot sayısındaki azalma; çift bağların oksidasyon, ayrılma ve 
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polimerizasyon yoluyla tahrip olmasına bağlanabilir (Choudhary vd. 2015). Özellikle 

margarin teknolojisinde iyot sayısının bilinmesi, bitkisel sıvı yağlarda bulunan çift 

bağların doyurulması için ilave edilecek hidrojen miktarının tespit edilmesi açısından 

büyük önem taĢımaktadır (Kotoski ve Srigley 2018). 

 

2.5.6 Renk 

 

Renk; yemeklik yağların kalitesinin belirlenmesinde önemli bir parametredir. Yemeklik 

yağ endüstrisinde, sürdürülebilir bir kaliteyi sağlamak için yağın elde edilme 

aĢamasında genellikle yağ rengi kalitatif veya kantitatif olarak analiz edilmektedir. 

Yağın görüntüsüne bakılarak, yağlı tohumların; paçallanması, depolanması, kırılması ve 

ekstraksiyonu ile ham yağın rafinasyon iĢlemi sırasında meydana gelebilecek bir 

sorunun mevcut olup olmadığı konusunda bir çıkarım yapılabilir (Kılıç vd. 2007). 

 

Her bir yağ çeĢidi, öncelikle içermiĢ olduğu karotenoidler ve/veya klorofil pigmentleri 

ile Gossipol varlığından dolayı kendine has karakteristik bir renge sahiptir. Bu yüzden, 

yağ rengi ticarî kurallara uygun olarak farklı ülkelerde çeĢitli dernekler tarafından 

belirlenmiĢtir (Fengxia vd. 2001). Özellikle son dönemde bir hayli popüler hale gelmiĢ 

olan soğuk pres yağların piyasada yaygın olarak bulunduğu gerçeği göz önünde 

bulundurulursa; rengi etkileyen pigmentlerin duyusal kalitesi ve içeriği, hem yağ 

üreticileri hem de tüketiciler açısından son derece önemlidir (Premović vd. 2010). 

 

Renk, yağlarda; ürün bileĢimi, saflık ve bozulma derecesinin önemli bir göstergesidir. 

Yağlarda bozulmanın tespiti ve ürünün belirli bir kullanım için uygunluğu ve kararlılığı 

noktasında hızlı bir kontrol sağlamaktadır. Bunun için çeĢitli enstrümental cihazlar 

kullanılmaktadır. Burada ölçülecek ürün, referans çözeltileri veya renkli camlarla 

karĢılaĢtırılır. Bitkisel yağ rengi rutin olarak 1900'lerin baĢında belirlenen standart 

prosedürler kullanılarak ölçülür. Lovibond
®
 Tintometresi denilen kolorimetre, yağ 

rengini enstrümantal olarak ölçmek için kullanılır ve sonuçlar iyi bir renk uyumu için 

gerekliyse kırmızı, sarı, mavi veya nötr Ģeklinde Lovibond değerleri cinsinden rapor 

edilir (Tan vd. 2004). 
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2.5.7 Viskozite 

 

Reoloji; çözeltilerin, süspansiyonların ve karıĢımların davranıĢını belirlemek için 

özellikle son yıllarda sıkça uygulanan bir analiz türüdür. Sıvı gıdaların reolojik 

özellikleri belirlenirken elde edilen temel parametre, sıvı yapısını karakterize etmek için 

kullanılan viskozitedir. Zaman içerisinde gıdalarda farklı kimyasal değiĢimler meydana 

gelebilir ve özellikle tekstürel anlamdaki değiĢiklikler reolojik yöntemlerle incelenebilir 

(Santos vd. 2005). 

 

 

Bitkisel yağlarda, viskozite; trigliseritlerin yapısında bulunan yağ asitlerinin zincir 

uzunluğu ile doğru orantılı olarak artar ve doymamıĢlıkla azalır, bir baĢka ifadeyle, 

hidrojenasyon ile artar. Dolayısıyla viskozite, moleküllerin boyutu ve uyumunun bir 

fonksiyonudur (Santos vd. 2004). 

 

Yağlarda viskozitenin belirlenmesi önemlidir. Çünkü yağ sektöründe sıkça karĢılaĢılan 

ve büyük bir sorun olan tağĢiĢin tespitinde yağın viskozite değerinin bilinmesi yağın 

kalitesinin belirlenmesi noktasında yol gösterici olacaktır. Tüketilebilen her yağın belli 

bir viskozite değeri olduğu için; özellikle bitkisel yağlarda tağĢiĢ durumunun ve 

kızartma yağlarında parçalanmanın belirlenmesinde, bu veriler iĢe yarayacaktır (Deng 

vd. 2018). 

 

2.5.8 Toplam Fenolik Ġçeriği 

 

Fenoller, birçok meyve ve sebzede, özellikle fazla miktarda salisilat içerenlerde, doğal 

olarak bulunan kimyasal bileĢiklerdir. Taze ve iĢlenmiĢ bitkisel ürünlerin sahip olduğu 

baĢlıca organoleptik özelliklerin bir kısmını fenolik bileĢikler sağlamaktadır. Renk ve 

aromaya katkılarına ek olarak, tat, özellikle de burukluk ve acılık hissi açısından 

belirleyici bir rol oynarlar (Mezni vd. 2018). 

 

ÇeĢitli gıdalarda bulunan fenolikler, insan sağlığı üzerinde birçok olumlu etkisi bulunan 

önemli sekonder metabolit ürünleridir. Gıdalar içerisinde fenolik içeriğine sahip 
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gruplardan birisi de yağlardır. Yağların içermiĢ olduğu fenolik bileĢiklerin çeĢidi, 

miktarı ve özellikleri birbirinden farklılık göstermektedir. Ancak bütün bitkisel yağlarda 

az ya da çok fenolik bileĢik bulunmaktadır (Yang vd. 2018). 

 

Vücudumuda üretilen serbest radikalleri süpürücü aktiveteye sahip olan fenolikler, 

bitkisel yağlarda doğal olarak bulunan ve sağlık üzerine birçok faydalı etkiye sahip olan 

bileĢiklerdir. Ancak beslenme açısından büyük öneme sahip olan bu biyoaktif 

bileĢiklerin çoğu yağların elde edilmesi sırasında maruz kaldığı iĢlemler dolayısıyla 

kayba uğramaktadır. Özellikle yüksek sıcaklığın etkisiyle yağların fenolik içeriğinde 

fazla miktarda kayıplar meydana gelmektedir (Janu vd. 2012). 

 

Fenoliklerin insan sağlığı üzerindeki olumlu etkileri sahip oldukları antioksidan aktive 

ile iliĢkilidir. Aynı zamanda bitkisel yağların fenolik içeriğinin yüksek olması, oksidatif 

stabilitelerini de arttırmaktadır. Yağların ekstraksiyonu için yağlı tohumlarda farklı 

yöntemler kullanılmaktadır. Bu yöntemlerden birisi olan soğuk pres ile tohumlar 

kimyasal iĢleme ve yüksek sıcaklığa maruz kalmadan ekstraksiyon iĢlemi 

gerçekleĢtirilmektedir. Böylece fenolik içeriği yüksek yağlar elde edilmektedir 

(Konuskan vd. 2019). 

 

2.5.9 Antioksidan Kapasitesi 

 

Meyve ve sebzeler polifenolik antioksidan fitokimyasallar açısından zengin gıdalardır. 

Anitoksidanların koruyucu özellikleri ile biyokimyasal sistemlere ve bunların etki 

mekanizmalarına olan olumlu etkileri, bu maddeler üzerindeki ilgiyi arttırmıĢtır. 

Özellikle günümüze kadar çeĢitli bitki bileĢenlerinin serbest radikal süpürücü veya 

antioksidan aktivite özelliklerini gösteren birçok çalıĢma yapılmıĢtır. Flavanoller ve 

bitki kökenli diğer fenolik bileĢikler, süpürücüler ve lipit peroksidasyon inhibitörleri 

olarak rapor edilmiĢtir (Gođevac vd. 2009). 

 

Bitkisel materyallerdeki fenolikler, çözünür (serbest ve çözünür esterler ve glukozitler) 

ve çözünmeyen bağlı formlarda bulunurlar. Fenolik asitler sırasıyla karboksilik ve 

hidroksil grupları yoluyla ester ve eter bağları oluĢturabilirler. Bu bağlantılar 
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fenoliklerin hücre duvarı makromolekülleriyle çapraz bağlanmasına izin verirler ve 

çözünmeyen bağlı fenolikler olarak bilinirler. Çözünmeyen bağlı fenolikler, 

numunelerin alkali, asit veya enzimatik ön iĢlemleriyle serbest hâle geçebilir. Genel 

olarak fenolik asitler; hidroksibenzoik asitler, hidroksisinamik asitler ve bunların 

türevleri olarak bulunur. Bu türevler, aromatik halkalarında hidroksilleme ve 

metoksilleme düzeninde farklılık gösterebilirler (Shahidi ve Ambigaipalan 2015). 

 

Bununla birlikte, flavonoidler, genellikle Ģekerlerle konjüge edilmiĢ ve oksijen veya 

karbon formlarının glikozitleri olarak ortaya çıkan, ancak serbest aglikonlar halinde de 

bulunabilen, halka formundaki difenilpropanlardır ve antioksidan etki gösterirler. 

Ayrıca tanenler de fenolik bileĢikler içerisinde yer alan bir diğer gruptur. Tanenler 

hidrolize edilebilir tanenler ve kondense tanenler (proantosiyanidinleri) olmak üzere iki 

alt gruba ayrılır. Antosiyaninler; biyoaktif fenolik bileĢikler arasında büyük ilgi 

görmektedir. Ayrıca tokoferoller (E vitamini) ve karotenoidler de antioksidan etki 

gösteren diğer bileĢenlerdir (Van Hoed vd. 2011). 

 

Süperoksit anyonu, hidrojen peroksit, peroksil radikali, hidroksil radikali ve tekli 

oksijen, ana reaktif oksijen türleri (ROS) arasındadır ve insan vücudunda oksidatif 

hasara yol açarlar. Canlı hücrelerin enzimatik antioksidanları, reaktif oksijen/azot 

türlerini zararsız türlere dönüĢtürebilmekle birlikte antioksidan içeren gıdaların 

tüketiminin de sağlık üzerine olumlu etkileri bulunmaktadır (Ambigaipalan vd. 2017). 

 

Reaktif oksijen türleri (ROS), mutasyon ve karsinojenezden doğrudan sorumlu olan 

DNA dahil olmak üzere, farklı hücresel makromoleküllere zarar verebilir. ROS, 

DNA'ya zarar verebilir ve tamir edilmemiĢ veya yanlıĢ düzeltilmiĢ DNA hasarına sahip 

hücrelerin bölünmesi, mutasyonlara yol açar. ROS, doğrudan hücre sinyalleĢmesine ve 

büyümesine müdahale edebilir (Gođevac vd. 2009). Birçok çalıĢma, polifenollerin, 

antialerjenik, antiviral, antienflamatuar ve vazodilatasyon etkisi dahil biyolojik 

aktiviteler gösterdiğini ortaya koymuĢtur. Yapılan çalıĢmalarda; serbest radikal 

oluĢumunu azaltma ve serbest radikalleri temizleme yeteneklerinden dolayı, 

polifenollerin antioksidan aktivitesine en fazla ilgi gösterilmiĢtir (Nijveldt vd. 2001). 
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2.5.10 Mineral Madde BileĢimi 

 

Günlük olarak diyetle 100 mg‟dan fazla alınması gereken mineral maddeler majör, 

altında alınması gerekenler ise iz mineraller olarak nitelendirilmektedir. Majör 

mineraller; dokuların yapısal bileĢenleri olarak, hücresel ve bazal metabolizmada, su ve 

asit-baz dengesinde iĢlev görürler (Özcan 2004). 

 

Bazı mineral iyonları, bitki tarafından sentezlenen organik bileĢiklere doğrudan dâhil 

edilen temel bitkisel besin öğeleri olarak kabul edilmektedir. Bunlardan potasyum, 

fosfor, kalsiyum, magnezyum ve sodyum kantitatif olarak en önemlileridir ve 

kompozisyon analizi için önerilmektedir (Özcan 2006). 

 

Mineraller, insan vücudunun yaklaĢık olarak % 5‟ini oluĢtursalar bile, diyette kritik 

öneme sahiptir. Mineraller normal büyüme, geliĢme ve homeostazın sürdürülmesi için 

hayati öneme sahip diyet bileĢenleridir (Jumbe vd. 2016). 

 

2.5.11 Yağ Asidi Kompozisyonu 

 

Kendine özgü yağ asitleri içeren yağlı tohumlar, karakteristik özellikleri nedeniyle 

endüstriyel açıdan önemlidir. Tüm yağların ana bileĢeni, insan fizyolojisine farklı 

yollarla katkıda bulunan doymuĢ yağ asitleri, tekli doymamıĢ yağ asitleri ve çoklu 

doymamıĢ yağ asitleri gibi çeĢitleri bulunan yağ asitleridir. Bitkisel yağlar, sadece 

yaĢam için gerekli besin öğeleri içeren yüksek kaliteli gıdalar sağlamakla kalmaz, aynı 

zamanda klinik düzeyde öneme sahip biyoaktif bileĢikleri de içerirler. Örneğin, çoklu 

doymamıĢ yağ asitleri; spesifik dokudaki membran fosfolipitlerinin bileĢeni veya 

prostaglandin benzeri bir hormonun öncüsü olarak bulunabilmektedirler (Mehmood vd. 

2008). Bunun dıĢında doymuĢ yağ asitleri, kalp-damar sistemi rahatsızlıklarının, kanser 

ve otoimmün hastalıklarının risklerini arttırdığından, lipitlerin kaynağı olan yağlarda, 

doymamıĢ yağ asidi miktarı doymuĢ yağ asidi miktarına göre daha fazla ise, besleyici 

değerinin daha yüksek olduğu belirtilmektedir (Iso vd. 2002). Tüm bu durumlar göz 

önünde bulundurulduğunda; bazı farmakolojik öneme sahip yağ asitleri son yıllarda 

hem tüketicinin hem de endüstrinin dikkatini çekmiĢ ve bu durum farklı bitkisel 
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kaynaklardan yağ elde edilme konusunu gündeme getirmiĢtir. 

 

Son yıllarda yapılan çalıĢmalar; yağ asitlerinin biyolojik olarak aktif moleküller 

olduğunu, bağıĢıklık yanıtı oluĢumu ile birlikte protein açilasyonu ve sınıflandırması, 

enzimlerin ve membran reseptörlerinin aktivasyonu, hücre çoğalması ve farklılaĢması 

gibi çeĢitli iĢlemlerin düzenlenmesinde anahtar rol oynadığını göstermiĢtir (Pieszka vd. 

2013). Ayrıca yağ asitleri; lipolitik ve oksidatif enzimlerin ekspresyonu, sentezi ve 

aktivitesine katılmaları nedeniyle hücrede metabolik iĢlemlerin hızını 

etkileyebilmektedir (Madsen vd. 2005). Hücre içi yağ asitleri üç ana kaynaktan 

gelebilir: Diyet, adipoz dokuda depolanan triaçilgliserollerin lipolizi ve yeniden yapım. 

Birçok çalıĢma, yağ asitlerinin faaliyetlerinin etkilerinin esas olarak çift bağların 

sayısına ve karbon zincir uzunluğuna bağlı olduğunu göstermiĢtir (Jump 2004). 

 

2.5.12 Sterol Kompozisyonu 

 

Steroller yağlarda sabunlaĢmayan madde kısmında bulunur ve triterpen sınıfına aittir. 

Steroller; 3. karbon atomundan hidroksile edilmiĢ sterandan türemiĢ yapılardır. 

Steroller, hayvanlarda ve bitkilerde doğal olarak oluĢan bileĢiklerdir. En iyi bilinen 

sterol, hayvanlarda bulunan ve hücre zarlarını stabilize eden kolesteroldür. Benzer 

fonksiyonlar bitkilerde sitosterol ile iliĢkilendirilebilir. Bitkilerden ve bitkisel yağlardan 

elde edilen steroller ise genel olarak fitosteroller olarak isimlendirilmektedir (Nestola ve 

Schmidt 2016). 

 

Steroller, özellikle fitosteroller, beslenme ve sağlık endüstrisi için önemli bileĢiklerdir. 

ÇeĢitli biyolojik etkilere sahip oldukları bilinmektedir (Ostlund 2002). GeçmiĢte 

fitosterollerden türetilen bileĢiklerin ve bunların doymuĢ analoglarının (fitostanoller) 

kalp-damar sistemi üzerinde yararlı etkileri olduğu bildirilmiĢtir (Thompson ve Grundy 

2005). Fitosteroller aynı zamanda kozmetik endüstrisinde emülgatör olarak kullanılır ve 

hormon ilaçları için önemli steroid yapıda olan öncülerdir (Bouic 2001). 

 

Bitkilerde, baĢta β-sitosterol, kampesterol ve stigmasterol olmak üzere, 200'den fazla 

farklı fitosterol tipi bildirilmiĢtir (Brufau vd. 2008). Fitosteroller serum düĢük 
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yoğunluklu lipoprotein (LDL kolesterol) seviyelerini düĢürür ve böylece kalp-damar 

hastalıklarına karĢı korur (Delgado-Zamarreño vd. 2016). Fitosterollerle ilgili diğer 

faydalı aktiviteler arasında; kanser önleyici, anti-aterosklerotik, antienflamatuar ve 

oksidasyon önleyici etkileri bulunmaktadır (Lagarda vd. 2006). Beslenme ve sağlık 

yararlarına ek olarak, steroller steroid hormonlarının sentezinde de öncül maddelerdir 

(Maniet vd. 2019). 

 

Steroller, lipitlerin sabunlaĢmayan fraksiyonunun en büyük kısmını oluĢturur (Lagarda 

vd. 2006). Bitkisel yağlar steroller açısından zengin ve doğal kaynaklardır. Dolayısıyla 

steroller aynı zamanda bir bitkisel yağın karakteristik bileĢikleridir ve her bitkisel yağın 

kendine özgü bir sterol kompozisyonu mevcuttur. Bu yüzden yağlarda tağĢiĢin tespiti 

için sterol kompozisyonu kullanılabilmektedir (Chanioti ve Tzia 2019). 

 

2.5.13 Aroma Profili 

 

Uçucu bileĢikler yiyeceklerin ve içeceklerin kalitesini olumlu anlamda etkileyen ve bu 

nedenle temel olarak gıdaların karakteristik aromasından sorumlu olan maddelerdir 

(Kesen vd. 2018). Bitkilerdeki sekonder metabolitlerin çoğu düĢük molekül ağırlığına 

sahiptir (Genellikle 300 Dalton‟dan daha az) ve baĢlıca; aldehitler, ketonlar, alkoller, 

asitler ve furanlar gibi bileĢiklerden meydana gelmektedir (Perestrelo vd. 2017). Bu 

moleküller yağın aromasını doğrudan etkiler ve yağlarda bulunan bu bileĢenlerin tespit 

edilmesi için ileri teknolojik enstrümental cihazlar kullanılmaktadır (Multari vd. 2019). 

 

Farklı oranlarda aromatik bileĢiklerin varlığı veya yokluğu, yağlarda tağĢiĢi 

belirleyebilmek için belirleyici olabilmektedir. Yağlarda bulunan önemli aroma 

bileĢikleri, esas olarak, lipoksijenaz yolunun bir sonucu olarak endojen bitki enzimleri 

tarafından üretilmektedir. Ayrıca; lipitlerin kimyasal oksidasyonu (otoksidasyonu) 

sırasında da baĢka uçucu ve aktif kokulu bileĢikler oluĢmaktadır (Ivanova-Petropulos 

vd. 2015). 

 

Aromatik bileĢikler, yeni sıkılmıĢ yağların lezzetine önemli ölçüde katkıda bulunurlar. 

Depolama sırasında, yemeklik yağların otooksidasyonu devam ederken, bir noktada 
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uçucu ve aktif kokulu otooksidasyon ürünlerinin konsantrasyonuna bağlı olarak; istenen 

tat ve koku, ransiditeye bağlı istenmeyen tat ve kokuya dönüĢür. Yemeklik yağların 

lezzetinin lezzetsizliğe dönüĢme hızı; yağ asidi bileĢimi, depolama koĢulları, UV 

ıĢığının etkisi veya metal iyonlarının varlığı gibi çeĢitli faktörlere bağlıdır. Buna ek 

olarak, yemeklik yağların lezzetsizliği dıĢ faktörlerden gelen enzimlerin varlığından da 

kaynaklanabilir (Jansen 2015). 

 

Ayrıca, yenilebilir yağlardaki lezzet verici bileĢikler, valin ve lösin gibi aminoasitlerden 

oluĢabilir, bunun sonucunda; esterler ve alkoller gibi uçucu bileĢiklere dönüĢebilir ki bu 

bileĢikler yenilebilir yağların duyusal algısını da etkileyebilmektedir (Kalua vd. 2007). 

 

2.5.14 Fenolik BileĢen Kompozisyonu 

 

Fenolik bileĢikler birçok bitkide yaygın olarak görülen ve günlük diyette önemli 

iĢlevleri olan bileĢenlerdir. Sekonder metabolitler olarak fenolikler; bitkilerde normal 

büyüme ve geliĢme sırasında ve stres koĢullarına cevap olarak, büyük oranda 

fenilalaninden ve daha az ölçüde tirozinden sentezlenmektedir. Bitkilerde fenolikler 

fizyolojinin düzenlemesinden böceklere, patojenlere, UV ıĢığına ve aĢırı çevresel 

koĢullara karĢı savunma mekanizmalarına kadar birçok fonksiyona sahiptir. Fenolikler 

ayrıca yiyeceklerin acılık ve burukluk tadından, renginden, kokusundan ve oksidatif 

stabilitesinden de sorumludur (Naczk ve Shahidi 2004). 

 

Diyet biyoaktifleri olarak, fenolikler ve polifenolikler çeĢitli fonksiyonel ve biyolojik 

aktiviteler sergilerler ancak bu eylemler bu bileĢenlerin kimyasal yapılarına bağlıdır. 

Meyvelerde, sebzelerde, tohumlarda ve ilgili ürünlerde bugüne kadar 8000'den fazla 

fenolik bileĢik tanımlanmıĢtır. En yaygın fenolikler, basit fenoller, fenolik asitler ve 

bunların türevleri, flavonoidleri ve türevleri, kumarinler, stilbenler, lignanlar ile tanenler 

ve ligninler gibi polimerleĢtirilmiĢ benzerleridir. Fenolikler ve polifenolikler, gıdaların 

oksidatif bozulmasını önleyen ve insan vücudunu oksidatif stres kaynaklı hastalıklara 

karĢı koruyabilen güçlü antioksidanlar olarak bilinir (Zhong ve Shahidi 2011).  
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Fenolikler, mükemmel derecede serbest radikal temizleyici etki gösteren, metallerle 

Ģelat oluĢturan, tekli oksijen söndürücü etkisi olan ve indirgeyici özelliği olan ajanlardır. 

Ayrıca diğer antioksidanlarla sinerjist etki gösterirler. Membran lipitleri, proteinleri, 

LDL-kolesterol ve DNA gibi biyomoleküllerin oksidasyonunu inhibe eder ve 

enflamasyon, ateroskleroz ve karsinojenez gibi iliĢkili rahatsızlıkları azaltır. 

Antienflamatuar ajan olarak ifade seviyesindeki bazı enflamatuar aracıların aĢağı 

regülasyonunda ve aracı enzimlerin aktivasyonunun doğrudan inhibe edilmesinde görev 

alırlar (Shahidi ve Zhong 2009). 

 

Fenoliklerin bitki dokularında, hücresel ve alt hücresel seviyelerde dağılımı aynı Ģekilde 

değildir. Yağlık bitkilerin tohumları, özellikle de çoklu doymamıĢ yağ asitleri içerenler, 

önemli antioksidan kaynaklarıdır. Tokoferoller gibi lipofilik antioksidanların yanı sıra, 

tohumlar polar fenolik bileĢikleri de içerir (Peschel vd. 2007). Yağlı tohumlarda fenolik 

bileĢikler; benzoik ve sinnamik asitlerin, kumarinlerin, flavonoid bileĢiklerin ve 

ligninlerin hidroksillenmiĢ türevleri Ģeklinde oluĢur (Terpinc vd. 2012). 

 

2.5.15 Tokoferol Ġçeriği 

 

Tokoferoller (E vitamini), antioksidanlar grubunda yer alan, sağlık açısından çeĢitli 

yararları bulunan, en önemli ve etkili lipit çözünür bileĢiklerdir (Bramley vd. 2000). 

Tokoferolün aromatik halkasında metil (-CH3) grubunun varlığı, bu bileĢiği ısıya, 

alkaliye ve asite dayanıklı hale getirmektedir. Bununla birlikte, bu vitamin; oksitleyici 

ajanlar veya UV ıĢığı gibi belirli stres koĢulları altında parçalanmaya uğrayarak yerini 

dört ana izomere (α-, β-, γ- ve δ-tokoferoller) bırakmaktadır. Bu homologlar arasında, α-

tokoferol diğer izomerler ile kıyaslandığında % 100 biyolojik aktiviteye sahipken, β-, γ- 

ve δ-tokoferoller nispeten daha düĢük aktiviteye sahiptir ve sırasıyla % 30, % 15 ve % 5 

biyolojik aktivite sergilerler (Hussain vd. 2013). 

 

Bitki dokuları, farklı tokoferol türevlerinin miktar ve oranlarında derin farklılıklar 

gösterir. Tohumlar genellikle; biyolojik olarak E vitamininin en aktif formu olan α-

tokoferol‟ü az miktarda içerirken, toplam tokoferol (T-tokoferol) açısından zengindirler 

ve miktarı bitkilerin diğer bütün kısımlarından çok daha fazladır. Tokoferoller, sinyal ve 



28 

gen ekspresyonunda önemli rol oynayan güçlü antioksidanlardır. Tokoferolün 

antioksidan aktivitesi, bitkisel yağların oksidatif stabilitesinde önemli bir rol oynar 

(Goffman ve Möllers 2000). 

 

Tokoferoller kısırlığa ve üreme bozukluklarına karĢı fayda sağlarken, 

hipokolesterolemik olarak ve kansere karĢı da olumlu etki göstermektedirler. Ġnsan 

beslenmesinde önemli olan bitkisel yağlar, yağlı tohumlar ve tahıllar, önemli miktarda 

tokoferol içerirler (Pieszka vd. 2013). 

 

Tokoferollerin en önemli görevlerinden birisi de serbest radikallerin dokulara verdiği 

zararı önlemektir. Bununla birlikte, özellikle kabak çekirdeği yağı içinde bol miktarda 

bulunan E vitamininin yaygın Ģekli olan γ-tokoferol, kanser hastalarına uygulanan 

kemoterapinin zararlı etkilerine karĢı α-tokoferole nazaran daha güçlü olabilmektedir. 

Tokoferollerin biyolojik ve antioksidan özelliklerinin birbirinden farklı olabileceği 

belirtilmiĢtir (Butinar vd. 2011). 

 

2.6 Bazı Tohum ve Meyve Çekirdek Yağları Konusunda Yapılan ÇalıĢmalar 

 

Picurić-Jovanović ve Milovanović (1993) kayısı ve erik çekirdeği yağlarındaki uçucu 

bileĢenleri analiz ettiği bir çalıĢmada, kayısı çekirdeği yağında en çok; metil benzen, 

benzaldehit, benzil alkol gibi bileĢenleri tespit ederken, erik çekirdeği yağında en çok; 

etil benzen, 1,2-dimetil-benzen, propil tolüen, benzil alkol, benzen-etanol, benzaldehit, 

benzoik asit gibi bileĢenleri tespit etmiĢlerdir.  

 

Fountain vd. (1997) yaygın tohum ve bitki yağlarının viskozitesini araĢtırdığı bir 

çalıĢmada her bir numunenin farklı viskozite değerlerine sahip olduğunu tespit etmiĢler 

ve görünür viskozite değerlerinin 51.6 – 749 cP (mPa.s) arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢlerdir. Hassanein (1999) geleneksel olmayan yağlar üzerine yapmıĢ olduğu 

çalıĢmalarda; erik, kayısı ve Ģeftali çekirdek yağlarında toplam tokoferol miktarını 

sırasıyla; 710, 430 ve 520 ppm olarak belirlediğini rapor etmiĢtir. Yine aynı çalıĢmada 

erik, kayısı ve Ģeftali çekirdek yağlarında sterol içeriğini sırasıyla; % 0.32, 0.35 ve 0.37 

olarak tespit ettiğini bildirmiĢtir. 
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El-Adawy ve Taha (2001) farklı tohumların yağları ve unlarının karakteristik özellikleri 

ve kompozisyonunu incelemiĢ, kavun, kabak ve biber çekirdeklerinin unlarında tespit 

etmiĢ oldukları mineral madde miktarlarını sırasıyla, Cu; 2.1, 1.7 ve 3.72, Zn; 10.6, 8.2 

ve 6.7, Fe; 12.1, 10.9 ve 14.6, Mn; 9.9, 8.9 ve 7.2, Mg; 542, 483 ve 396, Na; 33, 38 ve 

37, Ca; 150, 130 ve 163, K; 1176, 982 ve 1214, P; 1279, 1090 ve 989 (mg/100 g kuru 

ağırlık un) olarak belirtmiĢlerdir. Rahamatalla vd. (2001) farklı aspir çeĢitlerinden elde 

edilen yağlar üzerine yapmıĢ olduğu çalıĢmada; 1 inch‟lik hücrede yapılan ölçüm 

sonucunda renk değerlerinin 30 ve 40 Lovibond birimleri arasında değiĢtiğini tespit 

etmiĢlerdir.  

 

Onyeike ve Acheru (2002) Nijerya‟da seçilmiĢ bazı yağlı tohumların kimyasal 

bileĢimini ve yağlarının fizikokimyasal özelliklerini incelemiĢ ve elde ettikleri yağların 

renklerini altın sarı, soluk sarı ve koyu kahve Ģeklinde sınıflandırmıĢlardır. Yağlı 

tohumların mineral madde konsantrasyonlarını ise; Pb için 0.002 – 0.076, Fe için 0.130 

– 0.489, Cu için 0.126 – 0.233, Zn için 0.223 – 1.20, K için 13.4 – 16.8, Na için 1.47 – 

2.65, PO4
-3

 için 11.8 – 53.1, SO4
-2

 için 0.004 – 0.105, Cl için 70.9 – 284 (mg/100 g) 

olarak belirtmiĢlerdir.   

 

Parker vd. (2003) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; soğuk pres tohum yağlarında Hunter 

sistemine göre renk değerlerinin, L; 0.93 – 11.10, a; -0.17 – 3.68, b; 0.44 – 18.82 

aralığında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Özgül-Yücel (2005) Türkiye‟de yetiĢen seçilmiĢ 

yağlı tohumlardan elde edilen yağlar üzerine yapmıĢ olduğu çalıĢmada; tohumlarda yağ 

veriminin % 4.7 ile 41.9 arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir. Aynı çalıĢmada elde edilen 

yağlarda oleik asit miktarının % 3.7 – 57.6 arasında, linoleik asit miktarının % 3.3 – 

70.1 arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir. 

 

Yu vd. (2005) soğuk pres çörek otu, havuç, kızılcık ve kenevir tohumu yağlarının 

antioksidan özelliklerini incelemiĢler ve antioksidan kapasitelerinin ABTS
.+

 cinsinden 

8.9 – 30.8 µmol TE/g arasında ve toplam fenolik içeriklerinin 0.44 – 3.53 GAE/g 

arasında değiĢtiklerini tespit etmiĢlerdir. Özcan (2006) bazı seçilmiĢ yağ içeren 

tohumların ve çekirdeklerin indüktif olarak çiftleĢmiĢ plazma atomik emisyon 
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spektrometresi (ICP-AES) kullanarak mineral bileĢimlerini belirlemiĢ olduğu 

çalıĢmada, bademde; Cu, Zn, Mn, Mg, Ca, Fe, K, Na ve P minerallerinin 

konsantrasyonlarını sırasıyla; 5.85, 21.85, tespit edilmedi, 1771, 1692.76, 34.04, 6794.9, 

650.4 ve 6261.8 (mg/kg) olarak bildirmiĢ, kayısı çekirdeğinde aynı minerallerin 

konsantrasyonlarını sırasıyla; 10.06, 30.28, tespit edilemedi, 1515.7, 928.7, 28.84, 

9730.4, 697.8 ve 5068.1 (mg/kg) olarak bildirmiĢtir.  

 

Turan vd. (2007) Malatya kayısılarına ait çekirdeklerden elde edilen yağların çeĢitli 

özelliklerini araĢtırdıkları çalıĢmalarında; toplam sterol miktarlarını 300.63 – 376.10 

(mg/100 g yağ) aralığında tespit ettiklerini bildirmiĢler ve en yüksek düzeyde tespit 

edilen sterolün β – sitosterol  (251.40 – 294.22 mg/100 g yağ) olduğunu belirtmiĢlerdir. 

Aynı çalıĢmada toplam tokoferol içeriğinin 373.31 – 600.85 (mg/kg yağ) aralığında 

değiĢtiği belirtilmiĢ olmakla birlikte en yüksek düzeyde tespit edilen tokoferol 

izomerinin γ – tokoferol (346.53 – 563.40 mg/kg yağ) olduğu rapor edilmiĢtir. 

 

Matthäus ve Özcan (2009) bazı Prunus türlerine ait çekirdek yağlarının yağ asitleri ve 

tokoferol içeriklerini incelemiĢler, çalıĢma kapsamında kullanılan materyallerde yağ 

verimlerinin % 46.3 – 55.4 arasında değiĢtiğini, doymuĢ yağ asitlerinden en çok 

palmitik asit (% 4.9 – 7.3), doymamıĢ yağ asitlerinden en çok oleik asit (% 43.9 – 78.5), 

ardından linoleik asit (% 9.7 – 37) tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada E 

vitamini aktif bileĢenlerinin toplam miktarlarının 62.9 – 439.9 (mg/kg) arasında 

değiĢtiği rapor edilmiĢtir. 

 

Nyam vd. (2009) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; seçilmiĢ tohum yağlarının fizikokimyasal 

özelliklerini ve biyoaktif bileĢenlerini belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma kapsamında yağlarda, 

toplam fenolik asit konsantrasyonlarının 1.75 – 2.04 (mg/100 g) arasında değiĢtiğini, 

CIE sistemine göre yağlarda tespit edilen L*,a*,b* değerlerinin oldukça farklı olduğu 

bildirmiĢlerdir. AraĢtırmacılar bu çalıĢmada ekstrakte edilen yağların fizikokimyasal 

özelliklerinin Ģu Ģekilde olduğunu belirtmiĢlerdir: Ġyot değeri; 86.0 – 125.0 g I2/100 g 

yağ, sabunlaĢma değeri; 171.0 – 190.7 mg KOH/g yağ, asit değeri; 1.1 – 12.9 mg 

KOH/g yağ, serbest yağ asidi; 0.6-6.5 g / 100 g yağ ve peroksit değeri; 1.5 – 6.5 meq 

O2/kg yağ. 
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Tangolar vd. (2009) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; farklı üzüm çekirdeklerindeki mineral 

içeriklerini tespit etmiĢlerdir. Bu çalıĢmada üzüm çekirdeklerinde, makro 

elementlerden; Fosfor % 0.29 – 0.44, Potasyum % 0.33 – 0.50, Magnezyum 0.13 – 0.17, 

Kalsiyum % 0.48 – 0.79 aralığında ve mikro elementlerden; Çinko 12.28 – 18.97 

(mg/kg), Demir 17.30 – 27.00 (mg/kg), Mangan 11.13 – 23.86 (mg/kg), Bakır 7.27 – 

13.04 (mg/kg) aralığında tespit edilmiĢtir. 

 

Casazza vd. (2010) üzüm çekirdeği artıklarından geleneksel olmayan teknikler 

kullanarak fenolikleri ekstrakte ettikleri çalıĢmalarında; toplam polifenollerin, en 

yüksek Parr reaktör içerisinde yüksek basınç ve sıcaklık ekstraksiyon tekniği ile elde 

edildiğini (çekirdeklerde 108.3 mg GAE/g kuru ağırlık, kabuklarda 34.2 mg GAE/g 

kuru ağırlık) bildirmiĢlerdir. Lasekan ve Abbas (2010) süperkritik akıĢkan ekstraksiyon 

tekniği kullanarak kavrulmuĢ Malezya tropik bademinde uçucu aroma bileĢenlerini 

analiz etmiĢler ve bu teknik ile 27 hidrokarbon, 12 aldehit, 11 keton, 7 asit, 4 ester, 3 

alkol, 5 furan türevi pirazin ve 2 bilinmeyen bileĢikten oluĢan 74 aroma aktif bileĢiğini 

tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir.  

 

Stanisavljević vd. (2010) karayemiĢ bitkisinin yapraklarından elde ettikleri uçucu yağın 

kimyasal kompozisyonu incelemiĢler ve uçucu yağda aroma kompozisyonunun yüksek 

oranda benzaldehitten (% 99.7) ve çok düĢük oranlarda (E)-2-hekzanal (% 0.1) ve (Z)-

osimenon (% 0.1) bileĢenlerinden meydana geldiğini belirtmiĢlerdir. Tian vd. (2010) 

elma tohum yağlarında antioksidan kapasite değerlerini belirlemiĢlerdir. Bu çalıĢmada 

elma tohum yağlarının antioksidan kapasitelerinin; IC50 (hücre süspansiyonu 

bulanıklığında % 50 azalma sağlayan konsantrasyonlar) cinsinden 7.91 – 8.34 (mg/ml) 

arasında değiĢtiği rapor edilmiĢtir.  

 

Popa vd. (2011) Banat‟ta viĢne çekirdeklerinden elde ettikleri yağın karakterizasyonu 

konusunda yapmıĢ oldukarı çalıĢmada; yağ verimini % 22.5, asit değerini 1.0 (mg 

KOH/g), sabunlaĢma sayısını 183 (mg KOH/g), peroksit değerini 1.6 (miliekivalent 

O2/kg), Ġyot sayısını 122.5 (g I2/100 g) olarak tespit etmiĢlerdir. Söz konusu çalıĢmada; 

viĢne çekirdeği yağında; doymamıĢ yağ asitlerinden oleik asit (% 42.9) ve linoleik asitin 

(% 38.2) ön plana çıktığı, doymuĢ yağ asitlerinden ise palmitik asit (% 11) ve stearik 
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asitin (% 6.4) ön plana çıktığı rapor edilmiĢtir. Ayrıca yağda tespit edilen mineral 

bileĢenlerin; Ca (1.02 mg/100 g), Fe (0.255 mg/100 g) ve Zn (0.05 mg/100 g) olduğu 

bildirilmiĢtir. Ramadan vd. (2011) kayısı ve kabak çekirdeği yağının yüksek yağlı 

diyetle beslenen sıçanlarda plazma kolesterol ve triaçilgliserol konsantrasyonlarını 

azalttığını bildirmiĢler ve toplam tokoferol miktarını kayısı çekirdeği yağında 559.8 

(mg/kg yağ), kabak çekirdeği yağında 979 (mg/kg yağ), toplam sterol içeriğini kayısı 

çekirdeği yağında 1318 (mg/kg yağ), kabak çekirdeği yağında 943 (mg/kg yağ) olarak 

rapor etmiĢlerdir. 

 

Bimakr vd. (2012) kıĢ kavunu tohumlarından farklı çözücülerle ektraksiyon sonucu elde 

ettikleri yağlarda toplam fenolik içeriklerini ve antioksidan kapasitelerini tespit 

etmiĢlerdir. ÇalıĢma kapsamında toplam fenolik içeriğinin; n-Hekzan ekstraksiyonu ile 

elde edilen yağda tespit edilemediğini, Etanol (% 99.5) ekstraksiyonu ile elde edilen 

yağda 11.34 (mg GAE/g) ve Etil asetat ekstraksiyonu ile elde edilen yağda 8.23 (mg 

GAE/g) olara bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada DPPH serbest radikal süpürücü 

aktivitenin % 13.1 – 28.7 arasında, ABTS serbest radikal süpürücü aktivitenin % 12.2 – 

27.0 arasında değiĢtiği rapor edilmiĢtir.  

 

Dimić vd. (2012) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; böğürtlen tohumu yağında CIE sistemine 

göre renk değerlerini; L* 16.84 – 16.94 (%), a* 2.30 – 2.32 (%), b* 0.90 – 0.99 (%) 

olarak belirtirken, ahududu tohumu yağında renk değerlerini; L* 20.23 – 20.43 (%), a* 

3.23 – 3.63 (%), b* 6.99 – 7.01 (%) olarak belirtmiĢlerdir. Straccia vd. (2012) farklı 

ekstraksiyon prosesleri ile kiraz çekirdeğinden bitkisel yağ eldesi ve karakterizasyonu 

konusunda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında; soxhlet ektraksiyonu ile elde ettikleri yağda 

β – sitosterol içeriğini 0.569 (g/Kg), kampesterol içeriğini 0.025 (g/Kg) olarak, 

süperkiritik akıĢkan ekstraksiyonu ile elde ettikleri yağda β – sitosterol içeriğini 0.725 

(g/Kg), kampesterol içeriğini 0.083 (g/Kg) olarak tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. 

 

 

Anwar vd. (2014) kiraz ve liçi çekirdek yağlarının bazı özelliklerinin belirlenmesi 

konusunda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında; hekzan ekstraksiyonu ile kiraz 

çekirdeğinden 4.1 (g/100 g), liçi çekirdeğinden 3.2 (g/100 g) verimle yağ elde ettiklerini 
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bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma kapsamında toplam tokoferol içeriğini kiraz çekirdeği yağında 

368.0 (mg/kg), liçi çekirdeği yağında 465.7 (mg/kg) olarak tespit ettiklerini 

belirtmiĢlerdir. Bununla birlikte, kiraz çekirdeği yağında γ – tokoferol içeriğinin en 

yüksek (223.1 mg/kg), liçi çekirdeği yağında α – tokoferol içeriğinin en yüksek (235.8 

mg/kg) çıktığı rapor edilmiĢtir. 

 

Diamente ve Lan (2014) farklı sıcaklıklarda bitkisel yağların mutlak viskozitelerini 

belirlemiĢler, 26°C‟de en düĢük viskozitenin soya fasulyesi yağında (0.0405 Pa.s), en 

yüksek viskozitenin pirinç kepeği yağında (0.0593 Pa.s), 38°C‟de en düĢük viskozitenin 

ceviz yağında (0.0296 Pa.s), en yüksek viskozitenin pirinç kepeği yağında (0.0398 

Pa.s), 50°C‟de en düĢük viskozitenin ceviz yağında (0.0212 Pa.s), en yüksek 

viskozitenin kanola yağında (0.0305 Pa.s) tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. Górnaś vd. 

(2014)‟nin zengin bir tokoferol, karotenoid ve fenolik kaynağı olarak soğuk pres Japon 

ayvası (Chaenomeles japonica (Thunb.) Lindl. ex Spach) tohum yağının çeĢitli 

özelliklerini dokuz farklı bitki yağı ile karĢılaĢtırmıĢ olduğu çalıĢmada; yağların CIE 

sistemine göre renk değerlerinin; L* 54.59 – 68.32, a* -15.86 – -1.96, b* 18.06 – 32.54 

aralığında değiĢtiği bildirilmiĢtir. Aynı çalıĢmada yağların toplam fenolik içeriklerinin 

6.01 – 64.03 (mg/kg) arasında, DPPH cinsinden antioksidan aktivitelerinin % 28.96 – 

84.49 arasında değiĢtiği rapor edilmiĢtir.  

 

Hassanien vd. (2014) geleneksel olmayan kaynaklardan elde ettikleri yağların 

fitokimyasal içerikleri ve oksidatif stabilitesi üzerine yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında; 

kayısı çekirdeği yağında toplam fitosterol miktarını 1762.1 (µg/g yağ) olarak 

belirtmiĢler ve en yüksek düzeyde tespit edilen fitosterolün de β – sitosterol olduğunu 

bildirmiĢlerdir. Söz konusu çalıĢmada kayısı çekirdeği yağında; β – tokoferol ve δ – 

tokoferolün tespit edilmediği, α – tokoferolün 27.6 (µg/g yağ), γ – tokoferolün 561.4 

(µg/g yağ) olmak üzere toplam tokoferol miktarının 589 (µg/g yağ) olarak belirlendiği 

rapor edilmiĢtir. Aynı çalıĢmada kayısı çekirdeği yağının Ġyot sayısının 103.1 (g I2/100 

g yağ), sabunlaĢma sayısının 191.2 (mg KOH/g yağ) olarak tespit edildiği bildirilmiĢtir. 

 

Özcan ve Al Juhaimi (2014) filizlenme ve kavurma iĢlemlerinin soya fasulyesi tohumu 

ve yağlarının bazı fiziko-kimyasal özellikleri ve mineral içerikleri üzerine etkisini 
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araĢtırdıkları çalıĢmalarında; soya fasulyesi tohumlarında makro elementlerden; Ca 

miktarının 2879 – 4670 (mg/kg), Mg miktarının 1714 – 1910 (mg/kg), K miktarının 

16375 – 20357 (mg/kg), P miktarının 5427 – 7759 (mg/kg), S miktarının 3249 – 3250 

(mg/kg) aralığında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada araĢtırmacılar mikro 

elementlerden; Fe miktarının 57.1 – 111.6 (mg/kg), Zn miktarının 38.7 – 51.9 (mg/kg), 

Cu miktarının 13.7 – 18.5 (mg/kg), Mn miktarının 22.1 – 34.6 (mg/kg), B miktarının 

30.9 – 48.5 (mg/kg), Mo miktarının 2.45 – 3.76 (mg/kg), Cd miktarının 0.038 – 0.086 

(mg/kg), Cr miktarının 0.216 – 0.471 (mg/kg), Ni miktarının 8.4 – 16.7 (mg/kg) 

aralığında değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. 

 

Górnaś vd. (2015) farklı çeĢit süs elmalarının tohumlarındaki fenolik bileĢenleri 

incelemiĢler ve bütün çeĢitlerde en yüksek fenolik bileĢenin phloridzin (2899.0 – 

40488.3 mg/kg kuru ağırlık) olarak belirlendiğini bildirmiĢlerdir. Wei vd. (2015) sıcak 

pres, soğuk pres ve solvent ekstraksiyon yöntemleriyle elde ettikleri keten tohumu 

yağlarının uçucu bileĢiklerini karĢılaĢtırdıkları çalıĢmalarında; ekstraksiyon yönteminin 

elde edilen yağların aromatik bileĢenleri üzerindeki etkisinin önemli olduğu bildirmiĢler 

ve farklı yöntemlerle elde edilmiĢ keten tohumu yağlarının ayrıĢtırılmasında etkisi olan 

belirteç aromatik bileĢenlerin; hekzanal, (E, E)‐2,4‐pentadienal, (E, E)‐2,4‐heptadienal, 

6‐hidroksi‐2‐hekzanon, 1‐hekzanol, metilpirazin, nonanal, 2,3‐pentandion, 1‐bütanol, 

asetik asit, hekzanoik asit ve etil asetat olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

 

Özcan vd. (2015) bazı meyve çekirdeklerinden elde ettikleri yağların çeĢitli özelliklerini 

araĢtırdıkları çalıĢmalarında; elde ettikleri yağların yağ asitleri kompozisyonlarında 

doymamıĢ yağ asitlerinden en çok oleik asit (% 20.1 – 74.19) ve linoleik asit (% 5.70 – 

62.75), doymuĢ yağ asitlerinden en çok miristik asit (% 10.65), palmitik asit (% 5.56 – 

15.66) ve stearik asit (% 3.60 – 43.55) tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada 

araĢtırmacılar meyve çekirdek yağlarının; refraktif indekslerinin 20°C‟de 1.4630 – 

1.4780 aralığında, yoğunluklarının 25°C‟de 0.901 – 0.960 aralığında, sabunlaĢma 

sayılarının 170 – 195 aralığında, Ġyot sayılarının 90 – 135 aralığında, peroksit 

değerlerinin 1.87 – 3.0 (meq O2/kg) aralığında, serbest yağ asitliğinin 0.92 – 3.4 (% 

oleik asit) aralığında, sabunlaĢmayan maddenin 0.93 – 1.59 aralığında, toplam yağ 

içeriğinin 18.49 – 39.5 (%) aralığında değiĢtiğini rapor etmiĢlerdir.  
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Yılmaz vd. (2015) soğuk pres domates çekirdeği yağının duyusal ve fizikokimyasal 

özellikleri üzerine yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında; çekirdek yağlarında tespit etmiĢ 

oldukları minerallerin Zn (678.22 – 687.17 μg/kg), Pb (4.77 – 4.87 μg/kg), Cd (0.45 – 

0.46 μg/kg), Ni (0.31 – 0.35 μg/kg), Ba (111.36 – 111.54 μg/kg), Fe (110.70 – 113.14 

μg/kg), B (46.46 – 48.87 μg/kg), Mn (0.312 – 0.32 μg/kg), Cr (4.17 – 4.26 μg/kg), Mg 

(1301.90 – 1311.60 μg/kg), Ca (3084.10 – 3091.30 μg/kg), Cu (59.67 – 60.557 μg/kg), 

Al (167.48 – 169.63 μg/kg), Na (2228.80 – 2232.40 μg/kg), K (397.90 μg/kg) olduğunu 

bildirmiĢlerdir. 

 

Demirbas (2016) kiraz çekirdeği yağı konusunda yapmıĢ olduğu çalıĢmada, 

çekirdeklerden hekzan ile soxhlet ektraksiyonu sonucunda; ektraksiyon süresine bağlı 

olarak % 27.8 – 36.8 arasında değiĢen oranlarda yağ elde ettiğini bildirmiĢtir. Elde 

etmiĢ olduğu yağların; sabunlaĢma sayısını 197.6 (mg KOH/g yağ), asit değerini 0.186 

(mg KOH/g yağ), Ġyot sayısını 114.7 (g I/100 g yağ), peroksit değerini 10.5 (mmol 

peroksit/kg yağ) ve rengini hafif sarımsı olarak belirtmiĢtir. Górnaś vd. (2016a) erik 

çekirdeklerinden elde edilen yağlarda minör lipofilik biyoaktif bileĢenler üzerine 

türlerin ve çeĢitlerin etkisini araĢtırdıkları çalıĢmalarında; verimin % 22.6 – 53.1 

(ağırlık/ağırlık) arasında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada; kültüre bağlı 

olmadan erik çekirdeği yağlarında temel minör lipofilik bileĢenlerin; 208.5 – 1258.7 

mg/100 g yağ aralığında değiĢen konsantrasyonlarda β – sitosterol ve 60.5 – 182.0 

mg/100 g yağ aralığında değiĢen konsantrasyonlarda γ – tokoferol olduğu tespit 

edilmiĢtir.  

 

Górnaś vd. (2016b) viĢne yan ürünlerinden elde edilen çekirdek yağlarındaki biyoaktif 

bileĢenlerin kompozisyonunu belirlemiĢ oldukları çalıĢmalarında; viĢne çekirdeklerinde 

yağ veriminin % 17.5 – 37.1 arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Söz konusu çalıĢmada 

elde ettikleri yağlarda; doymamıĢ yağ asitlerinden en çok oleik asit (% 25.25 – 45.30), 

linoleik asit (% 35.50 – 46.06) ve α-eleostearik asit (% 7.43 – 15.76), doymuĢ yağ 

asitlerinden en çok palmitik asit (% 5.06 – 7.38) ve stearik asit (% 2.22 – 3.45) tespit 

edilmiĢtir. Aynı çalıĢmada toplam sterol içeriğinin 313.6 – 1041.3 (mg/100 g yağ) 

arasında değiĢtiği bildirilmiĢ ve tespit edilen steroller içerisinde en yüksek düzeyde β – 

sitosterolün (241.0 – 852.8 mg/100 g yağ) belirlendiği rapor edilmiĢtir. Ayrıca çalıĢma 
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kapsamında elde edilen yağların tokoferol içerikleri belirlenmiĢ, α – tokoferolün 9.2 – 

38.5 (mg/100 g yağ), β – tokoferolün 0.5 – 2.5 (mg/100 g yağ), γ – tokoferolün 89.1 – 

133.3 (mg/100 g yağ) ve δ – tokoferolün 9.5 – 18.2 (mg/100 g yağ) aralığında değiĢtiği 

bildirilmiĢtir. 

 

Górnaś vd. (2016c) kültürün, kiraz yan ürünlerinden elde edilen çekirdek yağlarındaki 

lipofilik biyoaktif bileĢenlerin çeĢitli özellikleri üzerine etkisini belirlemek için yapmıĢ 

oldukları çalıĢmalarında; çekirdekten yağ eldesinde verimin % 30.3 – 40.3 

(ağırlık/ağırlık) aralığında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada farklı kiraz 

kültürlerinin çekirdeklerinden elde edilen yağlarda toplam sterol miktarının 233.6 – 

419.4 (mg/100 g) aralığında, en yüksek düzeyde tespit edilen β – sitosterolün ise 201.5 

– 333.1 (mg/100 g) aralığında tespit edildiği belirtilmiĢtir. Ayrıca yine çalıĢma 

kapsamında farklı kiraz kültürlerinin çekirdeklerinden elde edilen yağların tokoferol 

içerikleri belirlenmiĢ; α – tokoferolün 5.2 – 8.1 (mg/100 g yağ), β – tokoferolün 0.1 – 

0.2 (mg/100 g yağ), γ – tokoferolün 73.7 – 97.4 (mg/100 g yağ) ve δ – tokoferolün 3.1 – 

5.3 (mg/100 g yağ) aralığında değiĢtiği rapor edilmiĢtir. 

 

Jumbe vd. (2016) Tanzanya‟da bol miktarda yetiĢen tohumların ve yağlarının yağ asidi 

ve mineral içeriğini değerlendirmiĢ, makro ve mikro elementler açısından bakır 

haricinde en zengin materyallerin kabuklu ve kabuksuz kabak çekirdekleri olduğunu 

tespit etmiĢlerdir. Kabuklu kabak çekirdeğinin Ca içeriğini 429 mg/kg, kabuksuz kabak 

çekirdeğinin Ca içeriğini 267 mg/kg olarak bildirmiĢlerdir. Hindistan cevizinde, Mn ve 

K haricinde analiz edilen tüm minerallerin düĢük konsantrasyonlarda bulunduğu 

belirtilmiĢtir. Bütün materyallerde Na içeriğinin 200 mg/kg seviyesinin altında 

bulunduğu rapor edilmiĢtir. Kabak çekirdeğinde Fe içeriğinin diğer numunelerden daha 

yüksek düzeylerde bulunduğu bildirilmiĢtir. Fe içeriğinin kabuklu kabak çekirdeğinde 

115 mg/kg, kabuksuz kabak çekirdeğinde 80 mg/kg olarak tespit edildiği bildirilmiĢtir. 

Çinko seviyesinin de kabak çekirdeğinde diğer materyallere göre daha yüksek düzeyde 

bulunduğu belirtilmiĢtir. Zn içeriğinin kabuklu kabak çekirdeğinde 50.4 mg/kg, 

kabuksuz kabak çekirdeğinde 62.4 mg/kg olarak tespit edildiği bildirilmiĢtir. 
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Korlesky vd. (2016) Montmorency‟den elde ettikleri viĢne çekirdeği yağının 

ekstraksiyonu ve karakterizasyonu konusunda yapmıĢ oldukları çalıĢmalarında; yağ 

verimini % 30.9 olarak bildirmiĢlerdir. Elde ettikleri yağın yağ asidi kompozisyonunda; 

doymamıĢ yağ asitlerinden Oleik asit (% 47.62), Linoleik asit (% 33.47) ve Eleostearik 

asitin (% 5.72), doymuĢ yağ asitlerinden palmitik asit (% 8.18) ve stearik asitin (% 

2.46) ön plana çıktığını rapor etmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada toplam tokoferol miktarının 

525.2 (ppm), β – sitosterol miktarının ise 3610.0 (ppm) olduğu belirtilmiĢtir. 

 

Senica vd. (2016) kayısı ve viĢne çekirdeklerinden fenoliklerin ve siyanojenik 

glikozitlerin liköre dönüĢümünü araĢtırdıkları çalıĢmalarında; kayısı çekirdeğinde tespit 

edilen fenoliklerden en düĢüğünün dikafeolkinik asit (0.60 µg/g), en yükseğinin 5-

kafeolkinik asit (181.43 µg/g), kiraz çekirdeğinde tespit edilen fenoliklerden en 

düĢüğünün kamferol hekzozit (0.17 µg/g), en yükseğinin 5-kafeolkinik asit (105.10 

µg/g) olduğunu belirtmiĢlerdir. Siano vd. (2016) nar, kiraz ve kabak çekirdeği 

yağlarının fizikokimyasal özellikleri ve yağ asidi kompozisyonları üzerine yapmıĢ 

oldukları çalıĢmalarında; kiraz çekirdeği yağında doymamıĢ yağ asitlerinden en çok 

linoleik asit (% 41.45) ve oleik asit (% 35.05), doymuĢ yağ asitlerinden en çok palmitik 

asit (% 9.05) ve stearik asit (% 3.02) bulunduğunu bildirmiĢlerdir. Ayrıca kiraz 

çekirdeği yağının toplam fenolik içeriğinin 6.28 (mg gallik asit eĢdeğer/kg yağ), DPPH 

cinsinden antioksidan aktivitesinin 96.23 (% inhibisyon) olarak tespit edildiğini 

belirtmiĢlerdir.  

 

Zhou vd. (2016) farklı yağ üretim süreçleri ile elde edilmiĢ kayısı çekirdek yağlarının 

kalitesi ve uçucu profil değiĢikliklerini belirlemiĢ oldukları çalıĢmalarında; en çok tespit 

edilen aroma bileĢenlerinin; benzaldehit, 2-metil-propanal, (Z)-3-hekzanal ve asetik asit 

olduğunu bildirmiĢlerdir.  

 

Al Juhaimi vd. (2017) üzüm çekirdeği ve yağının çeĢitli özellikleri üzerine yapmıĢ 

oldukları çalıĢmada; üzüm çekirdeklerindeki mineral içeriklerini tespit etmiĢler, P, K, 

Ca, Mg ve S elementlerinin sırasıyla; 2277.65 – 3232.42 (mg/kg), 3118.23 – 9492.60 

(mg/kg), 5115.58 – 8036.76 (mg/kg), 1249.18 – 2073.90 (mg/kg) ve 1034.62 – 5232.18 

(mg/kg) aralığında, Fe, Zn, Mn, B ve Cu elementlerinin sırasıyla; 29.96 – 73.82 
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(mg/kg), 8.27 – 15.93 (mg/kg), 2.08 – 11.59 (mg/kg), 9.39 – 20.89 (mg/kg) ve 8.62 – 

15.28 aralığında belirlendiğini rapor etmiĢlerdir. Rudzińska vd. (2017) 15 kayısı 

çeĢidine ait çekirdeklerden elde edilen yağların sterol içeriklerini araĢtırdıkları 

çalıĢmalarında; toplam sterol içeriğini 215.7 – 973.6 (mg/100 g yağ) aralığında tespit 

etmiĢler ve baskın sterol tipinin % 76 – 86 oranında bulunan β – sitosterol olduğunu 

belirtmiĢlerdir. Shariatifar vd. (2017) yapmıĢ oldukları çalıĢmada tatlı ve acı kayısı 

çekirdeklerinden elde edilen yağların mineral içeriklerini belirlemiĢler; Cu içeriğinin 36 

– 868 (ppb), Fe içeriğinin 1214 – 2640 (ppb), K içeriğinin 148 – 412 (ppb), Mn 

içeriğinin 19 – 212 (ppb), P içeriğinin 6992 – 8811 (ppb), Zn içeriğinin 122 – 899 (ppb), 

Co içeriğinin 15 – 28 (ppb) arasında değiĢtiğini tespit etmiĢlerdir. 

 

Uluata ve Özdemir (2017) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; erik, viĢne ve kiraz çekirdeği 

yağlarında verimi sırasıyla; % 38, % 36.1 ve % 32.1 olarak tespit etmiĢlerdir. Yağ asidi 

kompozisyonu yönünden erik, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında doymamıĢ yağ 

asitlerinden en çok oleik asit (sırasıyla; % 67.3, % 45.8 ve % 42.9) ve linoleik asitin 

(sırasıyla; % 23.4, % 41.8 ve % 40.7), doymuĢ yağ asitlerinden en çok palmitik asit 

(sırasıyla; % 6.1, % 6.9 ve % 9.7) ve stearik asitin (sırasıyla; % 2.1, % 2.6 ve % 3.5) 

bulunduğunu rapor etmiĢlerdir. Aynı çalıĢmada erik, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında 

toplam tokoferol konsantrasyonları sırasıyla; 738.1, 663.4 ve 629.0 (mg/kg yağ) olarak 

bildirilmiĢtir. ÇalıĢma kapsamında erik, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının antioksidan 

aktiviteleri DPPH cinsinden sırasıyla; 63.3, 57.4 ve 60.5 (mg troloks/100 g yağ), toplam 

fenolik içerikleri sırasıyla; 29.7, 18.5 ve 19.9 (µg gallik asit eĢdeğer/g yağ) olarak tespit 

edilmiĢtir. 

 

Adjepong vd. (2018) Kuzey Gana'da bazı tohumların, kuruyemiĢlerin ve yağların, yağ 

asitleri ve mineral seviyelerinin belirlenmesi konusunda yapmıĢ oldukları 

çalıĢmalarında; çalıĢma kapsamındaki materyallerde Ca, Mg, P ve K seviyelerini 

sırasıyla; 490 – 8767, 1987 – 3700, 2980 – 5500 ve 3007 – 15733 aralığında, Cu, Fe, 

Mn, Na ve Zn seviyelerini sırasıyla; 9.10 – 18.8, 30.0 – 353, 13.9 – 145, ˂194 – 301 ve 

30.2 – 55.0 aralığında tespit ettiklerini bildirmiĢlerdir. Ghaffar vd. (2018) kabak 

çekirdeği ve yağının çeĢitli özellikleri üzerine yapmıĢ oldukları çalıĢmada; kabak 

çekirdeğinin Ca, Fe, Cu, Zn ve Mn içeriklerinin sırasıyla; 12.36, 3.89, 1.34, 11.39 ve 
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0.97 (mg/100 mg) olarak tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. 

 

Mikołajczak (2018) bazı meyvelerin tohum ve çekirdeklerinden elde edilen bitkisel 

yağların yağ asidi kompozisyonları ve insan sağlığı üzerine etkisini incelemiĢ olduğu 

çalıĢmasında; solvent ekstraksiyon yöntemiyle viĢne çekirdeğinden elde edilen yağda; 

doymamıĢ yağ asitlerinin yüksek oranda oleik asit (% 44.11) ve linoleik asitten 

(%41.46), doymuĢ yağ asitlerinin ise yüksek oranda palmitik asit (% 9.43) ve stearik 

asitten (% 2.53) oluĢtuğunu bildirmiĢtir. Söz konusu çalıĢmada kayısı çekirdeğinden 

solvent ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen yağda; doymamıĢ yağ asitlerinden oleik asit 

(% 69.21) ve linoleik asitin (% 22.48), doymuĢ yağ asitlerinden palmitik asit (% 4.97) 

ve stearik asitin (% 1.26) ön plana çıktığı belirtilmiĢtir. Aynı çalıĢmada erik 

çekirdeğinden solvent ekstraksiyon yöntemiyle elde edilen yağda; doymamıĢ yağ 

asitlerinden oleik asit (% 69.32) ve linoleik asitin (% 19.71), doymuĢ yağ asitlerinden 

palmitik asit (% 7.09) ve stearik asitin (% 1.62) yüksek oranda bulunduğu rapor 

edilmiĢtir. 

 

Ghafoor vd. (2019) yapmıĢ oldukları çalıĢmada; çiğ chia tohumlarında; Ca, K, Mg, P, S, 

Zn, B, Cu, Fe, Mn içeriklerini sırasıyla; 7616.7, 8903, 3400.7, 6543.7, 3079.7, 39.32, 

16.29, 12.96, 47.87, 75.23 (mg/kg) olarak belirtirlerken, kavrulmuĢ chia tohumlarında 

aynı minerallerin oranlarını sırasıyla; 7582.0, 8564, 3248.3, 6283.0, 2941.7, 38.99, 

18.70, 11.62, 51.15, 73.30 (mg/kg) olarak belirtmiĢlerdir. Hu vd. (2019) kiraz 

çekirdeğinden farklı bir metot ile yağın ektraksiyonu ve elde edilen yağın kalitesinin 

değerlendirilmesi konusunda yapmıĢ oldukları çalıĢmada; soxhlet ekstraksiyonu ile 

kiraz çekirdeğinden % 30.26 verimle yağ elde edildiğini bildirmiĢlerdir. Ayrıca yağın 

eldesinde kullanılan yönteme göre; sabunlaĢma sayısının 191.34 – 191.74 (mg KOH/g), 

Ġyot sayısının 117.76 – 118.14 (g I2/100 g), asit değerinin 3.64 – 4.47 (mg KOH/g) ve 

peroksit değerinin 12.17 – 18.39 (meq O2/kg) aralığında değiĢtiği belirtilmiĢtir. 

 

Özyurt (2019) bazı ticari soğuk pres tohum yağlarının kalite özelliklerini karĢılaĢtırmıĢ 

ve çalıĢma kapsamında kullanılan materyallerde toplam fenolik içeriklerinin 444.00 – 

1390.20 (mg GAE/L yağ) arasında, ABTS cinsinden antioksidan aktivitelerinin 380.93 

– 605.59 (mg GAE/L yağ) arasında değiĢtiğini bildirmiĢtir. Banjanin vd. (2019) Bosna 
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Hersek‟te farklı üzüm çekirdeklerinin ve yağlarının biyoaktif bileĢenleri, yağ asitleri ve 

mineral içerikleri üzerine çeĢitlerin etkisini araĢtırmıĢ oldukları çalıĢmalarında; üzüm 

çekirdeklerinde P içeriğinin 3731.0 – 4309.3 (mg/kg), K içeriğinin 10033.0 – 16674 

(mg/kg), Ca içeriğinin 1969.0 – 2678.3 (mg/kg), Mg içeriğinin 1098 – 1863 (mg/kg), S 

içeriğinin 1099 – 1304 (mg/kg), B içeriğinin 6.88 – 12.28 (mg/kg), Fe içeriğinin 90.8 – 

179.7 (mg/kg), Cu içeriğinin 5.64 – 8.11 (mg/kg), Mn içeriğinin 25.05 – 40.81 (mg/kg) 

ve Zn içeriğinin 25.68 – 34.06 (mg/kg) aralığında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Meyve Çekirdeklerinin Elde Edilmesi 

 

ÇalıĢma kapsamında ilk önce Afyonkarahisar Merkez, Çay ve Sultandağı ilçelerindeki 

dağlık ve tepelik alanlardan yaban erikleri toplanmıĢtır. Daha sonra Afyonkarahisar‟ın 

Sultandağı ilçesinde faaliyet gösteren ve Çay, Sultandağı ilçelerinde yetiĢtirilen kiraz ve 

viĢneleri iĢleyen bir meyve – sebze iĢleme tesisinden taze olarak meyve çekirdekleri 

alınmıĢtır. Resim 3.1 de Yaban eriği çekirdekleri, Resim 3.2 de ViĢne çekirdekleri ve 

Resim 3.3 te Kiraz çekirdekleri gösterilmiĢtir. 

 

 

Resim 3.1 Yaban eriği çekirdekleri. 

 

 

Resim 3.2 ViĢne çekirdekleri. 
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Resim 3.3 Kiraz çekirdekleri. 

 

3.2 Çekirdeklerin Kurutulması ve Çekirdek Ġçlerinin Eldesi 

 

Laboratuvar ortamında oda sıcaklığında kurutulan çekirdeklerin tek tek elle kırmak 

suretiyle içleri çıkartılmıĢtır. Elde edilen çekirdek içleri kraft kağıt torbalarda 

paketlenmiĢ ve daha sonra soğuk pres makinesiyle yağları çıkarılmıĢtır. Yaban eriği, 

viĢne ve kiraz çekirdek içleri sırasıyla; Resim 3.4, 3.5 ve 3.6 da gösterilmiĢtir. 

 

 

Resim 3.4 Yaban eriği çekirdek içleri. 
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Resim 3.5 ViĢne çekirdek içleri. 

 

 

Resim 3.6 Kiraz çekirdek içleri. 
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3.3 Çekirdek Ġçlerinden Yağ Eldesi 

 

Soğuk pres yöntemiyle, yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeklerinden yağlar ayrı ayrı 

elde edilmiĢtir. Numunelerin yağlarının ekstraksiyonu için soğuk pres makinesi (Tokul 

Ltd. ġti., Ġzmir, Türkiye) kullanılmıĢtır (Resim 3.7). Pres saatte 6 kg ürün sıkma 

kapasitesine ve 5 mm nozul boyutlarına sahiptir. ĠĢlem sırasında yağ kalitesini korumak 

için sıcaklık 50° C'nin altında tutulmuĢtur. Sıkma iĢleminden sonra, filtre kâğıdı içinden 

süzülerek katı parçacıklar yağdan uzaklaĢtırılmıĢtır. Elde edilen yağlar sonraki analizler 

için kullanılmak üzere renkli ĢiĢelerde 4°C'de saklanmıĢtır. Resim 3.8 de Yaban eriği 

çekirdek yağı, Resim 3.9 da ViĢne çekirdek yağı ve Resim 3.10 da Kiraz çekirdek yağı 

gösterilmiĢtir. 

 

 

Resim 3.7 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının elde edilmesinde kullanılan soğuk   

                  pres makine. 

 

3.4 Analizlerde Kullanılan Kimyasallar 

 

Analizlerde kullanılan kimyasalların tamamı; analitik saflıkta olan tokoferol, fenolik 

bileĢen standartları, fenol fitaleyn, metanol, etanol, sodyum hidroksit, hidroklorik asit, 

potasyum hidroksit, hekzan, potasyum iyodür, DPPH çözeltisi, trimetilklorosilan, 

trifloroasetamid, etil asetat, asetik asit, kloroform, sodyum tiyosülfat, dietil eter, karbon 

tetra klorür analitik saflıkta ve üzeri (HPLC saflıkta ve GC saflıkta) olacak Ģekilde 

Merck‟den (Darmsdat, Almanya) ve Sigma‟dan (St. Louis, ABD) temin edilmiĢtir. 
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Resim 3.8 Yaban eriği çekirdeği yağı. 

 

 

Resim 3.9 ViĢne çekirdeği yağı. 

 

 

Resim 3.10 Kiraz çekirdeği yağı. 
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3.5 Elde Edilen Çekirdek Yağlarında Yapılan Analizler 

 

3.5.1 Fizikokimyasal Analizler 

 

3.5.1.1 Nem Ġçeriği 

 

Elde edilen çekirdek yağlarının nem içeriği etüvde kurutma yöntemi ile belirlenmiĢtir. 

Sabit tartıma getirilen kurutma kaplarına 5 g örnek pipetlenmiĢ daha önce 105°C‟ye 

ayarlanmıĢ etüve konulmuĢtur. Ağırlık sabitlenince etüvden alınan kurutma kapları 

desikatörde soğutulduktan sonra hassas terazide tartılmıĢ ve % nem miktarı 

hesaplanmıĢtır (UylaĢer ve BaĢoğlu 2014). 

 

3.5.1.2 Serbest Yağ Asitliği 

 

Numunelerin serbest yağ asitliği titrimetrik yöntemle belirlenmiĢtir. Yağ örneğinden 

250 ml hacimli erlenmayere 5 g ağırlığında örnek tartılmıĢ, daha sonra tartılan örnek 

üzerine etanol dietileter karıĢımından 50 ml eklenmiĢtir. KarıĢtırma iĢlemi ile yağ ve 

yağ asitlerinin çözünmesi için 1 dakika çalkalanarak 3-4 damla fenolfitaleyn 

damlatılmıĢtır. Bürete konan 0.1 N etanollü NaOH ile kalıcı pembe renk elde edilene 

kadar titre edilmiĢ, sarfiyat kaydedilmiĢ ve hesaplama yapılmıĢtır (UylaĢer ve BaĢoğlu 

2014). 

 

3.5.1.3 Peroksit Sayısı 

 

0.001 g duyarlılıkta hassas terazi kullanılarak numuneden erlen içerisine 2 g tartılmıĢ ve 

üzerine 10 ml Kloroform ilave edildikten sonra erlen hızla çalkalanarak yağ 

çözülmüĢtür. Sıra ile 15 ml asetik asit ve 1 ml KI ilave edilerek erlenin ağzı kapatılmıĢ 

ve 1 dakika çalkalanmıĢtır. 5-10 dakika karanlık bir ortamda bekletilmiĢ ve bu süre 

sonunda 75 ml saf su, 1 ml de niĢasta çözeltisi ilave edilmiĢtir. Ardından 0.01 N ayarlı 

sodyum tiyosülfat ile titre edilmiĢtir. Harcanan miktara göre peroksit sayısı 

hesaplanmıĢtır (Yetim ve Kesmen 2015). 
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3.5.1.4 SabunlaĢma Sayısı 

 

SabunlaĢma sayısının belirlenmesi için 0.001 g duyarlılıkta hassas terazi kullanılarak 

numuneden 2 g tartılmıĢtır. Üzerine 25 ml etanol ile hazırlanmıĢ potasyum hidroksit 

çözeltisi ilave edilmiĢtir. Çözelti sabunlaĢma iĢlemi bitene kadar ısıtılmıĢtır. Reaksiyona 

girmemiĢ potasyum hidoksit çözeltisi ile standart hale getirilmiĢ HCL çözeltisi fenol 

fitaleyn indikatörü eĢliğinde geri titre edilmiĢ ve sarfiyat sonucuna göre sabunlaĢma 

sayısı hesaplanmıĢtır (Yetim ve Kesmen 2015). 

 

3.5.1.5 Ġyot Sayısı 

 

0.001 g duyarlılıkta hassas terazi kullanılarak numuneden erlen içerisine 3 g tartılmıĢtır. 

Yağın çözünmesi için erlen içerisine 15 ml karbontetraklorür konularak iyice 

çalkalanmıĢtır. 25 ml Wijs çözeltisi ilave edilip erlenin kapağı kapatılarak yavaĢça 

çalkalanmıĢtır. 1 saatlik süre boyunca karanlık bir ortamda bekletilmiĢtir. Bu sürenin 

sonunda 20 ml KI çözeltisi ve 150 ml saf su konulmuĢ ve 1 ml niĢasta çözeltisi ilave 

edildikten sonra 0.1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi ile titre edilmiĢtir. Sarfiyata göre iyot 

sayısı belirlenmiĢtir (Yetim ve Kesmen 2015). 

 

3.5.1.6 Renk Değerleri 

 

Elde edilen yağların renkleri Lovibond PPX880 tintometresi (Salisbury, Ġngiltere) 

kullanılarak belirlenmiĢtir. Cihazda renkler belirlenirken 1 inch (2.54 cm) lik ölçüm 

hücresi kullanılmıĢ ve cihazın içine yerleĢtirildikten sonra numunelerin renk değerleri 

tespit edilmiĢtir. Lovibond tintometresinde, üç farklı renk tespit edilmektedir. Kırmızı, 

sarı ve mavi bu cihazın temel renklerdir. Cihazdan renk değerleri okunur. En düĢük 

okunan değer matlık değeri olarak kabul edilmekte ve diğer değerlerden düĢülerek 

numunenin rengi belirlenmektedir (Fengxia vd. 2001). 
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3.5.1.7 Viskozite 

 

Yağ numunelerinin viskozitesi, Peltier ısıtma sistemi ile donatılmıĢ gerilim ve sıcaklık 

kontrollü bir reometre (Anton Paar, MCR 302, Avusturya) ile 0.5 mm aralık düzeyinde 

ve 25°C sıcaklıkta 100 s-1 kayma hızı aralığında belirlenmiĢtir (Lioumbas vd. 2012). 

 

3.5.2 Spektrofotometrik Analizler 

 

3.5.2.1 Toplam Fenolik Ġçeriği 

 

Yaban eriği, ViĢne ve kiraz çekirdek yağlarının toplam fenolik bileĢikleri Folin-

Ciocalteu kolorimetrik yöntemiyle belirlenmiĢtir (Singleton ve Rossi 1965). Ġlk olarak, 

2.5 mL 0.2 N Folin-Ciocalteu reaktifi ve 2 mL % 7.5 Na2CO3 sırasıyla 0.5 mL 

metanolik ekstrakt ile karıĢtırılmıĢtır. Bu karıĢım oda sıcaklığında 45 dakika karanlık bir 

ortamda tutulmuĢtur. Bekleme süresinin sonunda, absorbans değerleri bir UV-vis 

spektrofotometre (Shimadzu, UV-1800) kullanılarak 760 nm'de kaydedilmiĢtir. Toplam 

fenolik içeriği, gallik asit ile elde edilen bir kalibrasyon eğrisinden hesaplanmıĢtır. 

Toplam fenolik içeriği, soğuk pres çekirdek yağı örnekleri ekstraktlarının gramı baĢına 

miligram Gallik asit eĢdeğeri (mg GAE/g ektrakt) olarak belirlenmiĢtir. 

 

3.5.2.2 Antioksidan Kapasite 

 

Metanolik ekstraktların antioksidan kapasite değerleri, Singh vd. (2002) tarafından 

verilen yönteme göre DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) metodu kullanılarak 

belirlenmiĢtir. Buna göre, 0.1 mL ekstrakt ve 2 ml metanolik DPPH çözeltisi 

karıĢtırılmıĢtır. KarıĢım kuvvetlice çalkalanmıĢ ve oda sıcaklığında 30 dakika süreyle 

inkübe edilmiĢtir. Absorbans değerleri, 517 nm'de bir spektrofotometre (UV-Mini 1240, 

Schimadzu, Kyoto, Japonya) kullanılarak belirlenmiĢtir. Trolox eĢdeğeri antioksidan 

kapasite (TEAC) değeri, soğuk pres çekirdek yağı örnekleri ektraktlarının gramı baĢına 

milimol Trolox eĢdeğeri olarak ifade edilmiĢtir (mmol TE/g ekstrakt). 
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3.5.2.3 Mineral Madde BileĢimi 

 

Numune hazırlık iĢlemi için Milestone marka Ethos One model mikrodalga numune 

hazırlık ünitesi kullanılmıĢtır. 0.3 g numuneye 5 mililitre nitrik asit + 1 mililitre hidrojen 

peroksit ilave edilerek yaĢ yakma yöntemi kullanılmıĢtır. Son hacim saf su ile 15 

mililitreye tamamlanmıĢtır. Daha sonra ICP OES ölçümleri için Perkin Elmer Optima 

5300 DV cihazı kullanılmıĢtır. ĠĢlem koĢulları: Güç 1450 W; plazma gaz akıĢı 15 L/dk; 

yardımcı gaz akıĢı 0.2 L/dk; nebülizör gaz akıĢı  0.6 L/dk; pompa hızı 1.5 mL/dk 

(Mohammed vd. 2018). 

 

3.5.3 Kromatografik Analizler 

 

3.5.3.1 Yağ Asidi Kompozisyonu 

 

Yağ örnekleri, AOCS (1990) a göre BF3-metanol kullanılarak metillenmiĢtir. Yağ asidi 

metil esteri Gaz Kromatografisine enjekte edilmiĢtir (kapiler kolon, HP-88, 100m x 

0.25mm, film kalınlığı: 0.20 mm) ve bir alev-iyonizasyon detektörü (FID) ile donatılmıĢ 

Gaz Kromatografisi (Agilent 6890N) ile analiz yapılmıĢtır. TaĢıyıcı gaz olarak, 0.5 

mL/dakika akıĢ hızında helyum kullanılmıĢtır. Enjektör ve dedektör sıcaklıkları 

sırasıyla 250 ve 280°C'de tutulmuĢtur. BaĢlangıç fırın sıcaklığı 120°C olacak Ģekilde 10 

dakika boyunca beklenmiĢ ve 5°C/dk oranıyla arttırılarak 240°C'ye kadar 

yükseltilmiĢtir. Enjeksiyon hacmi 1 µL olacak Ģekilde ayarlanmıĢtır. ViĢne, kiraz ve 

yaban eriği çekirdek yağlarının yağ asidi metil esterleri, numunelerin tutulma süreleri ve 

uygun yağ asitleri metil ester standartları karĢılaĢtırılarak tanımlanmıĢtır. 

 

3.5.3.2 Sterol Kompozisyonu 

 

Sterol bileĢimini belirlemek için, bir test tüpü içerisine 0.5 g yağ numunesi tartılmıĢtır 

ve bir saat boyunca 80°C'de 5.0 mL doymuĢ metanolik KOH çözelitisi ile 

sabunlaĢtırılmıĢtır. Daha sonra numune üç kez 5 mL Hekzan ile ekstrakte edilmiĢtir. 

Ardından elde edilen çözelti susuz sodyum sülfat ile kurutulmuĢtur. 0.5 mL kuru hekzan 

ekstraktı, 0.1 mL bis (trimetilsilil) trifloroasetamid/trimetilklorosilan (4:1 V/V) çözeltisi 
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ile silillenmiĢtir. Ön iĢlemden sonra, çekirdek yağlarının sterol bileĢimi, FID ile 

donatılmıĢ GC kullanılarak belirlenmiĢtir. Sterollerin ayrıĢtırılması, CP-SIL 24 CB 

(60m x 0.32 mm x 1.00 µm) kullanılarak gerçekleĢtirilmiĢtir. Çekirdek yağlarının sterol 

kompozisyonunun belirlenmesinde aĢağıdaki yöntem parametreleri kullanılmıĢtır: 

ÇalıĢma koĢulları: TaĢıyıcı gaz, helyum; akıĢ hızı, 0.8 mL/dakika; enjektör sıcaklığı, 

280°C; dedektör sıcaklığı, 300°C; fırın sıcaklığı programı, baĢlangıç sıcaklığı 2 dakika 

boyunca 50°C sıcaklıkta tutulmuĢtur, 60°C/dakika oranıyla artıĢ sağlanarak 245°C'ye 

yükseltilmiĢtir, 1 dakika süreyle tutulmuĢ ve daha sonra 3°C/dakika artıĢ oranıyla 

275°C'ye yükseltilmiĢtir, bu sıcaklık derecesinde 35 dakika süreyle tutulmuĢtur (Kamm 

vd. 2002). 

 

3.5.3.3 Aroma Profili 

 

Önce numunelerin katı faz mikroekstraksiyon (SPME) iĢlemleri gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Burada kaynaĢtırılmıĢ silika CAR/PDMS SPME fiber (Supelco Ltd., Bellefonte, PA, 

ABD) kullanılarak; numuneler 50°C‟ de fibersiz 15 dakika,  fiber ile 30 dakika 

bekletilmiĢ, daha sonra 250°C‟ de desorbe edilmiĢtir. Daha sonra Shimadzu (Japonya) 

GC-2010 Plus ve Shimadzu GCMS-QP2010 SE (Dedektör) kullanılarak numunelerin 

aroma profilleri belirlenmiĢtir. ÇalıĢma koĢulları: Enjeksiyon bloğu 250°C; dedektör 

250°C ve 70 eV; akıĢ hızı 1.61 mL/dakika; iyonlaĢtırma türü elektron çarpması; 

kullanılan gaz Helyum; kullanılan kolon Restek Rx-5Sil MS (30 m x 0.25 mm x 0.25 

µm); sıcaklık programı 40°‟C‟de 2 dakika bekledikten sonra 250°C‟ ye dakikada 4°C‟ 

lik artıĢla ulaĢılmıĢ ve 250°C‟ de 5 dakika beklenmiĢtir (Andujar-Ortiz vd. 2009). 

 

3.5.3.4 Fenolik BileĢen Kompozisyonu 

 

Numunelerin metanolik ekstraktlarının ayrı ayrı fenolik bileĢikleri, bir diyot dizisi ile 

(HPLC-DAD, Shimadzu Corp., Kyoto, Japonya) birleĢtirilmiĢ HPLC ile belirlenmiĢtir. 

Metanolik ekstrakt 0.45 µm'lik bir membran filtreden süzülmüĢ ve 1 mL filtrelenmiĢ 

numune HPLC sistemine (LC-20AD pompa, SPDM20A DAD detektörü, SIL-20A HT 

otomatik numune alma cihazı, CTO-10ASVP kolon fırın, DGU-20A5R gaz giderici ve 

CMB-20A iletiĢim veriyolu modülü) enjekte edilmiĢtir (Shimadzu Corp., Kyoto, 
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Japonya) (Singleton vd. 1999). 

 

3.5.3.5 Tokoferol Ġçeriği 

 

Tokoferol içeriği (kg yağ baĢına mg α – tokoferol, β – tokoferol, γ – tokoferol ve δ – 

tokoferol), AOAC (2000) nin HPLC metodu ile belirlenmiĢtir. Kromatografik 

ayrıĢtırma, etil asetat:asetik asit:hekzan (1:1:98 V/V/V) içeren mobil faz kullanılarak, 

1.5 mL/dakikalık bir akıĢta gerçekleĢtirilmiĢtir. 290 nm'de (uyarma) ve 330 nm'de 

(emisyon) dalga boylarında floresan detektörü kullanılmıĢtır. Numunelerdeki tokoferol 

miktarı, α – tokoferol, β – tokoferol, γ – tokoferol ve δ – tokoferol standartları ile elde 

edilen dıĢ kalibrasyon eğrileri (0-10 µg ml, r
2
 = 0.999) kullanılarak ml yağ ekstraktında 

µg tokoferol olarak hesaplanmıĢtır. 

 

3.5.4 Ġstatistiksel Analizler 

 

ÇalıĢma sonucunda elde edilen veriler, üç tekrarın ortalama değerleri ve standart sapma 

olarak belirtilmiĢtir. Ġstatistiksel analiz, Statistica 8.0 (StatSoft Inc.) istatistik paket 

programı kullanılarak yapılmıĢtır. Örneklerin ortalamaları arasındaki önemli farklar, 

Duncan çoklu karĢılaĢtırma testi kullanılarak yapılan varyans analizi ile 

değerlendirilmiĢtir (P <0.05). 
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4. BULGULAR 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeklerinden soğuk pres yöntemiyle elde edilen yağların 

fiziksel ve kimyasal özellikleri ayrı ayrı incelenmiĢtir. Fiziksel ve kimyasal özellikler 

belirlenirken, genel olarak bitkisel yağlarda yapılan analizler göz önünde 

bulundurulmuĢtur. Farklı türlere ait olan bu meyve çekirdeklerinden elde edilen yağların 

sahip olduğu özellikler karĢılaĢtırılmıĢtır. Elde edilen sonuçlar istatistiksel açıdan 

değerlendirilmiĢ ve benzer alanlarda yapılan diğer çalıĢmalar ile karĢılaĢtırılarak 

bulgular yorumlanmıĢtır. 

 

4.1 Çekirdeklerin Yağ Verimi 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeklerinden soğuk pres yöntemiyle elde edilen yağlara 

ait yağ verimler Çizelge 4.1 de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeklerine ait yağ verimleri. 

Numune Yağ Verimi (%) 

Yaban Eriği      42.1±1.08a 

ViĢne  36.4±0.61b  

Kiraz  34.7±0.52c  

a-c
; Yağ verimlerine ait kolondaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
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4.2 Çekirdek Yağlarının Fizikokimyasal Özellikleri 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait; nem içerikleri, serbest yağ asitlikleri, 

peroksit sayıları, sabunlaĢma sayıları, iyot sayıları, renk ve viskozite değerlerine ait 

sonuçlar Çizelge 4.2 de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait fizikokimyasal özellikler. 

Fizikokimyasal Özellikler Yaban Eriği ViĢne Kiraz 

Nem Ġçeriği (%) 0.09±0.03a 0.11±0.02ab 0.15±0.04a 

Serbest Yağ Asitliği (% oleik asit cinsinden) 0.129±0.01c 6.60±0.08a 2.70±0.14b 

Peroksit Sayısı (milieĢdeğer O2/kg) 1.19±0.03c 1.70±0.05a 1.40±0.02b 

SabunlaĢma Sayısı (mg KOH/g) 188.6±0.18c 193.7±0.26a 192.4±0.22b 

Ġyot Sayısı (g I2/100 g) 94.34±0.81c 106.86±0.19a 101.26±0.08b 

Renk 

Kırmızı 1.4±0.07c 6.0±0.18a 1.9±0.04b 

Sarı 28.0±1.64b 70.0±4.8a 70.0±1.83a 

Viskozite (Pa.s) 0.054±0.01a 0.057±0.01a 0.057±0.03a 

a-c
; Fizikokimyasal özelliklere ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
 

4.3 Çekirdek Yağlarının Toplam Fenolik Ġçeriği ve Antioksidan Kapasitesi 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait toplam fenolik içerikleri ve 

antioksidan kapasitelerine ait sonuçlar Çizelge 4.3 te verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.3 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının toplam fenolik içerikleri ve  

                    antioksidan kapasiteleri. 

Toplam Fenolik Ġçeriği ve Antioksidan Kapasite Yaban Eriği ViĢne Kiraz 

Toplam Fenolik Ġçeriği 

(mg GAE/g ekstrakt) 
28.32±0.37b 33.65±0.59a 22.17±0.48c 

Antioksidan Kapasite 

(DPPH radikal süpürücü aktivite cinsinden,  

mmol TE/g ekstrakt) 

1.44±0.59b 1.86±0.10a 1.05±0.02c 

a-c
; Toplam fenolik içerikleri ve antioksidan kapasitelerine ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak 

ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
 

4.4 Çekirdek Yağlarının Mineral Madde BileĢimi 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait mineral madde bileĢimine ait sonuçlar 

Çizelge 4.4 te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait mineral madde bileĢimi. 

Element adı 
ÇalıĢma Dalga 

Boyu (nm) 

Yaban Eriği 

DeriĢim (µg/gr) 

ViĢne 

DeriĢim (µg/gr) 

Kiraz 

DeriĢim (µg/gr) 

Bakır  327.393 T.E.
1
 T.E.

1
 T.E.

1
 

Çinko  206.200 14±0.2a 16±0.7b T.E.
2
 

KurĢun  220.353 T.E.
3
 T.E.

3
 T.E.

3
 

Kadmiyum  228.802 T.E.
4
 T.E.

4
 T.E.

4
 

Mangan  257.610 T.E.
5
 12±0.1 T.E.

5
 

Magnezyum  285.213 21±0.3a 13±0.7b T.E.
6
 

Arsenik  188.979 T.E.
7
 T.E.

7
 T.E.

7
 

Kalsiyum  317.933 616±5.9b 691±9.0a 9 ±1.0c 

Demir  238.204 17±0.1b 860±4.8a T.E.
8
 

Potasyum  766.490 5±2.2b T.E.
9
 63±1.0a 

Sodyum  589.592 T.E.
10

 T.E.
10

 T.E.
10

 

Fosfor  214.914 25±1.0b 35±1.2a 10±1.0c 

a-c
; Mineral madde bileĢimine ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

T.E.
1
 : Tespit edilemedi. (Bakır için dedeksiyon limiti olan 0.0126 ppm değerinin altında) 

T.E.
2
 : Tespit edilemedi. (Çinko için dedeksiyon limiti olan 0.01 ppm değerinin altında) 

T.E.
3
 : Tespit edilemedi. (KurĢun için dedeksiyon limiti olan 0.0066 ppm değerinin altında) 

T.E.
4
 : Tespit edilemedi. (Kadmiyum için dedeksiyon limiti olan 0.0021 ppm değerinin altında) 

T.E.
5
 : Tespit edilemedi. (Mangan için dedeksiyon limiti olan 0.006 ppm değerinin altında) 

T.E.
6
 : Tespit edilemedi. (Magnezyum için dedeksiyon limiti olan 0.0015 ppm değerinin altında) 

T.E.
7
 : Tespit edilemedi. (Arsenik için dedeksiyon limiti olan 0.0135 ppm değerinin altında) 

T.E.
8
 : Tespit edilemedi. (Demir için dedeksiyon limiti olan 0.01 ppm değerinin altında) 

T.E.
9
 : Tespit edilemedi. (Potasyum için dedeksiyon limiti olan 0.082 ppm değerinin altında) 

T.E.
10

 : Tespit edilemedi. (Sodyum için dedeksiyon limiti olan 0.0192 ppm değerinin altında) 
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4.5 Çekirdek Yağlarının Yağ Asidi Kompozisyonu 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait yağ asidi kompozisyonu Çizelge 4.5 te 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait yağ asidi kompozisyonu. 

Yağ asidi 

Yaban Eriği  ViĢne Kiraz 

Konsantrasyon (%) 

   

Miristik asit (C14:0) 0.01±0.00c 0.02±0.00b 0.03±0.00a 

Palmitik asit (C16:0) 6.67±0.11a 4.92±0.21b 6.79±0.04a 

Palmitoleik asit (C16:1) 0.88±0.05a 0.29±0.03c 0.40±0.02b 

Heptadekanoik asit (C17:0) 0.04±0.00c 0.05±0.00b 0.07±0.01a 

Stearik asit (C18:0) 1.44±0.14b 1.60±0.11b 2.46±0.01a 

Oleik asit (C18:1) 72.72±1.92a 37.89±0.20b 36.73±0.98b 

Linoleik asit (C18:2) 17.73±0.51c 42.42±0.74a 39.45±0.65b 

AraĢidik asit (C20:0) 0.18±0.00c 0.64±0.05b 0.92±0.06a 

Linolenik asit (C18:3) 0.08±0.01b 0.11±0.02b 0.18±0.02a 

Eleostearik asit (C18:3) 0.07±0.00b 11.52±0.63a 12.40±0.72a 

Gadoleik asit (C20:1) 0.12±0.0b 0.31±0.01a 0.31±0.02a 

Behenik asit (C22:0) 0.03±0.00c 0.15±0.01b 0.20±0.00a 

Lignoserik asit (C24:0) 0.03±0.01c 0.08±0.01a 0.06±0.00b 

SFA 

(Toplam DoymuĢ Yağ Asidi) 
8.40±0.26b 7.46±0.39c 10.53±0.12a 

UFA 

(Toplam DoymamıĢ Yağ Asidi) 
91.60±2.49a 92.54±1.63a 89.47±2.41b 

PUFA 

(Toplam Çoklu DoymamıĢ Yağ Asidi) 
17.88±0.52c 54.05±1.39a 52.03±1.39b 

MUFA 

(Toplam Tekli DoymamıĢ Yağ Asidi) 
73.72±1.97a 38.49±0.24c 37.44±1.02b 

a-c
; Yağ asitlerine ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli farklılıkları 

göstermektedir (P<0.05). 
 

4.6 Çekirdek Yağlarının Sterol Kompozisyonu 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait sterol kompozisyonu Çizelge 4.6 da 

verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.6 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait sterol kompozisyonu. 

Steroller 

Yaban Eriği ViĢne Kiraz 

Konsantrasyon 

ppm % ppm % ppm % 

Kolesterol 2.05±0.01c 0.07 7.44±0.03a 0.11 5.78±0.02b 0.15 

Kolestenol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Brasikasterol 0.00 0.00 3.48±0.01 0.05 0.00 0.00 

24-metilen-

kolesterol 
0.00 0.00 0.00 0.00 1.42±0.02 0.04 

Kampesterol 124.82±0.11b 4.33 186.96±0.25a 2.76 120.10±0.18c 3.12 

Kampestenol 3.49±0.04b 0.12 4.00±0.06a 0.06 2.86±0.04c 0.07 

Stigmasterol 27.08±0.10a 0.94 10.01±0.10b 0.15 4.04±0.10c 0.14 

Δ-7-

kampesterol 
0.00 0.00 20.13±0.12a 0.30 3.75±0.04b 0.10 

Klerosterol 25.67±0.17b 0.89 56.44±0.16a 0.83 25.78±0.08b 0.67 

β-sitosterol 2509.93±57.74c 87.11 6018.27±147.2a 88.69 3424.22±58.88b 88.93 

Sitostanol 55.91±0.44b 1.94 185.01±0.83a 2.73 54.66±0.30b 1.42 

Δ-5-avenasterol 108.43±0.41b 3.76 177.42±0.52a 2.61 81.62±0.29c 2.12 

Δ-5-24-

stigmastadienol 
14.25±0.15b 0.49 26.10±0.25a 0.38 15.89±0.20b 0.41 

Δ-7-

stigmasterol 
6.37±0,07c 0.22 71.71±0.32b 1.06 95.35±0.43a 2.48 

Δ-7-avenasterol 3.38±0,06c 0.12 18.42±0.10a 0.27 14.87±0.08b 0.39 

Eritrodiol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Uvaol 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

Toplam sterol 2881.38±59.3c 100 6785.39±149.95a 100 3850.36±60.66b 100 

a-c
; Sterol bileĢenlerine ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
 

4.7 Çekirdek Yağlarının Aroma Profili 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait aroma profiline ait sonuçlar Çizelge 

4.7 de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.7 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait aroma profili. 

Aromatik BileĢen 
Yaban Eriği ViĢne Kiraz 

% % % 

Aldehitler    

Benzaldehit 91.69±0.06a 67.49±0.07c 73.25±0.19b 

3-Metilbütanal 0.72±0.03a 0.74±0.02a 0.08±0.02b 

2-Metilbütanal 0.58±0.02a 0.28±0.03b 0.03±0.01c 

n-Pentanal - 0.50±0.04a 0.14±0.01b 

n-Bütanal 0.43±0.02 - - 

n-Hekzanal 0.11±0.01b 0.28±0.02a 0.27±0.04a 

n-Nonanal - 0.08±0.03 - 

2-propil-2-Heptenal - - 0.06±0.04 

Furfural 0.30±0.1a 0.10±0.03b - 

Esterler    

Etil Asetat 2.01±0.01b - 2.64±0.03a 

Benzil asetat - 0.44±0.02b 3.61±0.01a 

Asetik asidin 1-Metoksi-2-propil esteri - - 0.37±0.01 

Ġzoamil asetat - 0.35±0.04a 0.35±0.06a 

1-Hekzil asetat - - 0.29±0.03 

Asetik asit. 2-feniletil ester - - 0.28±0.04 

1-Metoksi-2-propil asetat - - 0.26±0.02 

1-Bütanol. 2-metil-. Asetat - 0.19±0.01a 0.17±0.03b 

Mezo-2.3-Bütandiol Diasetat - - 0.19±0.03 

Metil asetat 0.19±0.07a - 0.03±0.01b 

Etil izovalerat - 0.10±0.02 - 

Ġzobütil asetat - - 0.09±0.03 

Asetik asit. 2-metilpropil ester - 0.17±0.02 - 

2-Hidroksietil asetat 0.08±0.03 - - 

Asitler    

Asetik asit 1.89±0.07c 24.47±0.26a 11.83±0.81b 

Ġzovalerik asit - - 0.15±0.01 

2-Metilbütanoik asit - - 0.06±0.01 

Alkoller    

Benzil Alkol 0.80±0.06c 2.19±0.04b 3.49±0.08a 

Fenetil alkol - - 0.46±0.13 

3-Metil-1-bütanol 0.06±0.01b 0.20±0.04a - 

Bütan-2.3-diol - - 0.21±0.09 

2-Metil-1-bütanol - 0.14±0.06 - 

2-metil-1-Propanol.  0.05±0.03 - - 

Terpenoidler    

Alfa Tujen  0.31±0.04 - - 

P simen 0.27±0.02b 0.32±0.04a - 

l-Limonen - 0.20±0.04a 0.06±0.01b 

Alfa.-Pinen.  0.10±0.03a 0.06±0.02b - 

Simol - - 0.09±0.03 

Diğer bileĢenler    

Tetrametilpirazin - - 0.35±0.07 

Dialil disülfit - 0.29±0.05 - 

Asetoin 0.07±0.01c 0.55±0.05a 0.45±0.03b 

Anetol 0.27±0.02 - - 

a-c
; Aroma profiline ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
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4.8 Çekirdek Yağlarının Fenolik BileĢen Ġçeriği 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait fenolik bileĢen içeriklerine ait 

sonuçlar Çizelge 4.8 de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.8 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait fenolik bileĢen içerikleri. 

Fenolik bileĢen 
Yaban Eriği ViĢne Kiraz 

Konsantrasyon (ppm) 

Gallik asit T.E.
1
 0.40±0.00 T.E.

1
 

KateĢin 1.00±0.14 T.E.
2
 T.E.

2
 

p-hidroksi benzoik asit 0.10±0.01c 2.05±0.00a 1.10±0.01b 

Siringik asit T.E.
3
 0.30±0.02 T.E.

3
 

Vanilin 4.70±0.05a 5.62±0.94a 1.22±0.01b 

p-kumarik asit 0.20±0.01b 2.80±0.55a 0.12±0.00c 

Benzoik asit 4.40±0.07c 79.7±0.61a 58.8±0.81b 

o-kumarik asit T.E.
4
 0.01±0.00 0.05±0.00 

Rutin 1.10±0.0b 1.35±0.05a T.E.
5
 

Sinamik asit T.E.
6
 0.53±0.00a 0.20±0.00b 

Kersetin 0.50±0.01b T.E.
7
 1.05±0.00a 

Luteolin 0.40±0.00 T.E.
8
 T.E.

8
 

Kamferol 0.30±0.00 T.E.
9
 T.E.

9
 

Apigenin 0.20±0.00c 1.82±0.09a 0.75±0.03b 

a-c
; Fenolik bileĢenlere ait satırdaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki önemli 

farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 

T.E.
1
 : Tespit edilemedi. (Gallik asit için dedeksiyon limiti olan 0,06 ppm değerinin altında) 

T.E.
2
 : Tespit edilemedi. (KateĢin için dedeksiyon limiti olan 0,10 ppm değerinin altında) 

T.E.
3
 : Tespit edilemedi. (Siringik asit için dedeksiyon limiti olan 0,02 ppm değerinin altında) 

T.E.
4
 : Tespit edilemedi. (o-kumarik asit için dedeksiyon limiti olan 0,004 ppm değerinin altında) 

T.E.
5
 : Tespit edilemedi. (Rutin için dedeksiyon limiti olan 0,15 ppm değerinin altında) 

T.E.
6
 : Tespit edilemedi. (Sinamik asit için dedeksiyon limiti olan 0,01 ppm değerinin altında) 

T.E.
7
 : Tespit edilemedi. (Kersetin için dedeksiyon limiti olan 0,2 ppm değerinin altında) 

T.E.
8
 : Tespit edilemedi. (Luteolin için dedeksiyon limiti olan 0,03 ppm değerinin altında) 

T.E.
9
 : Tespit edilemedi. (Kamferol için dedeksiyon limiti olan 0,04 ppm değerinin altında) 

 

4.9 Çekirdek Yağlarının Tokoferol Konsantrasyonu 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait tokoferol konsantrasyonlarına ait 

sonuçlar Çizelge 4.9 da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9 Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarına ait tokoferol konsantrasyonları. 

Tokoferol 

türü 

Yaban eriği ViĢne Kiraz 

Konsantrasyon 

Ppm % ppm % ppm % 

α - tokoferol 159.64±0.25a 21.9 102.58±0.20b 45.7 96.72±0.22c 52.4 

β - tokoferol 0.18±0.01c 0.02 4.56±0.03a 2.0 1.01±0.02b 0.5 

γ - tokoferol 561.10±1.13a 77.0 70.62±0.18b 31.5 57.40±0.16c 31.1 

δ - tokoferol 7.94±0.04c 1.08 46.67±0.14a 20.8 29.35±0.09b 16 

Toplam 

tokoferol 
728.86±1.43a 100 224.43±0.55b 100 184.48±0.49c 100 

a-c
; Tokoferol konsantrasyonlarına ait kolondaki farklı harfler, istatistiksel olarak ortalamalar arasındaki 

önemli farklılıkları göstermektedir (P<0.05). 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

ÇalıĢma kapsamında Afyonkarahisar ilinde çok miktarda yetiĢen yaban eriği, ticari 

öneme sahip viĢne ve kiraz meyvelerinin yan ürünü olan çekirdeklerinin yemeklik yağ 

olarak değerlendirilmesi amaçlanmıĢtır. Bu sebeple meyvelerin atık ürünleri olarak 

nitelendirilen ve gıda olarak kullanılmayan çekirdeklerden soğuk pres yöntemiyle yağ 

elde edilmiĢtir. 

 

5.1 Çekirdeklerin Yağ Verimi 

 

Yapılan çalıĢma sonucunda meyve çekirdeklerinden elde edilen yağ verimleri Çizelge 

4.1 de verilmiĢtir. Buna göre çekirdeklerin yağ verimleri bir hayli yüksek çıkmıĢtır. En 

yüksek verim % 41.2 oranıyla yaban eriği çekirdeğinden, azalan sırayla % 36.4 oranıyla 

viĢne çekirdeğinden ve % 34.7 oranıyla kiraz çekirdeğinden elde edilmiĢtir. 

Çekirdeklerin yağ verimleri arasında fark istatistiksel açıdan anlamlı bulunmuĢtur 

(p˂0.05). 

 

ÇalıĢma kapsamında yaban eriği çekirdek yağı veriminin Uluata ve Özdemir (2017) in 

yapmıĢ olduğu çalıĢmadan (% 38.0) biraz daha yüksek çıktığı görülmüĢtür. Ayrıca 

Özgül-Yücel (2005) in yapmıĢ olduğu çalıĢmada yaban eriği çekirdeğinden elde edilen 

yağ oranına göre (% 16.5) daha yüksek sonuç elde edilmiĢtir. Górnaś vd. (2016a) farklı 

erik türlerinin çekirdeklerinden elde etmiĢ oldukları yağlarda yağ veriminin % 22.6 ile 

53.1 arasında değiĢtiğini belirtmiĢtir. Matthäus ve Özcan (2009) yaban eriğinden % 53.5 

oranında yağ elde etmiĢtir. ÇalıĢma sonucu elde edilen değerler belirtilmiĢ olan 

değerlerden daha düĢüktür.  

 

ViĢne çekirdek yağı veriminin, Uluata ve Özdemir (2017) in yapmıĢ olduğu çalıĢmada 

bulduğu değer (% 36.1) ile paralellik gösterdiği belirlenmiĢtir. Górnaś vd. (2016b) 

yapmıĢ olduğu çalıĢmada viĢne çekirdeği yağlarında % 17.5 – 37.1 arasında verim elde 

etmiĢlerdir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen sonuçların da belirtilen sınırlar içinde 

kaldığı saptanmıĢtır. BaĢka bir çalıĢmada ise tespit edilen verim daha düĢük seviyede 

(% 30.9) kalmıĢtır (Korlesky vd. 2016). ViĢne çekirdeklerinin toplam yağ veriminin 
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belirlendiği bir baĢka çalıĢmada elde edilen sonuç yine daha düĢük (% 30.11) çıkmıĢtır 

(Özcan vd. 2015). 

 

Kiraz çekirdek yağı veriminin Uluata ve Özdemir (2017) in belirttiği değer (% 32.1) ile 

benzerlik gösterdiği saptanmıĢtır. Hu vd. (2019) yapmıĢ oldukları çalıĢmada kiraz 

çekirdeğinde yağ verimini % 30.26 olarak belirtmiĢtir. Bu değer çalıĢma kapsamında 

elde edilen değerden düĢüktür. BaĢka bir çalıĢmada ise; kiraz çekirdeğinden elde edilen 

yağ veriminin % 4.1 gibi çok düĢük bir seviyede olduğu belirtilmiĢtir (Anwar vd. 2014). 

ÇalıĢma sonucu elde edilen verim, Demirbas (2016) ın yapmıĢ olduğu çalıĢmada elde 

edilen ortalama % 33.4 lük verime oldukça yakındır. BaĢka bir çalıĢmada farklı kiraz 

çekirdeklerinden elde edilen yağlarda verimin % 30.3 – 40.3 arasında değiĢtiği 

belirtilmiĢtir (Górnaś vd. 2016c). Elde edilen sonucun bu değerler arasında yer aldığı 

tespit edilmiĢtir. ÇalıĢma sonucu elde edilen değer, Özcan vd. (2015) nin belirttiği % 

29,7 lik verimden biraz daha yüksek çıkmıĢtır. 

 

Yağ verimleri konusunda, aradaki farkın, yağın elde edilme yönteminden, meyvenin 

yetiĢtiği coğrafi bölgeden ve kullanılan çekirdeklerin farklı alt türlerden elde 

edilmesinden kaynaklandığı düĢünülmektedir. Ayrıca benzer çalıĢmalarda aynı 

ekstraksiyon tekniği kullanılsa dahi farklı iĢlem parametrelerinin yağ verimi üzerine 

etkili olabileceği düĢünülmektedir. 

 

Soğuk pres iĢlemlerinde, ürün sıradan bir vida presinden geçirilmeden önce ısıtılması 

gerekmez. Bu yöntem geleneksel uygulamalara göre daha çok kullanılan bir metot 

haline gelmeye baĢlamıĢtır. Çünkü bu yöntemde; yağların doğal faydalı bileĢenlerinin, 

yüksek ısıda gerçekleĢtirilen geleneksel ekstraksiyon yöntemlerine göre daha çok 

korunduğu belirtilmektedir (Mikołajczak 2018). Ayrıca, soğuk pres metodunda hiçbir 

organik çözücü bulunmaz, böylece kimyasal olarak kontamine olmamıĢ bir ürün elde 

edilmiĢ olur. Bu nedenle, α-linolenik asit bakımından zengin soğuk pres yağların çok iyi 

bir n-3 (omega 3) çoklu doymamıĢ yağ asidi diyet kaynağı olabileceği düĢünülmektedir 

(Parker vd. 2003). ÇalıĢma kapsamında bütün hammaddelerden elde edilen soğuk pres 

yağlarda verimin, geleneksel yağlık tohumlarda elde edilen verim kadar yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir. 



62 

5.2 Çekirdek Yağlarının Fizikokimyasal Özellikleri 

 

Elde edilen soğuk pres yağların fizikokimyasal özellikleri (nem içeriği, serbest yağ 

asitliği, peroksit sayısı, sabunlaĢma sayısı, iyot sayısı, renk ve viskozite değerleri) 

Çizelge 4.2 de verilmiĢtir. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının sahip olduğu 

fizikokimyasal özellikler arasındaki farkların istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit 

edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında; nem içeriği % 0.09, serbest yağ asitliği % 0.129 (oleik 

asit cinsinden), peroksit sayısı 1.19 (milieĢdeğer O2/kg), sabunlaĢma sayısı 188.6 (mg 

KOH/g), iyot sayısı 94.34, Lovibond tintometresi ile yapılan ölçüm sonucunda 

kırmızılık değeri 1.4, sarılık değeri 28.0 ve viskozite değeri ise 0.054 (Pa.s) olarak 

belirlenmiĢtir. Ayrıca renk için yapılan ölçümde mavilik değeri tespit edilmemiĢtir. 

ÇeĢitli bitkisel yağların viskozite özelliklerinin belirlendiği bir çalıĢmada; ayçiçek, aspir 

ve mısır yağının viskozite değerleri sırasıyla; 0.0560, 0.0533 ve 0.0516 (Pa.s) olarak 

belirlenmiĢtir (Fountain vd. 1997). ÇalıĢma verilerimiz, söz konusu değerler ile 

benzerlik göstermektedir. Rahamatalla vd. (2001) aspir yağında renk değerlerini; 

kırmızılık 2 ve sarılık 20 olarak tespit etmiĢtir. ÇalıĢma verilerimizin belirtilmiĢ olan 

sonuçlar ile benzer olduğu görülmüĢtür. Aynı çalıĢmada serbest yağ asitliğinin 0.16 – 

0.24 (% oleik) arasında, peroksit değerinin 4.00 – 4.30 (milieĢdeğer O2/kg) arasında, 

iyot sayısının 145 – 150 arasında, sabunlaĢma sayısının ise 191 – 192 (mg KOH/g) 

arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir. ÇalıĢma verilerimizin, bu değerlerden düĢük olduğu 

belirlenmiĢtir. Nyam vd. (2009); kabak çekirdeği yağında serbest yağ asitliğinin 0.8 

(g/100 g yağ), peroksit sayısının 1.5 (milieĢdeğer O2/kg), iyot sayısının 86.7 ve 

sabunlaĢma sayısının ise 185.3 (mg KOH/g) olarak tespit edildiğini bildirmiĢlerdir. 

ÇalıĢma verilerimiz, söz konusu değerler ile benzerlik göstermektedir. Aynı çalıĢmada 

araĢtırmacılar renk değerlerini “CIE” sistemine göre belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma 

kapsamında elde ettiğimiz verilerin, söz konusu çalıĢmadaki acı kavun tohum yağının 

renk verileri ile benzerlik gösterdiği saptanmıĢtır. Górnaś vd. (2014), soğuk pres 

yöntemiyle elde ettikleri 10 farklı bitkisel yağda renk değerlerini, CIE sistemine göre 

belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin, belirtilmiĢ olan bitkisel yağ çeĢitleri arasından 

en çok susam yağı (L* 67.15; a* -10.32; b* 19.22) ile benzerlik gösterdiği tespit 
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edilmiĢtir. ÇeĢitli meyve – sebze tohumlarından ve çekirdeklerinden elde edilen bitkisel 

yağların, farklı sıcaklıklarda viskozite özelliklerinin karĢılaĢtırıldığı bir çalıĢmada ise; 

zeytinyağının ve susam yağının 26°C‟de viskozite değerleri sırasıyla; 0,0562 (Pa.s) ve 

0,0525 (Pa.s) olarak bildirilmiĢtir (Diamente ve Lan 2014). ÇalıĢma sonucumuzun, söz 

konusu değerler ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. Özcan vd. (2015), erik 

çekirdeği yağında; serbest yağ asitliğini 3.4 (% oleik), peroksit değerini 2.95 

(milieĢdeğer O2/kg), iyot sayısını 99, sabunlaĢma sayısını 195 (mg KOH/g) olarak tespit 

etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin, söz konusu değerlerin biraz altında olduğu 

saptanmıĢtır. Yaban eriği çekirdeği yağında tespit ettiğimiz nem miktarı, bitkisel yağlar 

için izin verilen sınır değerin (% 0.2) altında kalmıĢtır (Anonim 2012). 

 

ViĢne çekirdeği yağında; nem içeriği % 0.11, serbest yağ asitliği % 6.60 (oleik asit 

cinsinden), peroksit sayısı 1.70 (milieĢdeğer O2/kg), sabunlaĢma sayısı 193.7 (mg 

KOH/g), iyot sayısı 106.86, Lovibond tintometresi ile yapılan ölçüm sonucunda 

kırmızılık değeri 6.0, sarılık değeri 70.0 ve viskozite değeri ise 0.057 (Pa.s) olarak 

belirlenmiĢtir. Ayrıca renk için yapılan ölçümde mavilik değeri tespit edilmemiĢtir. 

ÇalıĢma kapsamında elde edilen renk değerlerinin, Rahamatalla vd. (2001) den yüksek 

çıktığı görülmüĢtür. ÇalıĢma verilerimizin, ahududu tohum yağlarında tespit edilen renk 

değerleri (L* 20.23 – 20.43; a* 3.23 – 3.63; b* 6.99 – 7.01) ile benzerlik gösterdiği 

saptanmıĢtır (Dimić vd. 2012). ÇalıĢma sonucu elde edilen renk değerlerimiz ile farklı 

bitki tohum yağlarında renk değerlerinin belirlendiği bir çalıĢmada (Nyam vd. 2009), 

çiçek bamya tohum yağının renk değerleri arasında benzerlik olduğu saptanmıĢtır. 

Benzer değerler, Onyeike ve Acheru (2002)‟nun çalıĢmasında da tespit edilmiĢtir. Popa 

vd. (2011), viĢne çekirdeği yağının; peroksit sayısını 1.6 (milieĢdeğer O2/kg), iyot 

sayısını 122.5, sabunlaĢma sayısını ise 183 (mg KOH/g) olarak bildirmiĢtir. ÇalıĢma 

verilerimizin, belirtilmiĢ olan değerlerin biraz üstünde olduğu belirlenmiĢtir. 

ÇalıĢmamız kapsamında elde edilen değerlerin, soğuk pres farklı yağların renk 

değerlerinin belirlendiği bir çalıĢmada, kabak çekirdeği yağı için tespit edilen veriler 

(L* 54.59; a* -1.96; b* 19.63) ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir (Górnaś vd. 

2014). ÇalıĢma verilerimizin, Özcan vd. (2015) nin viĢne çekirdeği yağında tespit etmiĢ 

oldukları peroksit ve iyot sayısından (2.8 (milieĢdeğer O2/kg) ve 128) daha düĢük, 

serbest yağ asitliği ve sabunlaĢma sayısından (2.5 (% oleik) ve 187 (mg KOH/g)) ise 
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daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Geleneksel olmayan kaynaklardan elde edilen 

yağlarla ilgili bir çalıĢmada; kayısı çekirdeği yağının iyot sayısı 103.1 ve sabunlaĢma 

sayısı ise 191.2 olarak bildirilmiĢtir (Hassanien vd. 2014). ÇalıĢma verilerimiz, söz 

konusu değerler ile benzerlik göstermektedir. ÇalıĢma sonucu elde edilen viskozite 

sonuĢları, Fountain vd. (1997) ile Diamente ve Lan (2014) ın bildirmiĢ olduğu değerler 

ile benzerlik göstermiĢtir. ViĢne çekirdeği yağı için çalıĢma kapsamında belirlenen 

değer, bitkisel yağlar için izin verilen sınır değerin (% 0.2) altında kalmıĢtır (Anonim 

2012). 

 

Kiraz çekirdeği yağında; nem içeriği % 0.15, serbest yağ asitliği % 2.70 (oleik asit 

cinsinden), peroksit sayısı 1.40 (milieĢdeğer O2/kg), sabunlaĢma sayısı 192.4 (mg 

KOH/g), iyot sayısı 101.26, Lovibond tintometresi ile yapılan ölçüm sonucunda 

kırmızılık değeri 1.9, sarılık değeri 70.0 ve viskozite değeri ise 0.057 (Pa.s) olarak 

belirlenmiĢtir. Ayrıca renk için yapılan ölçümde mavilik değeri tespit edilmemiĢtir. 

ÇalıĢma verilerimizin, Rahamatalla vd. (2001) nin tespit etmiĢ olduğu sarılık değeri ile 

benzer, kırmızılık değerinden ise yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Bu değerlerin Dimić vd. 

(2012) ve Górnaś vd. (2014) ile de benzer olduğu tespit edilmiĢtir. Farklı türden soğuk 

pres tohum yağlarının bazı özelliklerinin belirlendiği bir çalıĢmada havuç tohum 

yağında renk değerlerinin; L* 11.10; a* 3.68; b* 18.82 olduğu bildirilmiĢtir (Parker vd. 

2003). ÇalıĢma verilerimiz, söz konusu değerler ile benzerlik göstermiĢtir. Hu vd. 

(2019) iki farklı yöntemle elde ettikleri kiraz çekirdek yağlarında; peroksit sayısını 

12.17 – 18.39 (milieĢdeğer O2/kg) arasında, iyot sayısını 117.76 – 118.14 arasında, 

sabunlaĢma sayısını 191.34 – 191.74 arasında bulmuĢlardır. ÇalıĢmamızın sonuçları, 

söz konusu değerlerden sabunlaĢma sayısı ile benzerlik göstermekle beraber, peroksit ve 

iyot sayılarının belirtilmiĢ olan değerlere göre daha düĢük çıktığı görülmüĢtür. 

Demirbas (2016); iyot sayısının 114.7, sabunlaĢma sayısının ise 197.6 olduğunu 

bildirmiĢtir. Elde ettiğimiz sonuçların bu değerlerden daha düĢük olduğu belirlenmiĢtir. 

Farklı meyvelerin çekirdek ve tohumlarından yağların elde edildiği bir çalıĢmada, kiraz 

çekirdeği için; serbest yağ asitliği 1.0 (% oleik), peroksit sayısı 2.91 (milieĢdeğer 

O2/kg), iyot sayısı 110, sabunlaĢma sayısı 170 (mg KOH/g) Ģeklinde belirlenmiĢtir. 

ÇalıĢma verilerimizin, bu çalıĢmada belirtilen serbest yağ asitliği ve sabunlaĢma 

sayısından yüksek, peroksit ve iyot sayılarından düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Kiraz 
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çekirdeği yağı için belirlenen viskozite değerimizin, Fountain vd. (1997), Diamente ve 

Lan (2014) ın sonuçlarıyla benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. Kiraz çekirdeği 

yağında belirlediğimiz nem miktarı, bitkisel yağlar için izin verilen sınır değerin (% 0.2) 

altında kalmıĢtır (Anonim 2012). 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen; nem içeriği, serbest yağ 

asitliği, peroksit sayısı, sabunlaĢma sayısı, iyot sayısı, renk ve viskozite değerleri 

literatür bulguları ile benzerlik göstermektedir. Yağların farklı kaynaklardan elde 

edilmiĢ olmasının sonuçlar üzerinde direk etkisi olduğu düĢünülmektedir. Literatürde 

yağların elde edilmesinde kullanılan ektraksiyon yöntemlerinin elde edilecek veriler 

üzerine etkisi olduğu belirlenmiĢtir. Ayrıca yine yağların elde edilmesinde ve 

muhafazasında dıĢ faktörlerin (ısı, ıĢık, hava vb.), istenilen parametrenin tespiti için 

kullanılan sistemlerin söz konusu değerler üzerinde etkili olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Gıdalarda fizikokimyasal özellikler; ürünün bileĢimi, saflık ve bozulma derecesinin 

önemli bir göstergesidir. Bozulma ve ürünün belirli bir kullanım için uygunluğu ve 

kararlılığı ile ilgili hızlı bir karar verme aracıdır. Bitkisel yağlar söz konusu olduğunda, 

her bir yağ çeĢidinin kendine has fizikokimyasal özelliği olması sebebiyle kullanılan 

ektraksiyon yöntemine göre olması gereken değerler önceden belirlenmiĢtir. Örneğin; 

yağlarda renk rafinasyonda önemli iĢlem basamaklarından birisi olan ağartmanın tam 

olarak gerçekleĢip gerçekleĢmediğini anlamak için önemli bir parametredir (Tan vd. 

2004). 

 

ÇalıĢma kapsamında, yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen; nem 

içeriği, serbest yağ asitliği, peroksit sayısı, sabunlaĢma sayısı, iyot sayısı, renk ve 

viskozite değerlerinin genel olarak “Türk Gıda Kodeksi – Bitki Adı ile Anılan Yağlar 

Tebliği” ne uygun olduğu belirlenmiĢtir (Anonim 2012). Ayrıca çalıĢma kapsamında 

yağlarda renk değerleri açısından mavilik değerinin tespit edilmemesi, yağların 

ekstraksiyonu sırasında yüksek sıcaklıkta iĢleme maruz kalmadığının göstergesi olarak 

yorumlanmıĢtır. Dolayısıyla elde edilen sonuçlar, söz konusu soğuk pres yağların gıda 

maddesi olarak tüketilebileceğine iĢaret etmektedir. 
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5.3 Çekirdek Yağlarının Toplam Fenolik Ġçeriği ve Antioksidan Kapasitesi 

 

Elde edilen soğuk pres yağların toplam fenolik içerikleri ve antioksidan kapasiteleri 

Çizelge 4.3 te verilmiĢtir. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının sahip olduğu 

fenolik içerikleri ve antioksidan kapasiteleri arasındaki farkın istatistiksel açıdan önemli 

olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağının toplam fenolik içeriği; 28.32 mg GAE/g ekstrakt ve 

antioksidan kapasitesi; 1.44 mmol TE/g ekstrakt (DPPH radikal süpürücü aktivite 

cinsinden) olarak tespit edilmiĢtir. Uluata ve Özdemir (2017), erik çekirdeği yağında 

toplam fenolik içeriğini 29.7 (μg gallik asit eĢdeğer/g yağ) ve antioksidan kapasiteyi ise 

DPPH cinsinden 63.3 (mg troloks/100 g yağ) olarak belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma verisinin 

belirtilen fenolik içeriği ile benzerlik gösterdiği, antioksidan kapasite sonucunun ise söz 

konusu çalıĢmada elde edilen değerden daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Bimakr vd. 

(2012) kıĢ kavunu tohumu ekstraktlarında toplam fenolik içeriğinin 8.23 – 11.34 (mg 

GAE/g) arasında değiĢtiğini, antioksidan kapasitenin ise DPPH cinsinden 13.1 – 28.7 

(%) arasında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin belirtilmiĢ olan verilerden 

daha düĢük olduğu görülmüĢtür. Bir baĢka çalıĢmada elma tohumu yağının antioksidan 

kapasitesi belirlenmiĢ ve çeĢite göre değiĢmekle birlikte DPPH cinsinden % 7,91 – 8,34 

arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Tian vd. 2010). ÇalıĢma kapsamında elde edilen 

değerin bu değerlerden düĢük olduğu saptanmıĢtır. ÇalıĢma verilerinin farklı tohum 

yağlarının antioksidan kapasitesinin ve toplam fenolik içeriğinin belirlendiği bir 

çalıĢmada belirtilmiĢ olan değerlerden düĢük çıktığı tespit edilmiĢtir (Yu vd. 2005). 

 

ViĢne çekirdeği yağının toplam fenolik içeriği; 33.65 mg GAE/g ekstrakt ve antioksidan 

kapasitesi; 1.86 mmol TE/g ekstrakt (DPPH radikal süpürücü aktivite cinsinden) olarak 

tespit edilmiĢtir. Uluata ve Özdemir (2017), viĢne çekirdeği yağının toplam fenolik 

içeriğini 18.5 (μg gallik asit eĢdeğer/g yağ) ve antioksidan kapasitesini ise DPPH 

cinsinden 57.4 (mg troloks/100 g yağ) olarak belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma verisinin 

belirtilen fenolik içeriğinden yüksek olduğu, çalıĢma sonucu elde edilen antioksidan 

kapasite değerinin belirtilen değerden daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢma 

kapsamında viĢne çekirdeği yağında elde edilen antioksidan kapasite değerinin Tian vd. 
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(2010) den düĢük olduğu belirlenmiĢtir. Elde edilen toplam fenolik içeriğinin de Yu vd. 

(2005) den düĢük olduğu saptanmıĢtır. ÇalıĢma verileri, kıĢ kavunu tohum 

ekstraktlarının antioksidan kapasitesi sonucundan ve toplam fenolik içeriğinden de 

düĢük çıkmıĢtır (Bimakr vd. 2012). Özyurt (2019) un yapmıĢ olduğu çalıĢmada, viĢne 

çekirdek yağının toplam fenolik içeriği 444.00 (mg GAE/L yağ) olarak belirtilmiĢtir. 

ÇalıĢma kapsamında elde edilen değerin bu değerden düĢük olduğu görülmüĢtür. 

Górnaś vd. (2014) nin soğuk pres yöntemiyle elde etmiĢ oldukları Japon ayvası tohum 

yağı ile 9 farklı bitkisel yağın kompozisyonunu ve antioksidan kapasitesini 

karĢılaĢtırdıkları çalıĢmada, toplam fenolik içeriğinin 6.01 – 64.03 (mg/kg) arasında 

değiĢtiğini, DPPH cinsinden antioksidan kapasitenin ise 28.96 – 84.49 (%) arasında 

değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma verileri söz konusu veriler ile kıyaslandığında; 

toplam fenolik içeriğinin bildirilen sınırlar içerisinde kaldığı, antioksidan kapasitenin ise 

daha düĢük seviyede kaldığı belirlenmiĢtir. 

 

Kiraz çekirdeği yağının toplam fenolik içeriği; 22.17 mg GAE/g ekstrakt ve antioksidan 

kapasitesi; 1.05 mmol TE/g ekstrakt (DPPH radikal süpürücü aktivite cinsinden) olarak 

tespit edilmiĢtir. Uluata ve Özdemir (2017) kiraz çekirdeği yağında, toplam fenolik 

içeriğini 19.9 (μg gallik asit eĢdeğer/g yağ) ve antioksidan kapasiteyi ise DPPH 

cinsinden 60.5 (mg troloks/100 g yağ) olarak belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma verisinin 

belirtilen fenolik içeriğinden yüksek olduğu, çalıĢma sonucu elde edilen antioksidan 

kapasite değerinin belirtilmiĢ olan değerden düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Siano vd. 

(2016), kiraz çekirdeği yağında toplam fenolik içeriğini; 6.28 (mg gallik asit eĢdeğer/kg 

yağ) ve antioksidan kapasitesini ise 96.23 (% inhibisyon) Ģeklinde belirlemiĢlerdir. 

Toplam fenolik içeriği söz konusu çalıĢmada elde edilen değerden daha yüksek, 

antioksidan kapasite ise daha düĢük çıkmıĢtır. Elde edilen sonuçlar; Tian vd. (2010) ve 

Yu vd. (2005) nin belirtmiĢ olduğu değerlerden daha düĢük çıkmıĢtır. Elde ettiğimiz 

toplam fenolik içeriği Górnaś vd. (2014) nin belirtmiĢ olduğu değerlerle benzerlik 

gösterirken antioksidan kapasite değeri ise daha düĢük çıkmıĢtır. 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen toplam fenolik içeriği 

literatür bulguları ile benzerlik gösterirken antioksidan kapasite değerleri düĢük 

çıkmıĢtır. Burada çekirdeklerden yağın elde edilme Ģeklinin, yağların elde edildikten 
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sonra muhafaza Ģeklinin ve muhafaza süresinin, antioksidan kapasitenin 

belirlenmesinde farklı yöntemlerin kullanılmasının ve literatürde benzer çalıĢmaların 

farklı çeĢit ve alt türler ile yapılmıĢ olmasının, değerlerin farklı çıkmasında etkili olduğu 

düĢünülmektedir. 

 

Fenolik bileĢiklerin sahip olduğu antioksidan aktivite sayesinde lipit oksidasyonunun 

gerçekleĢmesi sırasında engelleyici etki göstermesi, yemeklik yağların kalitesi ve raf 

ömrünün belirlenmesi açısından belirleyicidir. Her ne kadar fenolik bileĢiklere duyulan 

ilgi temel olarak antioksidan aktiviteleri ile iliĢkili olsa da, in vivo olarak önemli 

biyolojik aktivite sergilerler. Ġnsan vücudunun antioksidan savunma kapasitesini aĢan 

aĢırı oksijen radikal oluĢumuyla ilgili hastalıklarla mücadelede faydalı olabilirler 

(Morelló vd. 2004). ÇalıĢma kapsamında elde edilen yağların, toplam fenolik içeriği ve 

antioksidan kapasite açısından ortalama değerlere sahip olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 

5.4 Çekirdek Yağlarının Mineral Madde BileĢimi 

 

Elde edilen soğuk pres yağların mineral madde bileĢimi Çizelge 4.4 te verilmiĢtir. 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının sahip olduğu mineral madde bileĢimleri 

arasındaki farkın istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında 12 farklı mineral varlığı (Cu, Zn, Pb, Cd, Mn, Mg, As, 

Ca, Fe, K, Na, P) incelenmiĢ ve bunlardan 6 tanesi (Zn, Mg, Ca, Fe, K, P) tespit 

edilmiĢtir. Tespit edilen minerallerin miktarları; Ca 616 (µg/g), P 25 (µg/g), Mg 21 

(µg/g), Fe 17 (µg/g), Zn 14 (µg/g) ve K 5 (µg/g) olarak belirlenmiĢtir. Yaban eriği 

çekirdeği yağında ağır metal varlığı saptanmamıĢtır. Özcan (2006) bazı seçilmiĢ yağ 

içeren tohumların ve çekirdeklerin mineral kompozisyonlarını belirlemeye yönelik 

yapmıĢ olduğu çalıĢmada; kayısı çekirdeği yağında en fazla K (9730.4 mg/kg), ardından 

P (5068.1 mg/kg) ve sonra Mg (1515.7 mg/kg) tespit etmiĢtir. ÇalıĢma verilerinin bu 

miktarlar ile oldukça farklı olduğu tespit edilmiĢtir. Shariatifar vd. (2017), kayısı 

çekirdeği yağında en fazla P (6992 – 8811 ppb), en az Co (15 – 28 ppb) minerallerinin 

varlığını tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin tespit edilmiĢ olan bu miktarlar ile 

benzerlik gösterdiği görülmüĢtür. Soya fasulyesi tohum ve yağlarındaki mineral madde 

içeriği ile ilgili çalıĢmada; en fazla P (5427 – 7759 mg/kg), Ca (2879 – 4670 mg/kg) ve 
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S (2349 – 3250 mg/kg) tespit edilmiĢ, en az Mo (2.45 – 3.76 mg/kg), Cr (0.216 – 0.471 

mg/kg) ve Cd (0.038 – 0.086 mg/kg) tespit edilmiĢtir (Özcan ve Al Juhaimi 2014). 

ÇalıĢma verileri ile söz konusu değerler arasında kompozisyon ve miktar yönünden 

büyük farklılıklar bulunmaktadır. Ghafoor vd. (2018), Chia tohumu yağında Ca 

miktarının 7582 – 7616 (mg/kg) arasında, K miktarının 8564 – 8903 (mg/kg) arasında 

olduğunu rapor etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin söz konusu değerlerden daha düĢük 

olduğu görülmüĢtür. ÇalıĢma verilerimizin Tangolar vd. (2009) nin belirtmiĢ olduğu 

değerler ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

 

ViĢne çekirdeği yağında 12 çeĢit mineral varlığı (Cu, Zn, Pb, Cd, Mn, Mg, As, Ca, Fe, 

K, Na, P) incelenmiĢ ve bunlardan 6 tanesi (Zn, Mn, Mg, Ca, Fe, P) tespit edilmiĢtir. 

Tespit edilen minerallerin miktarları; Fe 860 (µg/g), Ca 691 (µg/g), P 35 (µg/g), Zn 16 

(µg/g), Mg 13 (µg/g) ve Mn 12 (µg/g) olarak belirlenmiĢtir. ViĢne çekirdeği yağında 

ağır metal varlığı saptanmamıĢtır. Elde edilen değerlerin Özcan (2006) dan düĢük 

çıktığı görülmüĢtür. Jumbe vd. (2016), yapmıĢ olduğu çalıĢmada; kabak çekirdeği 

yağındaki Ca miktarının (267 – 429 mg/kg) arasında değiĢtiğini belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma 

verilerimizin söz konusu değerlerden yüksek olduğu görülmüĢtür. Banjanin vd. (2019) 

farklı üzüm çekirdeklerinin yağında en fazla K (10033 – 16674 mg/kg), en az Cu (5.64 

– 8.11 mg/kg) tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin bu verilerden daha düĢük olduğu 

saptanmıĢtır. Yılmaz vd. (2015) soğuk pres domates çekirdeği yağında en fazla; Ca 

(3084.10 – 3091.30 µg/kg), Na (2228.80 – 2232.40 µg/kg) ve Mg (1301.90 – 1311.60 

µg/kg), en az; Cd (0.45 – 0.46 µg/kg), Ni (0.31 – 0.35 µg/kg) ve Mn (0.312 – 0.32 

µg/kg) tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin bu değerlerden daha yüksek olduğu 

tespit edilmiĢtir. Onyeike ve Acheru (2002) kavun çekirdeğinde Zn miktarını 0.474 

(mg/100 g) olarak belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma verimizin, söz konusu değerden yüksek 

olduğu saptanmıĢtır. 

 

Kiraz çekirdeği yağında 12 çeĢit mineral varlığı (Cu, Zn, Pb, Cd, Mn, Mg, As, Ca, Fe, 

K, Na, P) incelenmiĢ ve bunlardan sadece 3 tanesi (K, P, Ca) tespit edilmiĢtir. Tespit 

edilen minerallerin miktarları; K 63 (µg/g), P 10 (µg/g) ve Ca 9 (µg/g) olarak 

belirlenmiĢtir. Kiraz çekirdeği yağında ağır metal varlığı saptanmamıĢtır. Elde edilen 

veriler Özcan (2006) dan düĢük çıkmıĢtır. Al Juhaimi vd. (2017) üzüm çekirdeklerinde 
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K miktarının 2792.62 – 9492.60 (mg/kg), P miktarının 2277.65 – 3232.42 (mg/kg) ve 

Ca miktarının 5115.58 – 8036.76 (mg/kg) arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma 

verilerimizin, bu verilerden çok daha düĢük olduğu tespit edilmiĢtir. Adjepong vd. 

(2018) farklı tür tohum yağlarının mineral seviyeleri belirlemiĢler ve K 3007 – 15733 

(mg/kg), P 2980 – 5500 (mg/kg), Ca 490 – 8767 (mg/kg) aralığında tespit etmiĢlerdir. 

ÇalıĢma verilerimizin söz konusu değerlerden düĢük olduğu saptanmıĢtır. ÇalıĢmamız 

kapsamında elde edilen değerin, kabak çekirdeğinde bulunan minerallerin miktarının 

belirlendiği bir çalıĢmada (Ghaffar vd. 2018) tespit edilen Ca miktarından 12.36 

(mg/100 mg) düĢük olduğu görülmüĢtür. Farklı tohum yağları ve unlarının özelliklerinin 

ve kompozisyonlarının belirlendiği bir çalıĢmada; karpuz, kabak ve acı biber 

çekirdeklerinde, K miktarı sırasıyla; 1176, 982, 1214 (mg/100 g), P miktarı sırasıyla; 

1279, 1090, 989 (mg/100 g), Ca miktarı sırasıyla; 150, 130 ve 163 (mg/100 g) olarak 

tespit edilmiĢtir (El-Adawy ve Taha 2001). ÇalıĢma verilerimizin, bu değerlerden düĢük 

olduğu belirlenmiĢtir. 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen mineraller ve miktarları, 

literatür ile farklılık göstermektedir. Literatürde belirtilmiĢ olan değerler sadece 

çekirdek yağında değil aynı zamanda çekirdekteki miktarlarıdır. Mineral maddelerin 

tespitinde kullanılan farklı yöntemlerin, çalıĢma kapsamında kullanılan farklı 

materyallerin sonuçlar üzerinde etkili etkili olduğu düĢünülmektedir. 

 

Ġnsanın yanı sıra hayvanlarla ilgili çalıĢmalar da; aslında sodyum, potasyum, 

magnezyum, kalsiyum, manganez, bakır, çinko ve iyot gibi elementlerin alımının, 

kardiyovasküler hastalıklarla ilgili olanlar da dâhil olmak üzere bireysel risk faktörlerini 

azaltabileceğini göstermiĢtir. Bu yüzden tüm dünyada, çeĢitli hastalıkların 

önlenmesinde diyet minerallerinin önemine artan bir ilgi vardır (Özcan 2004). Çekirdek 

yağlarında majör minerallerden; kalsiyum ve fosforun, iz minerallerden de demirin ön 

plana çıktığı belirlenmiĢtir. Ayrıca çalıĢma kapsamında; Çekirdek yağlarının hiçbirinde 

ağır metal tespit edilmemiĢ olması ürünlerin yerleĢim yerlerinden uzakta yetiĢmiĢ 

olmasını iĢaret etmekle birlikte, tüketiminin de sağlık açısından bir risk oluĢturmayacağı 

sonucuna varılmasını sağlamıĢtır. 
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5.5 Çekirdek Yağlarının Yağ Asidi Kompozisyonu 

 

Yapılan çalıĢma sonucunda elde edilen soğuk pres yağların yağ asidi kompozisyonu 

Çizelge 4.5 te verilmiĢtir. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının sahip 

oldukları yağ asidi kompozisyonları arasındaki farkların istatistiksel açıdan önemli 

olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında; doymamıĢ yağ asitlerinden % 72.72 ile en çok oleik asit 

(C18:1) ve daha sonra  % 17.73 ile linoleik asit (C18:2) saptanmıĢtır. DoymuĢ yağ 

asitlerinden en çok % 6.67 ile palmitik asit (C16:0) ve daha sonra % 1.44 ile stearik asit 

(C18:0) belirlenmiĢtir. Tespit edilen ve geriye kalan bütün doymuĢ ve doymamıĢ yağ 

asitlerinde miktar % 1 in altında kalmıĢtır. Matthäus ve Özcan (2009) yapmıĢ olduğu 

benzer bir çalıĢmada doymamıĢ yağ asitlerinden oleik asit oranını % 43.9 ve linoleik 

asit oranını % 37, doymuĢ yağ asitlerinden palmitik asit oranını % 5.9 ve stearik asit 

oranını % 2.1 olarak belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen doymamıĢ yağ 

asitleri oranı bu çalıĢmaya göre daha yüksek, doymuĢ yağ asitleri oranı ise benzerdir. 

Özcan vd. (2015) nin yapmıĢ olduğu çalıĢmada oleik asit miktarı % 74.19 ve linoleik 

asit miktarı % 19.14, palmitik asit miktarı ise 6.03 olarak belirtilmiĢtir. ÇalıĢma 

sonuçları bu değerler ile paralellik göstermektedir. BaĢka bir çalıĢmada ise oleik asit ve 

linoleik asit oranı sırasıyla % 57.6 ve % 33.5 olarak belirtilmiĢ, palmitik asit oranı ise % 

6.2 olarak belirtilmiĢtir (Özgül-Yücel 2005). ÇalıĢma sonucunda elde edilen verilere 

göre doymamıĢ yağ asitleri miktarlarında farklılık, doymuĢ yağ asitleri miktarlarında ise 

benzerlik olduğu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢma verileri Uluata ve Özdemir (2017) in 

sonuçları ile de benzerlik göstermektedir. 

 

ViĢne çekirdeği yağında; doymamıĢ yağ asitlerinden % 42.42 ile en çok linoleik asit 

(C18:2), ardından  % 37.89 ile oleik asit (C18:1) ve daha sonra % 11.52 ile eleostearik 

asit (C18:3) saptanmıĢtır. DoymuĢ yağ asitlerinden en çok % 4.92 ile palmitik asit 

(C16:0) ve daha sonra % 1.60 ile stearik asit (C18:0) belirlenmiĢtir. Tespit edilen ve 

geriye kalan tüm doymuĢ ve doymamıĢ yağ asitlerinde miktar % 1 in altında kalmıĢtır. 

Górnaś vd. (2016b) viĢne çekirdek yağlarında % 35.50 – 46.06 linoleik asit, % 25.25 – 

45.30 oleik asit, % 7.43 – 15.76 eleostearik asit, % 5.06 – 7.38 palmitik asit ve % 2.22 – 
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3.45 stearik asit tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen doymamıĢ yağ asidi 

oranlarının belirtilmiĢ olan değerler arasında yer aldığı görülürken doymuĢ yağ asidi 

oranlarının biraz daha aĢağıda kaldığı tespit edilmiĢtir. Benzer bir çalıĢmaya göre oleik 

asit oranı daha düĢük, linoleik ve eleostearik asit oranı daha yüksek çıkarken, palmitik 

asit ve stearik asit oranı daha düĢük çıkmıĢtır (Korlesky vd. 2016). Palmitik asit oranının 

Mikołajczak (2016) ın viĢne çekirdeği yağı ile ilgili çalıĢmasında belirtmiĢ olduğu 

değerden daha düĢük, eleostearik asit oranının ise daha yüksek olduğu, geri kalan bütün 

yağ asidi oranlarının paralellik gösterdiği saptanmıĢtır. 

 

Kiraz çekirdeği yağında; doymamıĢ yağ asitlerinden % 39.45 oran ile en çok linoleik 

asit (C18:2), ardından  % 36.73 oran ile oleik asit (C18:1) ve daha sonra % 12.40 oran 

ile eleostearik asit (C18:3) saptanmıĢtır. DoymuĢ yağ asitlerinden en çok % 6.79 oran 

ile palmitik asit (C16:0) ve daha sonra % 2.46 oran ile stearik asit (C18:0) 

belirlenmiĢtir. Tespit edilen ve geriye kalan bütün doymuĢ ve doymamıĢ yağ asitlerinde 

miktar % 1 in altında kalmıĢtır. Elde edilen değerlerin, kiraz çekirdeği yağı ile ilgili 

benzer bir çalıĢmada (Uluata ve Özdemir 2017) belirtilen doymuĢ ve doymamıĢ yağ 

asitleri oranlarından daha düĢük çıktığı tespit edilmiĢtir. Siano vd. (2016)‟nin yapmıĢ 

olduğu çalıĢmaya göre; palmitik asit oranı (% 9.05) daha düĢük, stearik asit (% 3.02), 

linoleik asit (% 41.45) ve oleik asit (% 35.05) oranları yakın bulunmuĢtur. ÇalıĢma 

verilerinden farklı olarak aynı çalıĢmada eikosapentaenoik asit (EPA) (%2.87) ve 

nervonik asit (%3,97) tespit edilmiĢtir. 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının yağ asidi kompozisyonlarının literatür 

ile kıyaslandığında benzerlik gösterdiği söylenebilir. Bazı çalıĢmalarda farklı sonuçların 

çıkmasının; kullanılan materyallerin farklı çeĢitlerden ya da farklı alt türlerden elde 

edilmiĢ olmasından, farklı ekstraksiyon teknikleri sonucu elde edilen yağların 

kullanılmıĢ olmasından ve farklı coğrafik bölgelerde yetiĢen meyvelerin çekirdeklerinin 

kullanılmasından kaynaklanabileceği düĢünülmektedir. 

 

Son yıllarda günlük diyette yer alan yağların özellikle kalp ve damar rahatsızlıkları 

üzerindeki rolü hakkında daha fazla bilgi edinildiğinden, yağ asitleri konusunda diyet 

önerileri geliĢmeye devam etmektedir. Elde edilen veriler; çoklu doymamıĢ yağ 
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asitlerinin tüketiminin; antitrombotik etkiler, plazma trigliserit düĢürücü etkiler ve 

antiaterojenik iĢlemler de dahil olmak üzere bir dizi biyolojik eylem yoluyla kalp ve 

damar rahatsızlıkları riskini bağımsız olarak azalttığını göstermektedir (Flickinger ve 

Huth 2006). Bitkisel yağlar, doymamıĢ yağ asitleri bakımından zengindir ve bireysel 

enerji ihtiyaçları doğrultusunda tüketilmek üzere, aĢırı kilo veya obeziteden kaçınmak 

Ģartıyla, herkes için sağlıklı olarak kabul edilebilir (Garcés vd. 2017). ÇalıĢma 

kapsamında elde edilen yağların yüksek oranda doymamıĢ yağ asidi miktarına sahip 

olması sebebiyle sağlık üzerine olumlu etkileri olabileceği düĢünülmektedir. 

 

5.6 Çekirdek Yağlarının Sterol Kompozisyonu 

 

Elde edilen soğuk pres yağların sterol kompozisyonu Çizelge 4.6 da verilmiĢtir. Yaban 

eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının sahip olduğu sterol kompozisyonları arasındaki 

farkın istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında 11 çeĢit sterol belirlenmiĢtir. Bunların toplam miktarı 

2881.38 ppm‟dir. En çok; β-sitosterol (% 87.11), kampesterol (4.33), Δ-5-avenasterol 

(3.76) ve sitostanol (% 1.94) sterolleri tespit edilmiĢtir. Diğer belirlenen sterollerin 

miktarları % 1‟in altında çıkmıĢtır. Farklı erik çeĢitlerinin çekirdek yağlarının 

özelliklerinin belirlendiği bir çalıĢmada toplam sterol miktarının 297.2 – 1569.6 mg/100 

g yağ arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Górnaś vd. 2016a). Aynı çalıĢmada tespit edilen 

steroller arasında miktarı en yüksek olan β-sitosterol, ardından Δ-5-avenasterol, daha 

sonra da kolesterol olarak belirtilmiĢtir. ÇalıĢmada elde ettiğimiz sonuçların bu veriler 

ile benzerlik gösterdiği söylenebilir. Erik çekirdeği yağı ile ilgili bir baĢka çalıĢmada 

sterol kompozisyonu; β-sitosterol % 87.4, izofukosterol % 6.2, kampesterol % 5.5 

olarak verilmiĢtir (Hassanein 1999). Farklı olarak izofukosterol tespit edilmiĢ olmakla 

birlikte, çalıĢma verilerinin genel olarak belirtilmiĢ olan sterol kompozisyonu ile 

benzerlik gösterdiği söylenebilir. Kayısı ve kabak çekirdeği yağları ile ilgili bir 

çalıĢmada kayısı çekirdeği yağında β-sitosterol, Δ-5-avenasterol ve kampesterol 

konsantrasyonlarının sırasıyla 755, 295 ve 130 mg/kg yağ olarak bulunduğu 

belirtilmiĢtir (Ramadan vd. 2011). Miktarlar arasında farklılıklar olsa da sıralamanın 

benzer olduğu saptanmıĢtır. Rudzińska vd. (2017) farklı kayısı çekirdek yağlarında 
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sterol miktarlarını 215.7 – 973.6 mg/100 g yağ arasında olduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢma 

verilerinin belirtilen değerler arasında yer aldığı görülmüĢtür. 

 

ViĢne çekirdeği yağında 13 çeĢit sterol belirlenmiĢtir. Bunların toplam miktarı 6785.39 

ppm‟dir. En fazla; β-sitosterol (% 88.69), kampesterol (2.76), sitostanol (% 2.73), Δ-5-

avenasterol (2.61) ve Δ-7-stigmastenol (% 1.06) sterolleri tespit edilmiĢtir. Diğer 

belirlenen sterollerin miktarları % 1‟in altında çıkmıĢtır. Górnaś vd. (2016b) farklı viĢne 

çeĢitlerine ait çekirdek yağlarında sterol miktarının 313.6 – 1041.3 mg/100 g yağ 

arasında değiĢtiğini ve bütün yağlarda sterol açısından en çok β-sitosterolün 

bulunduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen verilerin bu değerler ile 

uyumlu olduğu tespit edilmiĢtir. Bir baĢka çalıĢmada viĢne çekirdeği yağında sterol 

çeĢitleri olarak; β-sitosterol, kampesterol ve stigmasterol belirlenmiĢ ve 

konsantrasyonları sırasıyla 3610, 159 ve 7.2 ppm olarak verilmiĢtir. ÇalıĢma 

kapsamında elde edilen verilerin söz konusu çalıĢmada belirtilen β-sitosterol miktarına 

göre daha yüksek, kampesterol ve stigmasterol miktarlarının ise daha yakın değerlerde 

olduğu belirlenmiĢtir (Korlesky vd. 2016). Farklı tohum ve çekirdek yağlarının 

fitokimyasal özelliklerinin belirlendiği bir çalıĢmada kayısı çekirdeğinde toplam sterol 

miktarı 1762.1 µg/g yağ olarak tespit edilmiĢ ve ilk sırada β-sitosterolün (1555 µg/g 

yağ) olduğu tespit edilmiĢtir (Hassanien vd. 2014). ÇalıĢma verilerinin bu değerlerden 

daha yüksek olduğu görülmüĢtür. 

 

Kiraz çekirdeği yağında 13 çeĢit sterol belirlenmiĢtir. Bunların toplam miktarı 3850.36 

ppm‟dir. En fazla; β-sitosterol (% 88.93), kampesterol (3.12), Δ-7-stigmastenol (% 

2.48), Δ-5-avenasterol (2.12) ve sitostanol (% 1.42) sterolleri tespit edilmiĢtir. Diğer 

belirlenen sterol çeĢitlerinin miktarı % 1‟in altında bulunmuĢtur. Farklı kiraz çeĢitlerine 

ait çekirdek yağları ile ilgili bir çalıĢmada sterol miktarının 233.6 – 419.4 mg/100 g yağ 

arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir (Górnaś vd. 2016c). Yine aynı çalıĢmada sterol çeĢitleri 

arasında ilk sırada β-sitosterol‟ün yer aldığı bildirilmiĢtir. ÇalıĢma sonucunda elde 

edilen verilerin söz konusu çalıĢmadaki veriler ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

Straccia vd. (2012); kiraz çekirdeği yağında β-sitosterol miktarını 0.569 g/kg, 

kampesterol miktarını da 0,025 g/kg olarak bulmuĢlardır. ÇalıĢma verileri söz konusu 

verilerden çok daha yüksektir. Farklı kayısı çekirdeklerine ait yağların sterol 
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kompozisyonunun belirlendiği bir çalıĢmada toplam sterol miktarının 300.63 – 376.10 

mg/100 g yağ arasında değiĢtiği bildirilmiĢtir (Turan vd. 2007). Farklı çeĢitlere ait 

çekirdek yağlarında değiĢen miktarlarda da olsa genellikle ilk sırada β-sitosterol, ikinci 

sırada Δ-5-avenasterol ve üçüncü sırada kampesterol yer almıĢtır. ÇalıĢma verileri 

belirtilmiĢ olan değerler ile uyumludur. 

 

Sterol kompozisyonu açısından; yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağları literatür ile 

kıyaslandığında benzerlik göstermektedir. Bazı çalıĢmalarda daha yüksek veya daha 

düĢük sonuçların çıkmasında; ekstraksiyon yöntemlerinin farklılığının, farklı alt türlerin 

kullanılmasının, bitkilerin yetiĢme ve iĢleme koĢullarının farklı olmasının etkili olduğu 

düĢünülmektedir. 

 

Sterollerin özellikle bitkisel kaynaklardan elde edilen fitosterollerin; sağlık üzerine en 

çok bilinen olumlu etkisi kandaki kolesterol seviyesini düĢürmesidir. Bunun yanında, 

yapılan çalıĢmalarda; fitosterollerin anti-kanser (özellikle kolon kanseri) özellikleri ve 

antiaterosklerotik, antienflamatuar ve antioksidan etkiler gösterdiği de bildirilmiĢtir 

(Lagarda vd. 2006). AraĢtırmacılar, 2-3 g/gün fitosterol alımının, insan deneklerde 

düĢük yoğunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol seviyesini yaklaĢık % 10 azalttığını 

bildirmiĢtir (Brufau vd. 2008). ÇalıĢma kapsamında tüm çekirdek yağlarının steroller, 

özellikle de β-sitosterol açısından zengin birer kaynak olabileceği sonucuna varılmıĢtır. 

 

5.7 Çekirdek Yağlarının Aroma Profili 

 

Elde edilen soğuk pres yağların aroma profili Çizelge 4.7 de verilmiĢtir. Yaban eriği 

çekirdeği yağı, viĢne çekirdeği yağı ve kiraz çekirdeği yağının sahip olduğu aromatik 

bileĢenler arasındaki farkın istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında toplam 20 aromatik bileĢen belirlenmiĢtir. Aromatik 

bileĢenler arasında; % 91.69 düzeyinde en fazla benzaldehit, ardından % 2.01 

seviyesinde etil asetat ve % 1.89 seviyesinde asetik asit tespit edilmiĢtir. Geri kalan ve 

tespit edilmiĢ olan 17 aromatik bileĢenin her birinin miktarı % 1 in altında kalmıĢtır. 

Erik çekirdeği yağındaki uçucu bileĢenlerin analiz edildiği bir çalıĢmada en fazla; etil 
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benzen, 1-2-dimetil-benzen, propil tolüen, benzaldehit, benzil alkol, benzen-etanol, bir 

metil fenol, benzoik asit ve etil-9-oktadekanoat bileĢenlerinin tespit edildiği 

bildirilmiĢtir (Picurić-Jovanović ve Milovanović 1993). ÇalıĢma verilerimizin, belirtilen 

bileĢenler ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir. Lasekan ve Abbas (2010), tropik 

bademde birçok uçucu bileĢen varlığını tespit etmiĢ olmakla birlikte en fazla; 

hekzadekanoik asit (% 21.04), 2-etil-3,6-dimetilpirazin (% 15.39) ve E-9-oktadekanoik 

asit (%4.20) bileĢenlerini tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin, söz konusu 

değerlerin ile kıyaslandığında tür ve miktar bakımından farklılık gösterdiği görülmüĢtür. 

Wei vd. (2015) farklı yöntemlerle elde ettikleri keten tohumu yağlarında en fazla; hekzil 

format (% 3.990 – 8.221), 1-hekzanol (% 1.430 – 5.722) ve etil asetat (% 3.334 – 5.692) 

bileĢenlerini tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin, belirtilmiĢ olan değerlerden tür ve 

miktar açısından farklı olduğu görülmüĢtür. 

 

ViĢne çekirdeği yağında toplam 28 aromatik bileĢen varlığı belirlenmiĢtir. Aromatik 

bileĢenler arasında % 67.49 düzeyinde en fazla benzaldehit, ardından % 24.47 

seviyesinde asetik asit ve % 2.19 seviyesinde benzil alkol varlığı tespit edilmiĢtir. Geri 

kalan ve tespit edilmiĢ olan 25 aromatik bileĢenin her birinin miktarı % 1 in altında 

kalmıĢtır. Picurić-Jovanović ve Milovanović (1993), badem çekirdeği yağında en fazla; 

metil benzen, benzaldehit ve benzil alkol aromatik bileĢenlerini tespit ettiklerini 

bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimizin, söz konusu veriler ile uyumluluk gösterdiği 

görülmüĢtür. Farklı yöntemler ile elde edilen kayısı çekirdeği yağlarındaki aromatik 

bileĢenlerin belirlendiği bir çalıĢmada; benzaldehit 2462.09 – 4596.18 (µg/kg), asetik 

asit 1264.99 – 1931.94 (µg/kg), 2-metil-propanal 943.36 – 1310.78 (µg/kg) ve (Z)-3-

hekzanal 503.99 – 1281.38 (µg/kg) aralıklarında tespit edildiği bildirilmiĢtir (Zhou vd. 

2016). ÇalıĢma sonucunda elde ettiğimiz değerlerin, söz konusu değerlerle uyumlu 

olduğu belirlenmiĢtir. Stanisavljević vd. (2010), karayemiĢ yapraklarından elde ettiği 

uçucu yağların kimyasal kompozisyonunun esas olarak % 99.7 seviyesinde benzaldehit 

bileĢeninden, az miktarlarda da (E)-2-hekzanal (% 0.1) ve Z-osimenon (% 0.1) 

bileĢenlerinden meydana geldiğini bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerimiz, söz konusu 

değerler ile benzerlik göstermiĢtir. 
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Kiraz çekirdeği yağında toplamda 33 aromatik bileĢen belirlenmiĢtir. Aromatik 

bileĢenler arasında % 73.25 düzeyinde en fazla benzaldehit, ardından % 11.83 

düzeyinde asetik asit, % 3.61 düzeyinde benzil asetat, % 3.49 düzeyinde benzil alkol ve 

% 2.64 düzeyinde etil asetat tespit edilmiĢtir. Geri kalan ve tespit edilmiĢ olan 28 

aromatik bileĢenin her birinin miktarı % 1 in altında kalmıĢtır. ÇalıĢma kapsamında elde 

edilen verilerin, Picurić-Jovanović ve Milovanović (1993) in belirtmiĢ olduğu değerlerle 

uyumlu olduğu saptanmıĢtır. Ayrıca yine çalıĢma verilerimizin, Zhou vd. (2016) ve 

Stanisavljević vd. (2010) ile benzerlikler gösterdiği tespit edilmiĢtir. 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen aromatik bileĢenler 

literatür bulgularıyla benzerlik göstermektedir. Literatürde ağırlıklı olarak çalıĢma 

kapsamında kullanılmıĢ olan meyvelerle aynı familyada (Rosaceae) yer alan diğer 

meyvelerin (kayısı, badem vb.) çekirdek veya tohumlarından elde edilen yağların aroma 

profillerinin yer aldığı görülmüĢtür. ÇalıĢma kapsamında kullanılan materyallerin 

çekirdek yağlarındaki aromatik bileĢenler tespit edilirken, diğer çalıĢmalarda daha çok 

meyvenin kendisi, yaprağı, çiçeği, ağacının kabuğu gibi farklı bölümlerindeki aromatik 

bileĢenlerin tespit edildiği görülmüĢtür. Fakat farklı bölgelerdeki bileĢenlere bakılmıĢ 

olsa dahi, aynı meyvede aromatik kompozisyonun benzerlik gösterdiği belirlenmiĢtir. 

 

Benzaldehit, kozmetik endüstrisinde bir aroma maddesi, koku veya denatüre edici 

olarak yaygın Ģekilde kullanılan bir aromatik aldehittir. Amerika BirleĢik Devletleri ve 

Avrupa'da, gıda katkı maddesi olarak ta kullanılmaktadır. Yapılan araĢtırmalarda 

benzaldehitin, bazı tümörlere karĢı etkili olduğu, alerjik rahatsızlıkların tedavisinde 

kullanıldığı belirtilmiĢtir (Jang vd. 2014). Genel olarak; çalıĢma kapsamında çekirdek 

yağlarında tespit edilen tüm aromatik bileĢenler arasında açık ara farkla benzaldehitin 

ilk sırada yer aldığı belirlenmiĢtir. Buna göre; yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek 

yağlarının benzaldehit açısından zengin birer kaynak olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 

5.8 Çekirdek Yağlarının Fenolik BileĢen Ġçeriği 

 

Elde edilen soğuk pres yağların fenolik bileĢen içerikleri Çizelge 4.8 de verilmiĢtir. 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarının sahip olduğu fenolik bileĢen içerikleri 
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arasındaki farkın istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağının sahip olduğu fenolik bileĢenlerden çalıĢma kapsamında 

10 tanesi tanımlanmıĢtır. TanımlanmıĢ olan fenolik bileĢenlerden; miktar sıralaması 

yüksekten düĢüğe sırasıyla; vanilin (4.7 ppm), benzoik asit (4.4 ppm), rutin (1.1 ppm) 

ve kateĢin (1.0 ppm) olarak tespit edilmiĢtir. TanımlanmıĢ olan diğer fenolik 

bileĢenlerin miktarları 1.0 ppm‟in altında kalmıĢtır. Nyam vd. (2009) nin farklı 

bitkilerin tohum yağlarında fenolik bileĢenleri belirlediği çalıĢmada; en çok vanilik asit 

(0.74 mg/100 g), kafeik asit (0.42 mg/100 g) ve gallik asit (0.32 mg/100 g) tespit 

edilmiĢtir. ÇalıĢma verilerinin söz konusu çalıĢmada belirlenen fenolik bileĢen 

miktarları ve çeĢitlerinden farklı olduğu tespit edilmiĢtir. Üzüm atıklarındaki 

fenoliklerin ekstraksiyonu ile ilgili bir çalıĢmada en çok kateĢin (361.4 mg/100 g kuru 

ağırlık), vanilik asit (260.6 mg/100 g kuru ağırlık) ve kersetin (163.7 mg/100 g kuru 

ağırlık) fenoliklerinin bulunduğu belirtilmiĢtir (Casazza vd. 2010). ÇalıĢma sonucu 

tespit edilen değerlerin belirtilen değerlerden düĢük olduğu görülmüĢtür. Senica vd. 

(2016), kayısı çekirdeğinde en çok; 5-kafeolkinik asit (181.43 µg/g), p-kumarik asit 

hekzosit (87.25 µg/g), elajik asit pentozit (74.29 µg/g) ve prosiyanidin dimer (65.55 

µg/g) tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin belirtilmiĢ olan değerlerden daha düĢük 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

ViĢne çekirdeği yağının sahip olduğu fenolik bileĢenlerden çalıĢma kapsamında 10 

tanesi tanımlanmıĢtır. TanımlanmıĢ olan fenolik bileĢenlerden; miktar sıralaması 

yüksekten düĢüğe sırasıyla; benzoik asit (79.7 ppm), vanilin (5.6 ppm), p-kumarik asit 

(2.8 ppm), p-hidroksibenzoik asit (2.0 ppm), apigenin (1.8 ppm) ve rutin (1.3 ppm) 

olarak tespit edilmiĢtir. TanımlanmıĢ olan diğer fenolik bileĢenlerin miktarları 1.0 

ppm‟in altında kalmıĢtır. Elde ettiğimiz verilerin Nyam vd. (2009) ile Casazza vd. 

(2010) nin sonuçlarından düĢük olduğu saptanmıĢtır. Górnaś vd. (2015), farklı çeĢit 

yaban elmaları tohumlarında fenolik bileĢenleri; en fazla floridzin (19600 mg/kg kuru 

ağırlık bazında), klorojenik asit (2281.5 mg/kg kuru ağırlık bazında) ve florotin-2‟-o-

ksiloglukozit (1674.6 mg/kg kuru ağırlık bazında) Ģeklinde belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma 

verilerinin tespit edilmiĢ olan fenolik bileĢen değerlerinden çok daha düĢük olduğu 

görülmüĢtür. 
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Kiraz çekirdeği yağının sahip olduğu fenolik bileĢenlerden çalıĢma kapsamında 8 tanesi 

tanımlanmıĢtır. TanımlanmıĢ olan fenolik bileĢenlerden; miktar sıralaması; benzoik asit 

(58.8 ppm), vanilin (1.2 ppm), p-hidroksi benzoik asit (1.1 ppm) ve kersetin (1.0 ppm) 

Ģeklinde tespit edilmiĢtir. TanımlanmıĢ olan diğer fenolik bileĢenlerin miktarları 1.0 

ppm‟in altında kalmıĢtır. Elde edilen sonuçların diğer çalıĢmalardan daha düĢük 

düzeyde kaldığı görülmüĢtür (Nyam vd. 2009, Casazza vd. 2010). Kiraz çekirdeğindeki 

fenoliklerin belirlendiği bir çalıĢmada; en fazla 5-kafeolkinik asit (105.10 µg/g), 

prosiyanidin dimer (67.15 µg/g) ve elajik asit pentozit (50.09 µg/g) fenoliklerinin tespit 

edildiği bildirilmiĢtir (Senica vd. 2016). Elde ettiğimiz sonuçların, bu verilerden düĢük 

olduğu saptanmıĢtır. 

 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında tespit edilen fenolik bileĢenlerin 

çeĢitleri ve miktarları literatür bulguları ile farklılık göstermektedir. Literatürde tekli 

fenolik bileĢenlerin belirlenmesine yönelik çalıĢmalar daha çok farklı bitkilerin tohum 

ve çekirdekleri ile alakalıdır. Sınırlı sayıda benzer çalıĢmalarda tespit edilen değerler ile 

çalıĢma kapsamında elde edilen değerlerin birbirinden farklı çıkmasının; materyal alt 

türlerinin farklılığından, coğrafi faktörlerden, saklama koĢullarından, analiz için farklı 

yöntemlerin uygulanmasından ve analiz için farklı sayıda standart kullanılmasından 

kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

 

Polifenollerin diyetle alımının 0.15 ila 1.0 g/gün arasında olduğu tahmin edilmektedir. 

Toplam günlük fenolik alımının yaklaĢık üçte ikisini polifenollerin temsil ettiği ve bu 

polifenollerin yaklaĢık olarak üçte birini fenolik asitlerin oluĢturduğu tahmin 

edilmektedir (Lee vd. 2006). Genel olarak; çalıĢma kapsamında çekirdek yağlarında 

tespit edilen ve miktar bakımından öne çıkan bileĢikler benzoik asit ve vanilin olmuĢtur. 

Benzoik asit çoğu meyve çekirdeğinde özellikle badem vb. türlerde yüksek oranda 

bulunan bir fenolik bileĢendir. ÇalıĢmalarda daha çok antioksidan özelliği üzerinde 

durulsa da antimikrobiyal etkisinin de bulunduğu bildirlmiĢtir (Lee vd. 2006). Vanilin 

daha çok gıdalarda içeceklerde, kozmetik ve ilaç sektöründe kullanılan bir bileĢiktir. 

Ayrıca daha önceki çalıĢmalarda antioksidan, antimutajenik ve antimikrobiyal etkileri 

olduğu da bildirilmiĢtir (Tai vd. 2011). Yaban eriği ve kiraz çekirdeği yağlarının, 

fenolik kompozisyon açısından ortalama değerlere sahip olması ile birlikte viĢne 
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çekirdeği yağının hem çeĢitlilik hem de miktar açısından zengin bir fenolik içeriğe sahip 

olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 

5.9 Çekirdek Yağlarının Tokoferol Konsantrasyonu 

 

Elde edilen soğuk pres yağların tokoferol konsantrasyonları Çizelge 4.9 da verilmiĢtir. 

Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının sahip olduğu tokoferol konsantrasyonları 

arasındaki farkın istatistiksel açıdan önemli olduğu tespit edilmiĢtir (p˂0.05). 

 

Yaban eriği çekirdeği yağında 4 farklı tokoferol çeĢiti belirlenmiĢtir. Bu tokoferol 

çeĢitlerinin konsantrasyonları büyükten küçüğe sıralı olarak; γ – tokoferol (561.10 

ppm), α – tokoferol (159.64 ppm), δ – tokoferol (7.94 ppm) ve β – tokoferol (0.18 ppm) 

Ģeklindedir. Toplam tokoferol miktarı 728.86 ppm olarak belirlenmiĢtir. ÇalıĢma 

sonuçlarının; sıralama açısından Górnaś vd. (2016a) ile uyumlu olduğu, miktar 

açısından daha yüksek çıktığı tespit edilmiĢtir. Hassanein (1999) yapmıĢ olduğu 

çalıĢmada erik çekirdeği yağında 710 ppm toplam tokoferol tespit ederken, sıralamanın 

da büyükten küçüğe γ – tokoferol (% 85.5), α – tokoferol (% 11.0), δ – tokoferol (3.5) 

ve β – tokoferol (% 0.0) Ģeklinde olduğunu belirtmiĢtir. ÇalıĢma verilerinin belirtilen 

veriler ile uyumlu olduğu görülmüĢtür. Matthäus ve Özcan (2009); γ – tokoferol, α – 

tokoferol, δ – tokoferol ve β – tokoferol miktarlarını sırasıyla 278.6 (mg/kg), 8.0 

(mg/kg), 12.0 (mg/kg) ve tespit edilemedi, Ģeklinde bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin 

bu değerlerden daha yüksek olduğu görülmüĢtür. ÇalıĢma sonuçlarının kayısı çekirdeği 

yağı ile ilgili bir çalıĢmada elde edilen veriler ile benzerlik gösterdiği tespit edilmiĢtir 

(Ramadan vd. 2011). Uluata ve Özdemir (2017) erik çekirdeği yağında toplam tokoferol 

miktarını 738.1 (mg/kg) olarak belirtirken γ – tokoferol, α – tokoferol, δ – tokoferol ve β 

– tokoferol miktarlarını da; 614.5 (mg/kg), 92.1 (mg/kg), 24.4 (mg/kg) ve 7.1 (mg/kg) 

olarak belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin bu değerler ile oldukça benzer olduğu 

saptanmıĢtır. 

 

ViĢne çekirdeği yağında 4 farklı tokoferol çeĢiti belirlenmiĢtir. Bu tokoferol çeĢitlerinin 

miktarları büyükten küçüğe sıralı olarak; α – tokoferol (102.58 ppm), γ – tokoferol 

(70.62 ppm), δ – tokoferol (46.67 ppm) ve β – tokoferol (4.56 ppm) Ģeklindedir. Toplam 
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tokoferol miktarı 224.43 ppm olarak belirlenmiĢtir. Górnaś vd. (2016b) farklı 

çeĢitlerden elde edilmiĢ olan viĢne çekirdek yağlarında;  α – tokoferol miktarının 9.2 – 

38.5 (mg/100 g yağ), γ – tokoferol miktarının 89.1 – 133.3 (mg/100 g yağ), δ – 

tokoferol miktarının 9.5 – 18.2 (mg/100 g yağ) ve β – tokoferol miktarının 0.5 – 2.5 

(mg/100 g yağ) arasında değiĢtiğini bildirmiĢlerdir. ÇalıĢma sonucunda; β – tokoferol 

haricinde, diğer tokoferol çeĢitlerinin miktarının söz konusu çalıĢmaya göre daha düĢük 

çıktığı görülmüĢtür. Hassanien vd. (2014) kayısı çekirdeği yağında β – tokoferol ve δ – 

tokoferol tespit edemezken α – tokoferol miktarını 27.6 (µg/g), γ – tokoferol miktarını 

561.4 (µg/g) olarak tespit etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin bu değerler ile oldukça farklı 

olduğu saptanmıĢtır. ViĢne çekirdeği yağı ile ilgili bir çalıĢmada toplam tokoferol 

miktarı 525.2 ppm olarak belirtilmiĢtir (Korlesky vd. 2016). Bu çalıĢmada γ – tokoferol 

400.0 ppm, δ – tokoferol 64.2 ppm, α – tokoferol 61.0 ppm olarak tespit edilmiĢ, β – 

tokoferol varlığı tespit edilmemiĢtir. Belirtilen değerlerler ile çalıĢma verileri arasında 

farklılık saptanmıĢtır. Uluata ve Özdemir (2017) viĢne çekirdeği yağında 74.7 (mg/kg) α 

– tokoferol, 579.9 (mg/kg) γ – tokoferol, 8.7 (mg/kg) δ – tokoferol tespit etmiĢler, fakat 

β – tokoferol varlığının tespit edilemediğini rapor etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin 

belirtilmiĢ olan değerlere göre γ – tokoferol haricinde daha yüksek olduğu görülmüĢtür. 

 

Kiraz çekirdeği yağında 4 farklı tokoferol çeĢiti belirlenmiĢtir. Bu tokoferol çeĢitlerinin 

miktarları büyükten küçüğe sıralı olarak; α – tokoferol (96.72 ppm), γ – tokoferol (57.40 

ppm), , δ – tokoferol (29.35 ppm) ve β – tokoferol (1.01 ppm) Ģeklindedir. Toplam 

tokoferol miktarı 184.48 ppm olarak belirlenmiĢtir. Anwar vd. (2014) kiraz çekirdeği 

yağında; γ – tokoferol 223.1 (mg/kg), α – tokoferol 126.7 (mg/kg) ve δ – tokoferol 18.2 

(mg/kg) olmak üzere toplam tokoferol miktarını 368.0 (mg/kg) olarak rapor etmiĢlerdir. 

ÇalıĢma verilerinin, söz konusu çalıĢmadaki γ – tokoferol ve α – tokoferol 

miktarlarından daha düĢük, δ – tokoferol miktarının ise daha yüksek olduğu 

belirlenmiĢtir. Górnaś vd. (2016c) farklı kiraz çekirdeklerinden elde etmiĢ oldukları 

yağlarda γ – tokoferol miktarının 73.7 – 97.4 (mg/100 g) arasında, α – tokoferol 

miktarının 5.2 – 8.1 (mg/100 g) arasında, δ – tokoferol miktarının 3.1 – 5.3 (mg/100 g) 

arasında ve β – tokoferol miktarının 0.1 – 0.2 (mg/100 g) arasında değiĢtiğini ifade 

etmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin, α – tokoferol haricinde belirtilen değerlerden daha 

düĢük çıktığı görülmüĢtür. Turan vd. (2007) farklı kayısı çekirdeklerine ait yağlarda; γ – 
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tokoferol için 346.53 – 563.40 (mg/kg), α – tokoferol için 14.89 – 26.87 (mg/kg), δ – 

tokoferol için 8.56 – 18.94 (mg/kg) ve β – tokoferol için 0.19 – 0.71 (mg/kg) 

aralıklarında değerler belirtmiĢlerdir. ÇalıĢma verilerinin, söz konusu değerlerden γ – 

tokoferol haricinde daha yüksek çıktığı görülmüĢtür. Diğer bir çalıĢmada kiraz çekirdeği 

yağında γ – tokoferol için 465.3 (mg/kg), α – tokoferol için 110.5 (mg/kg), δ – tokoferol 

için 36.5 (mg/kg) ve β – tokoferol için 16.7 (mg/kg) değerleri verilmiĢtir (Uluata ve 

Özdemir 2017). ÇalıĢma verilerinin, bu çalıĢmada belirtilen γ – tokoferol ve β – 

tokoferol miktarlarından düĢük, α – tokoferol ve δ – tokoferol miktarları ile benzer 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Söz konusu çekirdek yağlarında tokoferol miktarlarında farklılıklar olmasının çeĢitli 

sebepleri olabilir. Kullanılan materyallerinin elde edildiği bitkilerin alt tür farklılıkları, 

farklı ekstraksiyon yöntemleri ile yağların elde edilmiĢ olması, yağların depolama 

süreleri, yağların muhafaza koĢulları ve analiz iĢlem koĢullarının farklı sonuçlara 

sebebiyet verdiği düĢünülmektedir. 

 

Yapılan çalıĢmalarda tokoferollerin, yağların ve farklı lipit sistemlerinin oksidatif 

stabilitesi üzerinde olumlu etkileri olduğu bildirilmiĢtir (Goffman ve Möllers 2000). 

Gıdalardaki tokoferol içeriğinin, kardiyovasküler hastalığa bağlı ölümlerle ters iliĢkili 

olduğu belirtilmiĢtir. Tokoferollerin, serbest radikal hasarını azaltma kapasitelerinin 

yüksek olması ve üreme sistemleri üzerindeki olumlu etkilerinin bulunmasının yanında 

Alzheimer hastalığının ve çeĢitli kanser türlerinin önlenmesinde belirleyici bir rol 

oynadığı kabul edilmektedir (Ryan vd. 2007). ÇalıĢma kapsamında yaban eriği 

çekirdeği yağının tokoferol açısından (özellikle γ – tokoferol) zengin bir kaynak olduğu 

ve diğer bitkisel yağların çoğundan daha yüksek tokoferol içeriğine sahip olduğu 

düĢünülmektedir. 

 

5.10 Sonuç ve Öneriler 

 

Bu çalıĢmada özellikle Afyonkarahisar‟da fazla miktarda yetiĢmesi sebebiyle yaban 

eriği, viĢne ve kiraz çekirdekleri kullanılmıĢtır. Yapılan araĢtırmalar sonucunda 

Afyonkarahisar‟da yaban eriğinin çekirdeğinin hiçbir Ģekilde değerlendirilmediği, viĢne 
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ve kiraz çekirdeğinin ise daha çok kozmetik sektöründe ve yastık imalatında kullanıldığı 

tespit edilmiĢtir. Meyvelerinin insan sağlığı üzerine son derece önemli bileĢenleri ihtiva 

etmesi, çekirdeklerinin de değerlendirilebilme ihtimalini ortaya çıkarmıĢtır. 

 

ÇalıĢma kapsamında çekirdeklerden yağ eldesi için, özellikle biyoaktif bileĢenlerin en 

üst düzeyde korunduğu soğuk pres ekstraksiyon yöntemi tercih edilmiĢtir. Elde edilen 

soğuk pres yağlara genel olarak ticari öneme sahip yağlarda gerçekleĢtirilen analizler 

uygulanmıĢtır. Elde edilen sonuçlar, daha önceki çalıĢmalara ve “Türk Gıda Kodeksi ve 

Bitki Adı Anılan Yağlar Tebliği” (Anonim 2012) ne göre yorumlanmıĢtır. 

 

Öncelikle her üç meyvenin çekirdeklerinden yağ eldesinde, soğuk pres yöntemi ile 

yüksek verim elde edilmiĢtir. Hepsinde verim % 30 un üzerinde tespit edilmiĢtir. Bu 

miktarlar çoğu yağlık tohumdaki verime yakın değerlerdir. 

 

ÇalıĢma kapsamında çekirdek yağlarında tespit edilmiĢ olan; nem içeriği, serbest yağ 

asitliği, peroksit sayısı, sabunlaĢma sayısı, iyot sayısı, renk ve viskozite değerleri gibi 

fizikokimyasal özelliklerinin geleneksel yağlar ile benzerlik gösterdiği saptanmıĢtır. Bu 

özellikler elde edilen bir yağın tüketilebilirliği konusunda da fikir sahibi olma 

noktasında yardımcı olmaktadır. Dolayısıyla yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdeği 

yağlarının söz konusu fizikokimyasal özellikler açısından değerlendirildiğinde de, 

tüketilebilirliğinin uygun olacağı söylenebilir. 

 

Çekirdek yağlarının toplam fenolik içerikleri ve antioksidan kapasitelerinin ortalama 

sınırlarda bulunduğu tespit edilmiĢtir. Mineral madde kompozisyonu yönünden yaban 

eriği çekirdeği yağı Ca, viĢne çekirdeği yağı hem Ca hem Fe, kiraz çekirdeği yağı ise K 

içeriği ile ön plana çıkmıĢtır. 

 

Yağ asidi kompozisyonu açısından her üç yağ çeĢidinin de özellikle yüksek oranda 

doymamıĢ yağ asitlerini içermesi, oleik ve linoleik asit içeriklerinin yüksek olması bu 

yağların gıda endüstrisinde kullanılabilir olma ihtimalini kuvvetlendirmiĢtir. Sterol 

kompozisyonu yönünden incelendiğinde her üç yağ çeĢidinin de, gıda maddesi olarak 

tüketilen geleneksel yağ çeĢitlerine benzerlik gösterdiği görülmüĢtür. Özellikle tüm 
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örneklerin β-sitosterol açısından zengin kaynaklar olduğu söylenebilir.  

 

Aroma profili açısından incelendiğinde; yine üçünün de aynı familyadan olması ve bu 

familyanın karakteristik özelliklerinden birisi olan benzaldehit içeriğinin yüksek 

düzeyde olması belirleyici bir özellik olmuĢtur.  

 

Fenolik bileĢenler açısından; benzoik asit içeriğinin yüksek olması dikkat çekmiĢtir. Bu 

durumun; Gülgiller familyasına ait meyvelerin karakteristik bir özelliği olmasından 

kaynaklandığı söylenebilir. Tokoferol içeriklerinin viĢne ve kiraz çekirdeği yağlarında 

ortalama sınırlarda seyrettiği, ancak yaban eriği çekirdeği yağında yüksek oranda 

bulunduğu belirlenmiĢtir. Yaban eriği çekirdeği yağının özellikle γ – tokoferol açısından 

zengin olduğu sonucuna varılmıĢtır. 

 

ÇalıĢmada; alternatif kaynaklardan elde edilen yağların karakterizasyonunun 

gerçekleĢtirilmesi hedeflenmiĢtir. Yağların istenilen verimde olması ve içeriklerinin 

gıda olarak tüketime uygun olması yapılan çalıĢmanın esas amacını oluĢturmakta idi. 

Bu bağlamda istenilen sonuçların elde edildiği sonucuna varılabilir. 

 

Ġlerleyen süreçte; çalıĢma kapsamında kullanılan materyallerin farklı ekstraksiyon 

yöntemleri ile yağlarının elde edilmesi ve elde edilen yağlarda bulunan biyoaktif 

bileĢenler üzerine kullanılan ekstraksiyon yöntemlerinin etkisi olup olmadığı 

araĢtırılabilir. Ayrıca çalıĢma kapsamında ektrakte edilen yağlarda bulunan ve dikkat 

çeken bazı önemli bileĢiklerin saflaĢtırılması yoluyla elde edilmesi yönünde de 

çalıĢmalar gerçekleĢtirilebilir. Yağların endüstriyel boyutta üretimi için; doğrudan 

büyük ambalajlarda temin edilememe ihtimaline karĢı enkapsülasyon yönteminin 

kullanılması söz konusu olabilir.  
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EKLER 

EK 1. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının yağ asitleri kompozisyonlarına ait  

           kromatogramlar 

 

 

a. Yaban eriği çekirdek yağının yağ asitleri kompozisyonuna ait kromatogram 

 

 

b. ViĢne çekirdek yağının yağ asitleri kompozisyonu ati kromatogram 

 

 

c. Kiraz çekirdek yağının yağ asitleri kompozisyonuna ait kromatogram 
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EK 2. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının sterol kompozisyonu ait  

           kromatogramlar 

 

 

a. Yaban eriği çekirdek yağının sterol kompozisyonuna ait kromatogram 

 

 

b. ViĢne çekirdek yağının sterol kompozisyonuna ait kromatogram 

 

 

c. Kiraz çekirdek yağının sterol kompozisyonuna ait kromatogram 
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EK 3. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının fenolik bileĢenlerine ait  

           kromatogramlar 

 

a. Yaban eriği çekirdek yağı fenolik bileĢen kromatogramı 

 

 

b. ViĢne çekirdek yağı fenolik bileĢen kromatogramı 

 

 

c. Kiraz çekirdek yağı fenolik bileĢen kromatogramı 
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EK 4. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının tokoferol içeriklerine ait 

           kromatogramlar 

 

 

a. Yaban eriği çekirdek yağına ait tokoferol kromatogramı 

 

 

b. ViĢne çekirdek yağına ait tokoferol kromatogramı 

 

 

c. Kiraz çekirdek yağına ait tokoferol kromatogramı 
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EK 5. Yaban eriği, viĢne ve kiraz çekirdek yağlarının aroma profillerine ait 

           kromatogramlar 

 

 

a. Yaban eriği çekirdek yağına ait aroma profili kromatogramı 

 

 

b. ViĢne çekirdek yağına ait aroma profili kromatogramı 

 

 

c. Kiraz çekirdek yağına ait aroma profili kromatogramı 


