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ÖZ 
 

Ülkemiz kayısı türü için dünya içerisinde çeşitlilik ve üretim miktarı bakımından önemli bir 
konuma sahiptir. Ülkemizdeki bu çeşitlilik, yetiştiricilik yapılan illere özgü genotiplerin zamanla 
seçilip, çoğaltılmasını sağlamıştır. Bu çeşitlilik insan beslenmesinde önemli besin içeriklerinin 
çeşit bazında oldukça farklı olduğunu göstermektedir. Bu çalışmada Iğdır ilinde Şalak kayısı 
çeşidinden sonra önemli düzeyde yetiştiriciliği yapılan ‘Teberze’ ve ‘Ağerik’ kayısı çeşitlerinde 
meyve kalitesini etkileyen antioksidan aktivitesi, toplam fenol, toplam karotenoid içerikleri 
yanında bireysel fenolikler ve karotenoidler, tüketim kalitesini etkileyen bireysel şeker ve asit 
miktarları incelenmiştir. Sonuç olarak genetik yapının oldukça belirleyici olduğu; Teberze 
çeşidinde antioksidan aktivitesi, toplam fenol, toplam karotenoid içeriği yanında bireysel 
fenolik ve karotenoid içeriklerinin de önemli ölçüde yüksek olduğu belirlenmiştir. Çalışmada 
her iki çeşit içinde; temel karotenoid pigmentinin β- karoten, temel fenolik madde ise; Teberze 
için gallik asit iken, Ağerik’de kateşinin baskın olduğu saptanmıştır. Çeşitlerin tadını etkileyen 
şeker ve asit bileşenlerinden malik asit dışında diğerlerinin önemli düzeyde farklı olduğu 
belirlenmiştir. Ağerik çeşidinde glikoz, fruktoz ve sorbitol içeriği önemli ölçüde yüksek iken, 
tadı etkileyen diğer bileşiklerin Teberze çeşidinde önemli ölçüde yüksek bulunmuştur. Sonuç 
olarak, Iğdır ilinde yaygın olarak yetiştirilen bu çeşitlerin melezleme çalışmaları için önemli 
birer gen kaynağı olduğu belirlenmiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Antioksidan aktivite, Fenolik ve karotenoid bileşenler, Genetik kaynak, 
Organik asit, Şeker 

 

ABSTRACT 
 

Turkey has taken important place for apricot species in terms of diversity and production 
amount in the World. This diversity in Turkey is provided selection and propagation of this 
superior genotype that specifically to that region by time. This diversity, it is shown that there 
is quite difference in the composition of nutrients content of cultivars whose importance in 
human nutrition. With this study, antioxidant activity, total phenol, total carotenoid content, 
as well as individual phenolics and carotenoids, individual sugar and acid amounts which 
effects the consuming quality were investigated in 'Teberze' and 'Ağerik' apricot cultivars, 
which are grown significantly higher after the ‘Şalak’ apricot cultivar in Iğdır province. As a 
result, the genetic structure is quite determinant; the antioxidant activity, total phenol, total 
carotenoid content, and the individual phenolic and carotenoid contents were found to be 
significantly higher in ‘Teberze’ cultivar. In both varieties; the dominant carotenoid pigment is 
β-carotene. On the other hands, while the main phenolic compound was gallic acid for 
Teberze, catechin was dominant in ‘Ağeriği’. Moreover, the sugar and acid compositions, 
which affect the taste of the cultivars, were determined significantly different except for malic 
acid. While the glucose, fructose and sorbitol was significantly higher in ‘Ağerik’, other 
compounds affecting the taste were found to be significantly higher in the ‘Teberze’ cultivar. 
As a result, these cultivars, widely grown in Iğdır province, are important genetic resource for 
cross-breeding researches. 

 

Key Words: Antioxidant activity, Phenolic and carotenoid compounds, Genetic resource, 
Organic acid, Sugar 
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Giriş 

 

Kayısı (Prunus armeniaca) Rosaceae familyası 

ve Prunoideae alt familyasına aittir. Kayısı 

çeşitleri; Merkez Asya, İran-Kafkasya, Avrupa ve 

Dzhungar-Zailing olmak üzere 4 eko-coğrafik 

gruba ayrılmaktadır (Kostina, 1969). Asıl orijini 

olan Çin’de kayısı yetiştiriciliğinin tarihi en az 5000 

yılı kapsamaktadır (He ve ark., 2007; Yuan ve ark., 

2007). Avrupa kayısı yetiştiriciliği ise Roma 

imparatorluğunun toprakları üzerinde küçük 

meyve bitkisi olarak İsa’nın doğumundan sonraki 

birinci yüzyıldan beri yapılmaktadır. (Faust, 1989). 

Aynı araştırıcı, iri meyveye sahip olan çeşitlerin 

oluşturulmasında Türkler tarafından getirilen 

genotiplerin Macaristan’da 17. yüzyılda 

seçilmesiyle oluşturduğu hipotezini sunmaktadır. 

Çin, Merkez Asya ve İran-Kafkasya bölgeleri, 

Merkez Avrupa ile kıyaslandığında halen yabani 

kayısı çeşitliliği için önemli bir limandır (Akpınar ve 

ark., 2010; Yılmaz ve Gürcan, 2012). İran-Kafkasya 

bölgesinden Avrupa’ya doğru gidildikçe genetik 

çeşitlilik azalma eğilimindedir (Bourguiba ve ark., 

2012). Günümüzde kayısı temel olarak Akdeniz 

havzası, eski Sovyetler birliği ülkeleri, İran, Çin, 

Japonya yanında Güney Afrika ve ABD gibi 

ülkelerin ılıman bölgelerinde de yetiştirilmektedir. 

Türkiye’nin 2020 yılı kayısı üretim miktarı 833.398 

ton iken Iğdır ilinin bu üretimdeki payı 40.207 ton 

ile yaklaşık %5 olarak belirlenmiştir (Anonim, 

2021). Bununla birlikte, kayısı yetiştiriciliğinde 

Şalak %85 üretim düzeyi ile ilk sırayı alırken, geri 

kalan üretim Teberze, Ağerik (Teyvent) ve 

Ordubat ile gerçekleştirilmektedir (Asma, 2000). 

Ayrıca, ülke genelinde 2020 yılında ağaç başına 

verim değeri 47 kg iken, Iğdır ilinde bu değer 159 

kg olarak belirlenmiştir (Anonim, 2021). Yüksek 

verimin temel nedeni; kullanılan çeşitlerin o 

yöreden seleksiyon yöntemiyle seçilmiş olmaları 

ve bölgenin kayısı yetiştiriciliği için oldukça uygun 

olan mikroklima bir alan olması gibi nedenlerden 

kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Birçok ıslah programında; yeme kalitesi iyi, 

aromalı ve sert, yüksek şeker içeriği, büyük boyut, 

çekici meyve rengi, hasat sezonunu genişletmek, 

şarkaya dayanımı sağlamak gibi amaçlar yer 

almaktadır (Audergon, 1993; Bassi ve ark., 1993; 

Ledbetter ve ark., 2006; Karayiannis ve ark., 

2008). Bununla birlikte ülkemizde ticari olarak 

yetiştirilen kayısı çeşitlerinin büyük çoğunluğu 

seleksiyon yöntemiyle elde edilmekle birlikte, 

melezleme ıslahıyla çeşit elde etmeye yönelik 

çalışmalar da yapılmaktadır (Asma ve ark., 2017; 

Asma ve ark., 2018; Çuhacı ve ark., 2021). 

Kayısı meyveleri içerisindeki fenolik 

bileşiklerden dolayı bağışıklık sistemini uyarma, 

iltihaplanmaya karşı koruma, antioksidan 

özelliklerinden dolayı insan sağlığı üzerine yararlı 

etkilere sahiptir (Madrau ve ark., 2009). Meyve 

kalitesi üzerine etkili bileşikler arasında; 

polifenoller en fazla miktarda bulunan doğal 

antioksidanlardır. Bunlar sağlığa faydalı önemli 

besinler olması yanında gıda sanayisi için doğal 

üretim kaynağı potansiyeline sahiptirler (Gómez-

Martínez ve ark., 2021). Fitokimyasalların içerik ve 

miktarları gün ışığına, toprağa, mevsim, 

olgunlaşma durumuna, tarım bölgesine ve meyve 

çeşidi gibi değişik faktörlere bağlıdır (Harris,  

1977). Yine bu çalışmada toplam polifenol 

içeriğinin genotipe ve yıla bağlı olarak önemli 

düzeyde değişirken; miktarsal olarak neo-

klorojenik asit, klorojenik asit ve flovonoidlerden 

rutin ve kuersetin-3-glukuronid bileşikleri yüksek 

düzeyde tespit edilmiştir (Gómez-Martínez ve 

ark., 2021). Iğdır ilinin de içinde yer aldığı Aras 

vadisinde yapılan başka bir çalışmada 26 yabani 

kayısı genotipi ile bölgede yaygın olarak 

yetiştirilen Aprikoz (Şalak) kayısı çeşidinde meyve 

kalite parametrelerinin oldukça değişken olmakla 

birlikte, yabani genotiplerin önemli gen kaynağı 

olduğu bildirilmiştir (Geçer ve ark., 2020). Genotip 

etkisi yanında hasat edilen yıl ve yapılan farklı 

gübre uygulamalarının meyve kalite 

parametrelerini etkilediği bildirilmiştir (Karlıdağ ve 

ark., 2021). 

Çalışmamızda yer alan bu genotipler daha önce 

farklı çalışmalarda pomolojik ve genel kalite 

parametreleri bakımından incelenmiştir (Özyörük 

ve Güleryüz, 1992; Muradoğlu ve ark., 2011; 

Altıkat ve Temiz, 2019). Bu çalışma ile ülkemiz için 

önemli gen kaynağı olabilme özelliğine sahip 

‘Teberze’ ve ‘Ağerik’ kayısı çeşitlerinde bildiğimiz 
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kadarıyla ilk kez meyve kalite parametreleri 

(bireysel polifenoller ve karotenoidler) detaylı bir 

şekilde ortaya çıkarılması amaçlanmıştır.  

 

Materyal ve Metot  

 

Materyal 

Çalışmada materyal olarak Iğdır ilinde 

yetiştirilen ‘Teberze’ ve ‘Ağerik’ çeşidine ait ticari 

olgunluğa ulaşan meyveler kullanılmıştır. Çiftçi 

koşullarında yetiştirilen 10-15 yaşındaki sağlıklı 

olan ağaçlardan 3 Temmuz 2020 tarihinde 

‘Teberze’ çeşidi hasat edilirken, ‘Ağerik’ çeşidi ise 

16 Temmuz 2020 tarihinde meyveler hasat 

edilerek Çukurova Üniversitesine gönderilmiştir. 

Alınan meyveler analiz tarihine kadar –80 ℃’de 

aynı Üniversitenin Gıda Mühendisliği bölümünde 

tutulmuştur.  

 

Metot 

 

Toplam karotenoid analizi 

Kayısı örneklerinin toplam karotenoid 

miktarları için Lee ve ark. (2001)’nın geliştirdiği 

yöntem temel alınmıştır. Bu yöntemde 5 g kayısı 

pulpu teflon bir tüpe aktarılarak üzerine 10 mL 

ekstraksiyon çözeltisi 

(hekzan:aseton:metanol/50:25:25, %0.1 BHT 

içerikli) ilave edilmiştir. Bu işlemi takiben bir 

karıştırma uygulandıktan hemen sonra 

santrifüjleme işlemine (4000 rpm, 10 dakika, 4 ℃) 

geçilmiştir. Santrifüjleme sonrası vakit 

kaybetmeden 450 nm’de absorbans ölçümü 

gerçekleştirilmiştir.  
 

𝑇𝑜𝑝𝑙𝑎𝑚 𝑘𝑎𝑟𝑜𝑡𝑒𝑛𝑜𝑖𝑑 (
𝑚𝑔

100 𝑔
) =

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠∗𝑆𝐹

𝐸
1
2

∗ 1000 (1) 

 

SF: Seyreltme faktörü 

E1/2= Ekstinksiyon katsayısı (2505) 

 

Antioksidan aktivite analizi  

Antioksidan aktivite (AA) analizinde Klimczak ve 

ark. (2007) tarafından önerilen spektrofotometrik 

yöntemde bazı değişiklikler yapılarak kayısı 

ekstraktı için uygun hale getirilmiştir. Çalışmada 5 

g kayısı 50 mL’ye %80’lik metanol ile tamamlanmış 

ve santrifüj işlemi (4 ℃, 10 dakika 6000 rpm) 

gerçekleştirilmiştir. Antioksidan aktivite analizi için 

100 µL ekstrakt alınıp, üzerine 3000 µL 1,1-difenil-

2-pikrilhidrazil (DPPH*; %80 metanolda 0.05 g L-1) 

ilave edilmiştir. Bunu takiben örnekler karıştırılmış 

ve reaksiyonun dengeye gelmesi için karanlıkta bir 

saat bekletilmiştir. Bu sürenin sonunda örneklerin 

absorbansı %80 metanol çözeltisine karşı dalga 

boyu 515 nm’ye ayarlı spektrofotometrede (Perkin 

Elmer Lambda 25 UV/VIS, Massachusetts, USA, 

2005) ölçülmüştür. Örneklerin AA değerleri 

aşağıdaki eşitlik kullanılarak DPPH’ın inhibisyon 

%’si olarak ifade edilmiştir.  

 

𝐴𝐴 (%) =
𝐴𝐾− 𝐴Ö

𝐴𝐾
× 100            (2) 

 

AK: Kontrolün absorbans değeri 

AÖ: Örneğin absorbans değeri 

 

DPPH*’in inhibisyon yüzdeleri belirlendikten 

sonra aynı yöntemle oluşturulan troloks eşdeğer 

grafiği (50-1000 mg L-1) kullanılarak örneklerin 

DPPH* inhibisyon yüzdeleri eşdeğer troloks 

değerlerine dönüştürülmüştür. 

 

Toplam fenolik içeriği analizi 

Kayısılar yüksek devirli parçalayıcıda 

parçalandıktan sonra elde edilen karışımdan 5 g 

örnek 50 mL’lik santrifüj tüpüne aktarılmış ve 

üzerine 45 mL %80’lik MeOH çözeltisinden ilave 

edilmiştir. Santrifüj tüpü vortekste 30 saniye 

karıştırıldıktan sonra santrifüj (6000 rpm, 4 ℃, 10 

dakika) işlemine geçilmiştir. Berrak kısımdan 100 

µL alınıp üzerine 200 µL Folin-Ciocalteau, 3000 µL 

saf su eklenip 10 dakika bekletilmiştir. Süre 

sonunda çözelti üzerine 100 µL %20’ lik Na2CO3 

eklenip 2 saat karanlık bir ortamda bekletildikten 

sonra Perkin Elmer Lambda 25 UV/VIS 

spektrofotometre’ de (Massachusetts, USA, 2005) 

765 nm dalga boyunda şahide karşı okunmuştur. 

Örneklerde ölçülen absorbans değerinin gallik asit 

cinsinden eşdeğeri olan fenolik bileşik miktarı, gallik 

asit ile hazırlanmış olan standart eğrinin 

denkleminden hesaplanmıştır. Örneklerdeki toplam 

fenolik madde miktarı ‘mg gallik asit kg-1’ cinsinden 

ifade edilmiştir (Abdullakasim ve ark., 2007). 
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Şeker-organik asitlerin analizi  

Analiz için kayısılar öncelikle yüksek devirli 

parçalayıcıda parçalanmıştır. Bu karışımdan 1 g 

alınıp 15 mL’lik santrifüj tüpüne aktarılmış ve 

üzerine ağırlık 10 gram oluncaya kadar ultra saf su 

ilave edilmiştir. Tüpler karıştırıldıktan sonra 

santrifüj (6000 rpm, 4 ℃, 10 dakika) işlemine 

yapılmıştır. Elde edilen üstteki berrak kısım alınıp, 

0.45 μm’lik naylon filtrelerden geçirilerek 

enjeksiyon şişeleri hazırlanmıştır. Daha sonra elde 

edilen ekstrakt doğrudan HPLC-DAD-RID 

sistemine (Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya, 

2006) enjekte edilmiştir. Mobil faz olarak 5 mM 

H2SO4 çözeltisi kullanılmıştır. Örneklerdeki şeker 

içeriği g 100 g-1, organik asit miktarları ise mg kg-1 

cinsinden ifade edilmiştir.  

 

Fenolik bileşen analizi 

Kayısı meyvesinin fenolik bileşenleri HPLC-DAD 

(Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya, 2006) ile 

belirlenmiştir. Toplam fenolik analizi için elde 

edilen ana stok ekstrakt, 0.45 µm gözenek çapına 

sahip PTFE filtreden geçirildikten sonra enjeksiyon 

şişesi hazırlanmıştır (Agcam ve Akyıldız, 2015). 

Kayısı meyvesi fenolik bileşenlerinin tanımlanması 

sırasında sertifikalı ve yüksek saflıkta standart 

maddeler kullanılmıştır.  

 

Karotenoid bileşen analizi 

Karotenoid bileşen analizi HPLC-DAD sistemi ile 

gerçekleştirilmiştir. Bunun için Meléndez-

Martínez ve ark. (2007) tarafından geliştirilen 

ekstraksiyon yöntemi temel alınmıştır. Kayısı 

meyvesi karotenoid bileşenlerinin tanımlanması 

sırasında sertifikalı ve yüksek saflıkta standart 

maddeler kullanılmıştır. Bu standartları 

oluşturulan kalibrasyon eğrileri piklerin 

hesaplanmasında kullanılmıştır. 

 

İstatistiksel analizler 

Çalışmada meyve kalite kriterleri 3 yinelemeli 

olarak yapılmış olup, her yinelemede tek ağaç ve 

her ağaçtan en az 30 meyve kullanılmıştır. 

Çeşitlere ait sonuçlar arasındaki farklılık JMP 

paket programında kullanılarak ‘t testi’ ile 

karşılaştırılmıştır.  

Araştırma Bulguları ve Tartışma 

 

Kayısı çeşitlerine ait toplam karotenoid, fenolik ve 

antioksidan aktivitesi  

Çalışmada çeşitlere ait insan sağlığı üzerinde 

önemli etkileri olan toplam karotenoid, fenolik ve 

antioksidan aktivitesi gibi değerler Çizelge 1’de 

bildirilmiştir. Bu parametreler açısından çeşitler 

arasında güçlü düzeyde farklılık olduğu yapılan 

istatistik analiz sonucunda belirlenmiştir. Teberze 

çeşidinin incelenen bütün parametreler açısından 

bariz şekilde üstün olduğu görülmektedir. Bu 

kapsamda; Sochor ve ark. (2010), 21 tane seçilmiş 

kayısı çeşidinde antioksidan kapasitesini taze 

ağırlık cinsinden 1.5 ile 142.6 mg TE 100g-1 olarak, 

toplam fenol değerini ise 41 ile 170 mg GAE 100g-

1 olarak belirlemişlerdir. Su ve ark. (2020) ise; 

çalışmalarında yerel kayısı çeşitlerinde 

antioksidan aktivitesi değerlerinin 61.72 ile 135.52 

mg TEs 100g-1 arasında olduğunu bildirmişlerdir. 

Ülkemizde yapılan bir çalışmada ise; Çalışkan ve 

ark. (2012), Türk çeşitleri, İran-Kafkasya ve Avrupa 

eko-coğrafik grupların melezlenmesi ile elde 

edilen hibritler ve Türkiye’nin Akdeniz bölgesinin 

doğusunda yetiştirilen bazı önemli kayısı 

çeşitlerinde meyve kalitesi ve fitokimyasal 

özellikleri iki yıl boyunca incelemişlerdir. Bu 

çalışmada çeşitlere bağlı olarak taze ağırlık 

cinsinden fenolik madde miktarları 14.4-177.1 mg 

GAE 100g-1, antioksidan aktivitesi ise; 2.3-12.3 

mmol Fe+2 kg-1 düzeyinde değiştiği tespit 

edilmiştir. Yine ülkemizde yapılan başka bir 

çalışmada ise, Geçer ve ark. (2020), yabani olarak 

yetişen kayısı genotiplerinde fenol içeriğinin 34.2 

ile 52.8 mg GAE 100g-1 arasında değiştiğini 

bildirilmiştir. Çalışmamızda elde edilen sonuçlar 

literatürle genel olarak uyumlu olmakla birlikte 

genetik yapının önemi açık şekilde mevcut 

çalışmada da görülmüştür. Bu bilgilere ek olarak, 

Hallmann ve ark. (2019), organik olarak 

yetiştirilen kayısılarda biyolojik olarak aktif olan 

bileşiklerin (fenoller ve karotenoidler) 

konvensiyonel olarak yetiştirilenlere kıyasla daha 

yüksek olduğunu bildirilmiştir.  
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Çizelge 1. Kayısı çeşitlerine ait toplam karotenoid, fenolik ve 
antioksidan aktivitesi değerleri 

Table 1. Total carotenoid, phenolic and antioxidant activity 
values of apricot varieties. 

 

Çeşit 
Variety thesap 

Ağerik Teberze 

Toplam karotenoid (mg kg-1) 
Total carotenoid (mg kg-1) 

2.78 b 9.32 a 18.2 

Toplam fenolik (mg kg-1) 
Total phenolic (mg kg-1) 

87.3 b 435.4 a 14.0 

Antioksidant aktivitesi (mg TE kg-1) 
Antioxidant activity (mg TE kg-1) 

335.1 b 1429.1 a 11.2 

(1): Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle 
gösterilmiştir 
(2): tcetvel= 2.78 

 

Turuncu renkli meyve etine sahip ‘Teberze’ 

çeşidinde beklendiği şekilde, beyaz meyve et 

rengine sahip olan Ağerik’e kıyasla karotenoid 

içeriğinin daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 

Benzer durum Ruiz ve ark. (2005) tarafından da 

bildirilmiştir. Flavonoidler bitkilerdeki doğal 

ürünlerin en büyük ve yaygın grubudur. Bunlar 

bitki rengine katkı sağlaması yanında birçoğunun 

aktif antioksidan bileşikler olması nedeniyle 

insanlar için önemlidir (Rai ve ark., 2016). Bilindiği 

üzere β-karoten, A vitaminin öncül maddesidir. 

Kayısı meyvesinde toplam karotenoidin büyük 

çoğunluğu β-karoten’den karşılanmaktadır. Her 

ne kadar günlük 30 g alınan kuru kayısının 

önerilen A vitamini ihtiyacını karşılayabildiği 

bildirilse de (Drogoudi ve ark., 2008), görüldüğü 

gibi bu durum tüketilen genotipe bağlı olarak 

önemli ölçüde değişmektedir. Sonuçlar 

doğrultusunda ise; turuncu renge sahip olan 

genotiplerin tüketiciler tarafından yüksek besin 

içeriğinden dolayı tercih edilmesi önerilmektedir.  

 

 

 

Kayısı çeşitlerine asit şeker bileşenleri ve organik 

asit değerleri 

Kayısı çeşitlerine ait meyve tadını etkileyen 

bireysel şeker ve organik asit değerleri Çizelge 

2’de kromatogram görüntüleri ise Şekil 1’de 

sunulmuştur. Bu kapsamda meyvelerdeki şeker ve 

organik asit profilinin malik asit dışında oldukça 

farklı olduğu görülmüştür. Teberze çeşidinde 

sakaroz ve malik asit dışındaki diğer meyve asitleri 

önemli ölçüde yüksek iken, Ağerik’de glikoz, 

fruktoz ve sorbitol’ün sırasıyla 2.95, 0.88 ve 1.91 g 

100g-1 değerleri ile ‘Teberze’ye kıyasla önemli 

ölçüde yüksek olduğu saptanmıştır. 

 

Çizelge 2. Kayısı çeşitlerine ait bireysel şeker (g 100g-1) ve 
organik asit değerleri (mg kg-1) 

Table 2. Individual sugar (g 100g-1) and organic acid values 
(mg kg-1) of apricot varieties  

Bireysel şekerler 
Individual sugars 

Çeşit 
Variety thesap 

Ağerik Teberze 

Sakaroz 
Sucrose  

5.33 b 8.57 a 18.5 

Glikoz 
Glucose  

2.95 a 1.90 b 16.2 

Fruktoz 
Fructose  

0.88 a 0.60 b 12.7 

Sorbitol 
Sorbitol 

1.91 a 0.77 b 27.4 

Bireysel Asitler 
Individual acids 

   

Malik Asit 
Malic acid  

4066.9 3888.7 Ö. D. 

Sitrik asit 
Citric acid  

927.5 b 
10987.1 

a 
50.4 

Tartarik Asit 
Tartaric acid  

55.3 b 376.4 a 8.88 

Kuinik Asit 
Quinic Acid  

763.5 b 1123.4 a 4.47 

Askorbik Asit 
Ascorbic acid 

1.63 b 1.79 a 2.86 

(1): Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle 
gösterilmiştir 
(2): Ö.D.: Önemli Değil. tcetvel = 2.78 

 
Şekil 1. Yüksek performans sıvı kromatografisinde tespit edilen bireysel şeker ve asit pikleri 
Figure 1. Individual sugar and acid peaks detected in high performance liquid chromatography 
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Kayısı meyveleri temel olarak fruktoz, sorbitol, 

glikoz ve sakarozdan oluşan 4 temel şekeri içerdiği 

bildirilmiştir (Fan ve ark., 2017). Çalışmamızla 

benzer şekilde, İmrak ve ark. (2017), seçilmiş 

genotipler ve ‘Hacıhaliloğlu’ çeşidinde taze ağırlık 

cinsinden en baskın şekerin sakaroz olduğunu 

bildirmişlerdir. Karataş ve Şengül (2020), sakaroz 

içeriğinin çeşide göre değişmekle birlikte; 1.83 ile 

3.97 g 100g-1 arasında ölçmüşlerdir. Başka bir 

çalışmada ise, Su ve ark. (2020) çalışmalarında 

yerel kayısı çeşitlerinde baskın şekerin sakaroz ve 

organik asidin malik asit olduğunu; bunların ise 

çeşidi göre değişmekle birlikte sırasıyla %32.94-

42.49 ve %69.21-76.75 arasında olduğu 

belirlenmiştir. Çalışmada yer alan Ağerik’de 

benzer durum olmasına karşın, Teberze’de baskın 

asidin sitrik asit olduğu görülmektedir. Naryal ve 

ark. (2019), çalışmalarında 6 farklı lokasyondan 

elde edilen 108 genotipte şeker içeriğindeki 

değişimler incelemiştir. Artan yükseklikle birlikte 

şeker içeriğinin doğru orantılı (r2 = 0.877) arttığı 

bildirilmiştir. Her yüz metrelik artış sonucunda 

toplam şeker içeriğinin kuru ağırlık cinsinden 64.8 

mg g-1 arttığını bildirilmiştir. Şeker kompozisyonu 

incelendiğinde; sakarozun en baskın (%57.8), 

bunu glikoz (% 19.4) ve fruktozun (%14.3) izlediği, 

en düşük oranın ise %8.4 ile sorbitol olduğu 

bildirilmiştir. Artan yükseklikle birlikte sakaroz ve 

sorbitol içeriği artarken, fruktoz farklı tepki 

göstererek azaldığı bildirilmiştir. Görüldüğü gibi 

şeker ve organik asit kompozisyonu genotipe göre 

değişmekle birlikte, bakım ve yetiştirme 

koşullarında bu içerikler üzerine etkili olabileceği 

görülmüştür. Çalışmamızda, temel organik 

asitlerin yanında incelenen kayısı çeşitlerinde 

kuinik, tartarik ve askorbik asitlerde belirlenmiştir. 

Çalışma sonuçları önceki çalışmalar ile uyumlu 

olmakla birlikte, genotipin etkisi ve genotip 

içerisinde şeker ve organik asit kompozisyonunun 

oldukça farklı olduğu görülmüştür. Sonuç olarak 

‘Ağerik’ çeşidinin düşük organik asit içeriğinden 

dolayı ile ‘Teberze’ çeşidine kıyaslandığında 

tüketildiğinde daha tatlı hissi oluşturacağı 

belirlenmiştir. 

 

Kayısı çeşitlerine ait bireysel fenolik bileşen 

içerikleri 

Çalışmada çeşitlere ait bazı önemli fenolik 

maddeler Çizelge 3’te ve Şekil 2’de gösterilmiştir. 

Beklendiği şekilde toplam fenolik madde içeriğine 

paralel olarak Teberze çeşidinde kateşin, p-

kumarik asit ve sinapik asit dışındaki asitlerin 

istatistiksel açıdan önemli ölçüde yüksek olduğu 

görülmüştür. Bu fenol bileşiklerin ise iki çeşitte de 

benzer düzeylerde olduğu tespit edilmiştir.  

 
Çizelge 3. Kayısı çeşitlerine ait bireysel fenolik bileşen 

içerikleri (mg kg-1)  
Table 3. Individual phenolic component contents of apricot 

varieties (mg kg-1) 

Bireysel Fenoller 
Individual phenols 

Çeşit 
Variety thesap 

Ağerik Teberze 

Gallik Asit 
Gallic acid 

2.1 b 30.9 a 211 

Vanilik 
Vanilic 

2.0 b 3.4 a 3.57 

Kateşin 
Catechin 

11.8 16.7 Ö. D. 

Şirinjik 
Sirinjik 

0.24 b 0.63 a 5.0 

Klorojenik Asit 
Chlorogenic Acid 

1.15 b 7.12 a 4.44 

p-kumarik Asit 
p-coumaric Acid 

0.19 0.26 Ö. D. 

Sinapik 
Synapic 

0.19 0.17 Ö. D. 

Rutin 
Rutin 

3.96 b 28.4 a 16.4 

Neo-klorojenik Asit 
Neo-chlorogenic Acid 

1.0 b 8.0 a 5.25 

(1): Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle 
gösterilmiştir 
(2): Ö.D.: Önemli Değil. tcetvel = 2.78 
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Şekil 2. Yüksek performans sıvı kromatografisinde tespit edilen bireysel fenol pikleri 
Figure 2. Individual phenol peaks detected in high performance liquid chromatography 

 

Kayısı meyvelerinde; kafeik asit, ferulik asit, 

kateşin, epikateşin, p-kumarik asit gibi çeşitli 

fenolik bileşikler tanımlanmıştır (Dragovic-Uzelac 

ve ark., 2005; Sochor ve ark., 2010). Bu kapsamda 

Radi ve ark. (1997), kayısıda bulunan; klorojenik 

ve neo-klorojenik asit, (+)-kateşin, (-)-epikateşin 

ve rutin (kuersetin-3-rutinosit) ‘in temel fenolik 

bileşikler olduğunu bildirmiştir. Benzer sonuçlar 

Campbell ve ark. (2013) tarafından da 

bildirilmiştir. Bu araştırmacılar 5 kayısı çeşidinde 

kateşin, klorojenik asit ve neo-klorojenik asidin 

baskın fenolik bileşikler olduğunu tespit 

etmişlerdir. Başka bir çalışmada Su ve ark. (2020) 

toplamda 9 adet fenolik bileşik tanımlamışlar, 

toplam fenolik içeriğinin ise %50.71 ile 74.05’ini 

oluşturan kuercetin-3-rutinozit çeşide bağlı olarak 

26.14 ile 60.13 mg 100g-1 arasında değiştiğini 

saptamışlardır. Elde edilen bulgular genel olarak 

önceki çalışmalarla uyumlu olmakla birlikte, 

bunların aksine önemli düzeyde gallik asit içeriği 

tespit edilmiştir. Yerli kayısı çeşitlerinin yer aldığı 

Gündoğdu ve ark. (2013), çalışmasında kayısı 

çeşitlerinin erkencilik durumuna göre gallik asit 

içeriğinin değiştiği, benzer şekilde daha erken 

dönemde hasat edilen ‘Teberze’ çeşidinde gallik 

asit içeriğinin önemli ölçüde yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Bununla birlikte önceki çalışmalarla 

uyumlu şekilde meyvelerde rutin ve kateşin içeriği 

tespit edilmiştir. Bu fenolik bileşikler arasında 

klorojenik ve neo-klorojenik asidin akciğer 

kanserini önlemede kimyasal önleyici olduğu 

bildirilmiştir (Noratto ve ark., 2009). Bu bilgiler 

dâhilinde daha yüksek klorojenik ve neo-

klorojenik asitleri içeren ‘Teberze’ çeşidi ‘Ağerik’e 

kıyasla daha ön plana çıkmıştır. Ayrıca, Uğur ve 

ark. (2018), klorojenik asit düzeyinin güçlü bir 

şekilde mevsime bağlı olduğunu bildirmiştir. Erken 

dönemde (Nisan) olgunlaşan meyvelerde, orta 

(Temmuz) ve geç (Kasım) döneme kıyasla çok 

daha fazla klorojenik asit olduğu belirlenmiştir. 

Her ne kadar hasat dönemleri yakın olsa bile 

çalışmamızda da benzer şekilde daha erkenci (13 

gün) olan ‘Teberze’ çeşidinde klorojenik asit içeriği 

7.1 mg kg-1 değeriyle ‘Ağerik’ çeşidine (1.2 mg kg-

1) kıyasla önemli ölçüde yüksek bulunmuştur. 

Bireysel fenoller üzerine genotipin etkisinin 

yüksek olması yanında incelen kayısı çeşitlerinde 

vanilik, şirinjik ve sinapik asit içeriklerinin de oldukça 

farklı olduğu tespit edilmiştir. Önceki çalışmalarla 

birlikte genel olarak değerlendirildiğinde hasat 

olumu daha erken olan çeşitte daha yüksek fenolik 

madde içeriği tespit edilmiştir.  

 

Kayısı çeşitlerine ait karotenoid bileşen içerikleri 

Çalışmada çeşitlere ait bireysel karotenoid 

değerleri Çizelge 4’te, bunlara ait kromatogram 

sonuçları ise Şekil 3’te gösterilmiştir. Bu kapsamda 

toplam karotenoid içeriğini doğrular nitelikte 

‘Teberze’ çeşidinde bireysel karotenoid değerleri 

istatistiksel açıdan önemli ölçüde yüksek olduğu 

belirlenmiştir. Olgunlaşma ile birlikte özellikle 

toplam karotenoid içeriğinin %70-85’ini oluşturan 

β-karotenin önemli düzeyde arttığı bildirilmiştir 

(Dragovic-Uzelac ve ark., 2007). Çalışmamızda da 

benzer şekilde toplam karotenoid içeriğinin büyük 

çoğunluğunu β-karoten oluşturmaktadır. Bu 

çalışmada β-karoten değeri ‘Teberze’ çeşidinde 

269 µg 100g-1 iken, ‘Ağerik’ çeşidinde bu değer 

73.7 µg 100g-1 olarak belirlenmiştir. Dragovic-

Uzelac ve ark. (2007) ise üç kayısı çeşidinde β-

karoten içeriğini 585.4- 1374.95 μg 100 g-1 olarak 

belirlemişlerdir. Benzer şekilde β-karoten’in temel 
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karotenoid olduğu ve bunun toplam karotenoid 

içeriğinin %60-70’ini oluşturduğu belirlenmiştir 

(Radi ve ark., 1997; Ruiz ve ark., 2005; Sass-Kiss ve 

ark., 2005).  

 
Çizelge 4. Kayısı çeşitlerine ait karotenoid pigment madde 

değerleri (µg 100 g-1)  
Table 4. Carotenoid pigment values of apricot varieties (µg 

100 g-1) 

Pigment adı 
Pigment name 

Çeşit 
Variety thesap 

Ağerik Teberze 

lutein 1.1 b 3.5 a 19.5 
zeaksantin 0.5 b 1.8 a 6.13 
β-kriptoksantin 6.4 b 30.5 a 22.9 
13-cis-β-karoten 3.0 b 11.6 a 26.3 
β-karoten 73.7 b 269.1 a 17.6 
9-cis-β-karoten 4.5 b 21.4 a 29.9 
β-kriptoksantin laurat 0.36 b 4.40 a 18.6 
(1): Ortalamalar arasındaki farklar ayrı harflerle gösterilmiştir 
(2): Ö.D.: Önemli Değil. tcetvel = 2.78 

 

Bu çalışmalar arasında Ruiz ve ark. (2005), 37 

kayısı çeşidinde temel karotenoid pigmentinin β-

karoten olduğunu, bunu ise β-kriptoksantin ve γ-

karoten izlediğini bildirmişlerdir. Mevcut 

çalışmada da her iki çeşit içinde β-karotenin 

ardından en yüksek karotenoid pigmentinin β-

kriptoksantin olduğu belirlenmiştir. Ayrıca Ruiz ve 

ark. (2005), çalışmalarında baskın olarak bulunan 

β-karoten oranının %48 (beyaz etli) ile %88 

(turuncu renkli) arasında meyve rengine göre 

değiştiği saptamışlardır. Diğer karotenoid 

pigmentlerinden β-kriptoksantin turuncu renklilerde 

%5 iken sarı renkli kayısılarda %28 düzeyinde 

olduğu, diğer pigment γ-karoten ise turuncu 

renklilerde %5 düzeyinde iken, beyaz meyve etine 

sahip çeşitlerde %26 düzeyinde olduğunu tespit 

etmişlerdir. Bunların yanında mevcut çalışmada 

düşük miktarlarda da olsa 9-cis-β-karoten, 13-cis-

β-karoten, β-kriptoksantin laurat, lutein ve 

zeaksantin pigmentleri de her iki çeşitte de 

belirlenmiştir.  

 
Şekil 3. Yüksek performans sıvı kromatografisinde tespit edilen bireysel karotenoid pikleri  
Figure 3. Individual carotenoid peaks detected in high performance liquid chromatography 
 

Görüldüğü gibi önceki parametrelerde olduğu 

gibi karotenoid pigmentlerine ait değerlerde de 

çeşide özgü önemli düzeyde farklı olduğu 

belirlenmiştir. Meyve dış rengi turuncu olan 

‘Teberze’ çeşidinin bireysel fenollerde olduğu gibi, 

karotenoid pigmentler bakımından da zengin 

olduğu saptanmıştır.  

 

Sonuçlar 

 

Dünyada kayısı anavatanları içerisinde yer alan 

ülkemizde çeşitliliğin oldukça yüksek olduğu 

bilinmektedir. Ülkemizde yetiştiriciliği yapılan 

çeşitlerin büyük çoğunluğu seleksiyon yöntemiyle 

elde edilmelerine yanında, son yıllarda farklı 

meyve özellikleri bünyesinde bulunduran 

genotiplerin melezlenmesiyle hedefe uygun 

istenilen özelliklerde çeşit geliştirilmesine yönelik 

çalışmalar yapılmaktadır. İnsan sağlığı üzerine 

olumlu etkileri her geçen gün daha iyi anlaşılan 

meyve antioksidanları ve bunu etkileyen 

bileşiklerin içeriklerini ortaya çıkaran çalışmaların 

önemi artmaktadır. Çalışmada yer alan ‘Teberze’ 

ve ‘Ağerik’ Iğdır ilinde Şalak kayısı çeşidinden 
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sonra en yüksek miktarda üretimi yapılan önemli 

kayısı çeşitlerimizdendir. Bu çalışma ile Iğdır iline 

özgü ‘Teberze’ ve ‘Ağerik’ çeşitlerine ait bazı 

önemli meyve kalite parametreleri ortaya 

çıkarılmıştır. Yüksek fenolik madde ve antioksidan 

içeriğinden dolayı ‘Teberze’ çeşidi besin içeriğini 

arttırmak amacıyla, yüksek şeker yanında düşük 

asit içeriği ile meyve tadını geliştirmeye yönelik 

çalışmalarda ‘Ağerik’ çeşidi melezleme 

çalışmalarında genitör olarak kullanılabilir. Her iki 

çeşitten de aynı miktarlarda tüketilmesi 

durumunda alınan besin içeriğinin 4 kata kadar 

farklılık gösterebildiği belirlenmiştir. Bu sebeple 

günlük besin ihtiyacımızın kayısı miktarından 

ziyade, tüketilen çeşide bağlı olarak önemli 

düzeyde değiştiği bu çalışma ile bir kez daha 

anlaşılmıştır. Meyve renginin tüketiciler için güçlü 

bir işaret olduğu; turuncu renge sahip (Teberze) 

çeşitlerde fenolik madde ve buna bağlı olarak 

antioksidan aktivitenin beyaz renkli meyve etine 

sahip (Ağerik) çeşide kıyasla yüksek olabileceği 

görülmüştür. Sonuç olarak ise; bundan sonraki 

çalışmalarda Ülkemizde yer alan kayısı çeşit veya 

yabani olarak gelişen seçilmiş genotiplerde benzer 

çalışmalar yapılarak gen kaynaklarımızın 

fitokimyasal içerikleri detaylı şekilde ortaya 

çıkarılması ıslah programları için büyük önem 

taşımaktadır.  
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