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Ulkemiz kayisi tiirii icin diinya igerisinde cesitlilik ve Gretim miktari bakimindan énemli bir
konuma sahiptir. Ulkemizdeki bu cesitlilik, yetistiricilik yapilan illere 6zgii genotiplerin zamanla
segilip, cogaltilmasini saglamistir. Bu gesitlilik insan beslenmesinde dnemli besin igeriklerinin
cesit bazinda oldukga farkh oldugunu gostermektedir. Bu galismada Igdir ilinde Salak kayisi
cesidinden sonra 6nemli diizeyde yetistiriciligi yapilan ‘Teberze’ ve ‘Agerik’ kayisi gesitlerinde
meyve kalitesini etkileyen antioksidan aktivitesi, toplam fenol, toplam karotenoid igerikleri
yaninda bireysel fenolikler ve karotenoidler, tiiketim kalitesini etkileyen bireysel seker ve asit
miktarlari incelenmistir. Sonug olarak genetik yapinin oldukca belirleyici oldugu; Teberze
¢esidinde antioksidan aktivitesi, toplam fenol, toplam karotenoid igerigi yaninda bireysel
fenolik ve karotenoid igeriklerinin de dnemli 6lclide yiiksek oldugu belirlenmistir. Calismada
her iki gesit icinde; temel karotenoid pigmentinin - karoten, temel fenolik madde ise; Teberze
icin gallik asit iken, Agerik’de katesinin baskin oldugu saptanmistir. Cesitlerin tadini etkileyen
seker ve asit bilesenlerinden malik asit disinda digerlerinin dnemli dizeyde farkli oldugu
belirlenmistir. Agerik cesidinde glikoz, fruktoz ve sorbitol icerigi onemli 6lcide yiksek iken,
tadi etkileyen diger bilesiklerin Teberze gesidinde dnemli 6lgtide yiksek bulunmustur. Sonug
olarak, Igdir ilinde yaygin olarak yetistirilen bu gesitlerin melezleme ¢alismalari icin 6nemli
birer gen kaynagi oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan aktivite, Fenolik ve karotenoid bilesenler, Genetik kaynak,
Organik asit, Seker

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 'Agerik' apricot cultivars,
which are grown significantly higher after the ‘Salak’ apricot cultivar in I1gdir 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
B-carotene. On the other hands, while the main phenolic compound was gallic acid for
Teberze, catechin was dominant in ‘Agerigi’. 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 ‘Agerik’, other
compounds affecting the taste were found to be significantly higher in the ‘Teberze’ cultivar.
As a result, these cultivars, widely grown in 18dir province, are important genetic resource for
cross-breeding researches.

Key Words: Antioxidant activity, Phenolic and carotenoid compounds, Genetic resource,
Organic acid, Sugar
214


http://www.dergipark.gov.tr/harranziraat
https://orcid.org/0000-0002-5180-1874
https://orcid.org/0000-0002-2677-2020

Saridas ve Aggam, 2021. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 25(2): 214-224

Giris

Kayisi (Prunus armeniaca) Rosaceae familyasi
ve Prunoideae alt familyasina aittir. Kayisi
cesitleri; Merkez Asya, iran-Kafkasya, Avrupa ve
Dzhungar-Zailing olmak Uzere 4 eko-cografik
gruba ayrilmaktadir (Kostina, 1969). Asil orijini
olan Cin’de kayisi yetistiriciliginin tarihi en az 5000
yili kapsamaktadir (He ve ark., 2007; Yuan ve ark.,
2007).

imparatorlugunun

Avrupa kayisi yetistiriciligi ise Roma

topraklan Uzerinde kiguk
meyve bitkisi olarak isa’nin dogumundan sonraki
birinci ylzyildan beri yapilmaktadir. (Faust, 1989).
Ayni arastirici, iri meyveye sahip olan cesitlerin
Tirkler tarafindan getirilen
17.

secgilmesiyle olusturdugu hipotezini sunmaktadir.

olusturulmasinda

genotiplerin Macaristan’da ylzyilda
Cin, Merkez Asya ve iran-Kafkasya bélgeleri,
Merkez Avrupa ile kiyaslandiginda halen yabani
kayisi gesitliligi icin dnemli bir limandir (Akpinar ve
ark., 2010; Yilmaz ve Giircan, 2012). iran-Kafkasya
bolgesinden Avrupa’ya dogru gidildikce genetik
cesitlilik azalma egilimindedir (Bourguiba ve ark.,
2012). Glnumizde kayisi temel olarak Akdeniz
havzasi, eski Sovyetler birligi ulkeleri, iran, Cin,
Japonya vyaninda Glney Afrika ve ABD gibi
Ulkelerin iliman bolgelerinde de yetistirilmektedir.
Tlrkiye’nin 2020 yili kayisi Gretim miktari 833.398
ton iken Igdir ilinin bu Gretimdeki pay1 40.207 ton
ile yaklasik %5 olarak belirlenmistir (Anonim,
2021). Bununla birlikte, kayisi yetistiriciliginde
Salak %85 lretim duzeyi ile ilk sirayi alirken, geri
kalan Uretim Teberze, Agerik (Teyvent) ve
Ordubat ile gerceklestirilmektedir (Asma, 2000).
Ayrica, Ulke genelinde 2020 yilinda agac¢ basina
verim degeri 47 kg iken, I1gdir ilinde bu deger 159
kg olarak belirlenmistir (Anonim, 2021). Yiksek
verimin temel nedeni; kullanilan c¢esitlerin o
yoreden seleksiyon yontemiyle secilmis olmalari
ve bolgenin kayisi yetistiriciligi icin oldukca uygun
olan mikroklima bir alan olmasi gibi nedenlerden
kaynaklandigi distnilmektedir.

Bircok islah programinda; yeme Kkalitesi iyi,
aromali ve sert, yiksek seker icerigi, biyik boyut,
cekici meyve rengi, hasat sezonunu genisletmek,
amagclar vyer

sarkaya dayanimi saglamak gibi
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almaktadir (Audergon, 1993; Bassi ve ark., 1993;
Ledbetter ve ark., 2006; Karayiannis ve ark.,
2008). Bununla birlikte Ulkemizde ticari olarak
yetistirilen kayisi ¢esitlerinin blyik ¢ogunlugu
seleksiyon yontemiyle elde edilmekle birlikte,
melezleme islahiyla ¢esit elde etmeye yonelik
calismalar da yapilmaktadir (Asma ve ark., 2017;
Asma ve ark., 2018; Cuhaci ve ark., 2021).

Kayisi meyveleri icerisindeki fenolik
bilesiklerden dolayl bagisiklik sistemini uyarma,
iltihaplanmaya  karst  koruma, antioksidan
ozelliklerinden dolayi insan saghgi lizerine yararli
etkilere sahiptir (Madrau ve ark., 2009). Meyve
etkili
polifenoller en fazla miktarda bulunan dogal

kalitesi  Uzerine bilesikler  arasinda;
antioksidanlardir. Bunlar sagliga faydali onemli
besinler olmasi yaninda gida sanayisi icin dogal
Uretim kaynagi potansiyeline sahiptirler (Gémez-
Martinez ve ark., 2021). Fitokimyasallarin igerik ve
IsIgINa,
olgunlasma durumuna, tarim bolgesine ve meyve

miktarlari  glin topraga, mevsim,
cesidi gibi degisik faktorlere baghdir (Harris,
1977).

iceriginin genotipe ve yila bagh olarak onemli

Yine bu c¢alismada toplam polifenol

dizeyde degisirken; miktarsal olarak neo-
klorojenik asit, klorojenik asit ve flovonoidlerden
rutin ve kuersetin-3-glukuronid bilesikleri yliksek
dizeyde tespit edilmistir (Gdmez-Martinez ve
ark., 2021). I1gdir ilinin de iginde yer aldigI Aras
vadisinde yapilan baska bir ¢alismada 26 yabani
yaygin

yetistirilen Aprikoz (Salak) kayisi cesidinde meyve

kayisi genotipi ile bdlgede olarak
kalite parametrelerinin oldukca degisken olmakla
birlikte, yabani genotiplerin énemli gen kaynagi
oldugu bildirilmistir (Geger ve ark., 2020). Genotip
etkisi yaninda hasat edilen yil ve yapilan farkli
kalite
parametrelerini etkiledigi bildirilmistir (Karhdag ve
ark., 2021).

Calismamizda yer alan bu genotipler daha 6nce
farkli kalite
parametreleri bakimindan incelenmistir (Ozyoriik
ve Gulerylz, 1992; Muradoglu ve ark., 2011;

Altikat ve Temiz, 2019). Bu ¢alisma ile tilkemiz igin

glibre uygulamalarinin meyve

calismalarda pomolojik ve genel

onemli gen kaynag olabilme o0zelligine sahip
‘Teberze’ ve ‘Agerik’ kayisi gesitlerinde bildigimiz
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kadariyla ilk kez meyve kalite parametreleri
(bireysel polifenoller ve karotenoidler) detayli bir

sekilde ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir.
Materyal ve Metot
Materyal

Galismada Igdir
yetistirilen ‘Teberze’ ve ‘Agerik’ cesidine ait ticari

materyal olarak ilinde
olgunluga ulasan meyveler kullanilmistir. Ciftci
kosullarinda yetistirilen 10-15 yasindaki saglikli
2020 tarihinde

‘Teberze’ gesidi hasat edilirken, ‘Agerik’ gesidi ise

olan agaclardan 3 Temmuz

16 Temmuz 2020 tarihinde meyveler hasat
edilerek Cukurova Universitesine génderilmistir.
Alinan meyveler analiz tarihine kadar —80 °C’de
ayni Universitenin Gida Miihendisligi béliimiinde
tutulmustur.

Metot

Toplam karotenoid analizi

Kayisi  Orneklerinin  toplam  karotenoid
miktarlari i¢cin Lee ve ark. (2001)'nin gelistirdigi
yontem temel alinmistir. Bu yontemde 5 g kayisi
pulpu teflon bir tlipe aktarilarak lzerine 10 mL
ekstraksiyon ¢Ozeltisi
(hekzan:aseton:metanol/50:25:25, %0.1  BHT

icerikli) ilave edilmistir. Bu islemi takiben bir

karistirma uygulandiktan hemen sonra
santrifijleme islemine (4000 rpm, 10 dakika, 4 °C)
gecilmistir. Santrifljleme sonrasl vakit
kaybetmeden 450 nm’de absorbans o6l¢cimi
gercgeklestirilmistir.

Toplam karotenoid (Jfg) = Absorb?ns*s}? * 1000 (1)

E2

SF: Seyreltme faktori
EY2= Ekstinksiyon katsayisi (2505)

Antioksidan aktivite analizi

Antioksidan aktivite (AA) analizinde Klimczak ve
ark. (2007) tarafindan onerilen spektrofotometrik
yontemde bazi degisiklikler yapilarak kayisi
ekstrakti icin uygun hale getirilmistir. Calismada 5

g kayisi 50 mL'ye %80’lik metanol ile tamamlanmis
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ve santrifij islemi (4 °C, 10 dakika 6000 rpm)
gercgeklestirilmistir. Antioksidan aktivite analizi igin
100 pL ekstrakt alinip, Gzerine 3000 pL 1,1-difenil-
2-pikrilhidrazil (DPPH*; %80 metanolda 0.05 g L)
ilave edilmistir. Bunu takiben ornekler karistirilmisg
ve reaksiyonun dengeye gelmesi icin karanlikta bir
saat bekletilmistir. Bu slirenin sonunda 6rneklerin
absorbansi %80 metanol ¢ozeltisine karsi dalga
boyu 515 nm’ye ayarl spektrofotometrede (Perkin
Elmer Lambda 25 UV/VIS, Massachusetts, USA,
2005)
asagidaki esitlik kullanilarak DPPH’In inhibisyon

olcilmustir.  Orneklerin  AA  degerleri

%'si olarak ifade edilmistir.
AA (%) =220 5100 2)
K

Ak: Kontroliin absorbans degeri
As: Ornegin absorbans degeri

DPPH*’in inhibisyon vyuzdeleri belirlendikten
sonra ayni yontemle olusturulan troloks esdeger
grafigi (50-1000 mg L) kullanilarak 6rneklerin
DPPH*
degerlerine donustlrilmustir.

inhibisyon ylzdeleri esdeger troloks

Toplam fenolik icerigi analizi

Kayisilar yuksek devirli parcalayicida
parcalandiktan sonra elde edilen karisimdan 5 g
ornek 50 ml’lik santrifij tlplne aktarilmis ve
Uzerine 45 mL %80’lik MeOH ¢o6zeltisinden ilave
edilmistir. Santrifiij tupl vortekste 30 saniye
karistinildiktan sonra santriflij (6000 rpm, 4 °C, 10
dakika) islemine gecilmistir. Berrak kissmdan 100
pL alinip Gzerine 200 pL Folin-Ciocalteau, 3000 pL
saf su eklenip 10 dakika bekletilmistir. Sire
sonunda ¢Ozelti Uzerine 100 pL %20’ lik Na>COs
eklenip 2 saat karanlik bir ortamda bekletildikten
sonra Perkin Elmer Lambda 25 UV/VIS
spektrofotometre’ de (Massachusetts, USA, 2005)
765 nm dalga boyunda sahide karsi okunmustur.
Orneklerde dlgiilen absorbans degerinin gallik asit
cinsinden esdegeri olan fenolik bilesik miktari, gallik
asit ile hazirlanmis olan standart egrinin
denkleminden hesaplanmistir. Orneklerdeki toplam
fenolik madde miktar ‘mg gallik asit kg’ cinsinden

ifade edilmistir (Abdullakasim ve ark., 2007).
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Seker-organik asitlerin analizi

Analiz igin kayisilar oncelikle yiksek devirli
parcalayicida pargalanmistir. Bu karigimdan 1 g
alinip 15 ml’lik santrifij tiptne aktariimis ve
Uzerine agirlik 10 gram oluncaya kadar ultra saf su
ilave edilmistir. Tlpler kanstinldiktan sonra
santrifj (6000 rpm, 4 °C, 10 dakika) islemine
yapilmistir. Elde edilen Ustteki berrak kisim alinip,
0.45 filtrelerden
enjeksiyon siseleri hazirlanmistir. Daha sonra elde
ekstrakt HPLC-DAD-RID
sistemine (Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya,
2006) enjekte edilmistir. Mobil faz olarak 5 mM
H,SO4 ¢ozeltisi kullanilmistir. Orneklerdeki seker
icerigi g 100 g1, organik asit miktarlari ise mg kg

um’lik - naylon gecirilerek

edilen dogrudan

cinsinden ifade edilmistir.

Fenolik bilesen analizi

Kayisi meyvesinin fenolik bilesenleri HPLC-DAD
(Shimadzu, LC-20AT, Kyoto, Japonya, 2006) ile
belirlenmistir. Toplam fenolik analizi i¢in elde
edilen ana stok ekstrakt, 0.45 um gézenek ¢apina
sahip PTFE filtreden gegirildikten sonra enjeksiyon
sisesi hazirlanmistir (Agcam ve Akyildiz, 2015).
Kayisi meyvesi fenolik bilesenlerinin tanimlanmasi
sirasinda sertifikali ve yuksek saflikta standart
maddeler kullaniimistir.

Karotenoid bilesen analizi

Karotenoid bilesen analizi HPLC-DAD sistemi ile
gerceklestirilmistir.  Bunun icin  Meléndez-
Martinez ve ark. (2007) tarafindan gelistirilen
ekstraksiyon yontemi temel alinmistir. Kayisi
meyvesi karotenoid bilesenlerinin tanimlanmasi
sirasinda sertifikall ve yiksek saflikta standart
Bu

egrileri

maddeler kullaniimistir. standartlari

olusturulan kalibrasyon piklerin

hesaplanmasinda kullaniimistir.

Istatistiksel analizler

Calismada meyve kalite kriterleri 3 yinelemeli
olarak yapilmis olup, her yinelemede tek agac ve
her agactan en az 30 meyve kullaniimistir.
Cesitlere ait sonuclar arasindaki farklihk JMP
kullanilarak ‘t testi’ ile

paket programinda

karsilastirilmistir.
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Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Kayisi gesitlerine ait toplam karotenoid, fenolik ve
antioksidan aktivitesi

Calismada cesitlere ait insan saghgl Uzerinde
onemli etkileri olan toplam karotenoid, fenolik ve
antioksidan aktivitesi gibi degerler Cizelge 1’de
bildirilmistir. Bu parametreler acisindan cesitler
arasinda gugli duzeyde farkhlk oldugu yapilan
istatistik analiz sonucunda belirlenmistir. Teberze
¢esidinin incelenen blitiin parametreler agisindan
bariz sekilde Ustin oldugu gorilmektedir. Bu
kapsamda; Sochor ve ark. (2010), 21 tane segilmis
kayisi ¢esidinde antioksidan kapasitesini taze
agirhk cinsinden 1.5 ile 142.6 mg TE 100g™ olarak,
toplam fenol degerini ise 41 ile 170 mg GAE 100g"
! olarak belirlemislerdir. Su ve ark. (2020) ise;
galismalarinda yerel kayisi cesitlerinde
antioksidan aktivitesi degerlerinin 61.72 ile 135.52
mg TEs 100g™ arasinda oldugunu bildirmislerdir.
Ulkemizde yapilan bir calismada ise; Caliskan ve
ark. (2012), Tuirk gesitleri, iran-Kafkasya ve Avrupa
eko-cografik gruplarin melezlenmesi ile elde
edilen hibritler ve Tlrkiye’nin Akdeniz bdlgesinin

dogusunda yetistirilen bazi  6nemli  kayisi
cesitlerinde meyve kalitesi ve fitokimyasal
ozellikleri iki yil boyunca incelemislerdir. Bu

calismada cesitlere bagli olarak taze agirlik
cinsinden fenolik madde miktarlari 14.4-177.1 mg
GAE 100g?, antioksidan aktivitesi ise; 2.3-12.3
Fe*? kgt

edilmistir. Yine (lkemizde vyapilan baska bir

mmol dizeyinde degistigi tespit
calismada ise, Geger ve ark. (2020), yabani olarak
yetisen kayisi genotiplerinde fenol igeriginin 34.2
ile 52.8 mg GAE 100g! arasinda degistigini
bildirilmistir. Calismamizda elde edilen sonuglar
literatlrle genel olarak uyumlu olmakla birlikte
genetik yapinin 6nemi acik sekilde mevcut
calismada da gorilmuistir. Bu bilgilere ek olarak,
(2019),

yetistirilen kayisilarda biyolojik olarak aktif olan

Hallmann ve ark. organik olarak

bilesiklerin (fenoller ve karotenoidler)

konvensiyonel olarak yetistirilenlere kiyasla daha
yiksek oldugunu bildirilmistir.
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Cizelge 1. Kayisi gesitlerine ait toplam karotenoid, fenolik ve
antioksidan aktivitesi degerleri

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

Cesit
Variety thesap
Agerik  Teberze
Toplam karotenoid (mg kg
2.78 b 9.32 18.2
Total carotenoid (mg kg™) @
Toplam fenolik (mg kg™)
87.3b 435.4 14.0
Total phenolic (mg kg?) @
o L 1
Antioksidant aktivitesi (mg TE kg) 3351b 14291 a 11.2

Antioxidant activity (mg TE kg?)

(1):  Ortalamalar arasindaki harflerle
gosterilmigtir

(2) teetvel= 2.78

farklar —ayn

Turuncu renkli meyve etine sahip ‘Teberze’
cesidinde beklendigi sekilde, beyaz meyve et
rengine sahip olan Agerik’e kiyasla karotenoid
iceriginin daha ylksek oldugu belirlenmistir.
Benzer durum Ruiz ve ark. (2005) tarafindan da
bitkilerdeki dogal
drdnlerin en blyuk ve yaygin grubudur. Bunlar

bildirilmistir.  Flavonoidler
bitki rengine katki saglamasi yaninda bir¢ogunun

aktif antioksidan bilesikler olmasi nedeniyle
insanlar icin 6nemlidir (Rai ve ark., 2016). Bilindigi
Uzere B-karoten, A vitaminin 6ncil maddesidir.
Kayisi meyvesinde toplam karotenoidin biyik
cogunlugu pB-karoten’den karsilanmaktadir. Her
ne kadar ginlik 30 g alinan kuru kayisinin
Onerilen A vitamini ihtiyacini karsilayabildigi
bildirilse de (Drogoudi ve ark., 2008), gorildigu
gibi bu durum tiketilen genotipe bagli olarak
onemli Olclide degismektedir. Sonuglar
dogrultusunda ise; turuncu renge sahip olan
genotiplerin tlketiciler tarafindan yiksek besin

iceriginden dolayi tercih edilmesi dnerilmektedir.

50 100 180 20 250 300 350 400

Kayisi gesitlerine asit seker bilesenleri ve organik
asit degerleri

Kayisi cesitlerine ait meyve tadini etkileyen
bireysel seker ve organik asit degerleri Cizelge
1’de
sunulmustur. Bu kapsamda meyvelerdeki seker ve

2’de kromatogram gorintileri ise Sekil

organik asit profilinin malik asit disinda oldukca
farkli Teberze cesidinde
sakaroz ve malik asit disindaki diger meyve asitleri

oldugu gorulmustur.

onemli Olglide vyuksek iken, Agerik’de glikoz,
fruktoz ve sorbitol’lin sirasiyla 2.95,0.88 ve 1.91 g
100g! degerleri ile ‘Teberze’ye kiyasla onemli
Olclide yliksek oldugu saptanmistir.

Cizelge 2. Kayisi cesitlerine ait bireysel seker (g 100g™) ve
organik asit degerleri (mg kg?)

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

it

Bireysel sekerler Ce§|
Individual sugars Variety thesap

g Agerik  Teberze
Sakaroz 533b  857a 185
Sucrose
Glikoz 295a  1.90b 16.2
Glucose
Fruktoz 088a  0.60b 12.7
Fructose
Sorbitol
Sorbitol 191a 0.77b 27.4
Bireysel Asitler
Individual acids
Malik Asit .
Malic acid 4066.9 3888.7 0. D.
Slltrl.k a5|.t 9275 b 10987.1 50.4
Citric acid a
Tartarik Asit 553b  376.4a 8.88
Tartaric acid
Kuinik Asit
Quinic Acid 763.5b 1123.4a 4.47
Askorbik Asit 163b  1.79a 2.86

Ascorbic acid

(1): Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle
gosterilmistir
(2): 0.D.: Onemli Degil. tcetvel = 2.78

Sekil 1. Yuksek performans sivi kromatografisinde tespit edilen bireysel seker ve asit pikleri
Figure 1. Individual sugar and acid peaks detected in high performance liquid chromatography
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Kayisi meyveleri temel olarak fruktoz, sorbitol,
glikoz ve sakarozdan olusan 4 temel sekeri icerdigi
bildirilmistir (Fan ve ark., 2017). Cahsmamizla
benzer sekilde, imrak ve ark. (2017), segcilmis
genotipler ve ‘Hacihaliloglu’ ¢esidinde taze agirhk
cinsinden en baskin sekerin sakaroz oldugunu
bildirmislerdir. Karatas ve Sengul (2020), sakaroz
iceriginin ¢eside gore degismekle birlikte; 1.83 ile
3.97 g 100g*! arasinda olgmislerdir. Baska bir
¢alismada ise, Su ve ark. (2020) c¢alismalarinda
yerel kayisi gesitlerinde baskin sekerin sakaroz ve
organik asidin malik asit oldugunu; bunlarin ise
cesidi gore degismekle birlikte sirasiyla %32.94-
42.49 ve %69.21-76.75
belirlenmistir. Calismada vyer

arasinda  oldugu
alan Agerik’de
benzer durum olmasina karsin, Teberze’de baskin
asidin sitrik asit oldugu goérilmektedir. Naryal ve
ark. (2019), calismalarinda 6 farkli lokasyondan
elde edilen 108 genotipte seker icerigindeki
degisimler incelemigstir. Artan yukseklikle birlikte
seker iceriginin dogru orantili (r> = 0.877) arttig
bildirilmistir. Her ylz metrelik artis sonucunda
toplam seker igeriginin kuru agirlik cinsinden 64.8
mg g* arttigini bildirilmistir. Seker kompozisyonu
incelendiginde; sakarozun en baskin (%57.8),
bunu glikoz (% 19.4) ve fruktozun (%14.3) izledigi,
en disik oranin ise %8.4 ile sorbitol oldugu
bildirilmistir. Artan yukseklikle birlikte sakaroz ve
fruktoz farkh
gostererek azaldigi bildirilmistir. Goraldugu gibi

sorbitol icerigi artarken, tepki
seker ve organik asit kompozisyonu genotipe gore
birlikte,

kosullarinda bu igerikler Gzerine etkili olabilecegi

degismekle bakim ve yetistirme

gortlmisttr. Calismamizda, temel organik

asitlerin yaninda incelenen kayisi gesitlerinde
kuinik, tartarik ve askorbik asitlerde belirlenmistir.
Calisma sonuglari onceki calismalar ile uyumlu
genotipin etkisi

olmakla birlikte, ve genotip

icerisinde seker ve organik asit kompozisyonunun

oldukca farkli oldugu gortlmistir. Sonucg olarak
‘Agerik’ cesidinin disik organik asit igeriginden
‘Teberze’
daha

cesidine kiyaslandiginda
tath

dolayr ile
tuketildiginde
belirlenmistir.

hissi  olusturacagi

Kayisi ¢esitlerine ait bireysel fenolik bilesen
icerikleri

Calismada cesitlere ait bazi 6nemli fenolik
maddeler Cizelge 3’te ve Sekil 2’de gosterilmistir.
Beklendigi sekilde toplam fenolik madde igerigine
paralel olarak Teberze c¢esidinde katesin, p-
kumarik asit ve sinapik asit digindaki asitlerin
istatistiksel acidan 6nemli o6lclide ylksek oldugu
goritlmustir. Bu fenol bilesiklerin ise iki cesitte de

benzer dizeylerde oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 3. Kayisi gesitlerine ait bireysel fenolik bilesen
icerikleri (mg kgt)

Table 3. Individual phenolic component contents of apricot
varieties (mg kg)

Bireysel Fenoller Ce§|t
Individual phenols Variety thesap
P Agerik Teberze
Gallik Asit
Gallic acid 2.1b 309a 211
Vanlllllk 50b saa .
Vanilic
Katesin )
11. 16.7 .D.
Catechin 8 6 (o]
Sirinjik
o 0.24b 0.63a 5.0

Sirinjik
Klorojenik Asit
Chlorogenic Acid 1.15b 7.12a 4.44
p-kumarlk.Ach. 0.19 0.26 5.0,
p-coumaric Acid
Slnap|I.< 0.19 01 oo,
Synapic
Rutin

; 3.96b 28.4 a 16.4
Rutin
Neo-klorojenik Asit 10b 804 25

Neo-chlorogenic Acid

(1): Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle
gosterilmistir
(2): ©.D.: Onemli Degil. teetvel = 2.78
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Sekil 2. Yiksek performans sivi kromatografisinde tespit edilen bireysel fenol pikleri
Figure 2. Individual phenol peaks detected in high performance liquid chromatography

Kayisi meyvelerinde; kafeik asit, ferulik asit,
katesin, epikatesin, p-kumarik asit gibi c¢esitli
fenolik bilesikler tanimlanmistir (Dragovic-Uzelac
ve ark., 2005; Sochor ve ark., 2010). Bu kapsamda
Radi ve ark. (1997), kayisida bulunan; klorojenik
ve neo-klorojenik asit, (+)-katesin, (-)-epikatesin
ve rutin (kuersetin-3-rutinosit) ‘in temel fenolik
bilesikler oldugunu bildirmistir. Benzer sonuglar
(2013) da
bildirilmistir. Bu arastirmacilar 5 kayisi g¢esidinde

Campbell ve ark. tarafindan
katesin, klorojenik asit ve neo-klorojenik asidin

baskin  fenolik  bilesikler oldugunu tespit
etmislerdir. Baska bir ¢alismada Su ve ark. (2020)
toplamda 9 adet fenolik bilesik tanimlamislar,
toplam fenolik iceriginin ise %50.71 ile 74.05'ini
olusturan kuercetin-3-rutinozit ceside bagh olarak
26.14 ile 60.13 mg 100g? arasinda degistigini
saptamislardir. Elde edilen bulgular genel olarak
birlikte,

bunlarin aksine 6nemli diizeyde gallik asit igerigi

onceki c¢alismalarla uyumlu olmakla
tespit edilmistir. Yerli kayisi gesitlerinin yer aldig
Gundogdu ve ark. (2013), calismasinda kayisi
cesitlerinin erkencilik durumuna goére gallik asit
iceriginin degistigi, benzer sekilde daha erken
doénemde hasat edilen ‘Teberze’ cesidinde gallik
asit iceriginin ©6nemli Ol¢lide vyiksek oldugu
belirlenmistir. Bununla birlikte 6nceki ¢alismalarla
uyumlu sekilde meyvelerde rutin ve katesin icerigi
tespit edilmistir. Bu fenolik bilesikler arasinda
klorojenik ve neo-klorojenik asidin akciger
kanserini onlemede kimyasal onleyici oldugu
bildirilmistir (Noratto ve ark., 2009). Bu bilgiler
dahilinde daha

klorojenik asitleri iceren ‘Teberze’ cesidi ‘Agerik’e

yliksek klorojenik ve neo-

kiyasla daha 6n plana ¢cikmistir. Ayrica, Ugur ve
ark. (2018), klorojenik asit diizeyinin gigli bir
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sekilde mevsime bagl oldugunu bildirmistir. Erken
donemde (Nisan) olgunlasan meyvelerde, orta
(Temmuz) ve ge¢ (Kasim) doneme kiyasla ¢ok
daha fazla klorojenik asit oldugu belirlenmistir.
Her ne kadar hasat donemleri yakin olsa bile
¢alismamizda da benzer sekilde daha erkenci (13
gilin) olan ‘Teberze’ cesidinde klorojenik asit icerigi
7.1 mg kg! degeriyle ‘Agerik’ cesidine (1.2 mg kg
1) kiyasla oénemli 6lclide yiksek bulunmustur.
Bireysel fenoller (zerine genotipin etkisinin
yuksek olmasi yaninda incelen kayisi gesitlerinde
vanilik, sirinjik ve sinapik asit iceriklerinin de oldukca
farkli oldugu tespit edilmistir. Onceki calismalarla
birlikte genel olarak degerlendirildiginde hasat
olumu daha erken olan cesitte daha yiiksek fenolik

madde igerigi tespit edilmistir.

Kayisi gesitlerine ait karotenoid bilesen icerikleri

Calismada cesitlere ait bireysel karotenoid
degerleri Cizelge 4’te, bunlara ait kromatogram
sonuclari ise Sekil 3'te gosterilmistir. Bu kapsamda
toplam karotenoid icerigini dogrular nitelikte
‘Teberze’ ¢esidinde bireysel karotenoid degerleri
istatistiksel acidan 6nemli 6l¢lide yiiksek oldugu
belirlenmistir. Olgunlasma ile birlikte 6zellikle
toplam karotenoid iceriginin %70-85’ini olusturan
B-karotenin 6nemli dizeyde arttigi bildirilmistir
(Dragovic-Uzelac ve ark., 2007). Calismamizda da
benzer sekilde toplam karotenoid iceriginin blylk
Bu

calismada B-karoten degeri ‘Teberze’ cesidinde

¢ogunlugunu 6B-karoten olusturmaktadir.
269 pg 100g? iken, ‘Agerik’ cesidinde bu deger
73.7 pg 100g* olarak belirlenmistir. Dragovic-
Uzelac ve ark. (2007) ise Ug¢ kayisi cesidinde 8-
karoten icerigini 585.4- 1374.95 pg 100 g* olarak

belirlemislerdir. Benzer sekilde 8-karoten’in temel
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karotenoid oldugu ve bunun toplam karotenoid
iceriginin  %60-70’ini olusturdugu belirlenmistir
(Radi ve ark., 1997; Ruiz ve ark., 2005; Sass-Kiss ve
ark., 2005).

Cizelge 4. Kayisi gesitlerine ait karotenoid pigment madde
degerleri (ug 100 g)
Table 4. Carotenoid pigment values of apricot varieties (ug

100 g?)
Pigment adi (;egt
Pigment name _ Variety thesap
Agerik Teberze

lutein 1.1b 3.5a 19.5
zeaksantin 0.5b 1.8a 6.13
B-kriptoksantin 6.4b 30.5a 22.9
13-cis-8-karoten 3.0b 11.6a 26.3
B-karoten 73.7b 269.1a 17.6
9-cis-8-karoten 45b 21.4a 29.9
B-kriptoksantin laurat 0.36b 4.40a 18.6

(1): Ortalamalar arasindaki farklar ayri harflerle gosterilmistir
(2): 0.D.: Onemli Degil. teeter = 2.78

Bu ¢alismalar arasinda Ruiz ve ark. (2005), 37
kayisi ¢esidinde temel karotenoid pigmentinin 8-

karoten oldugunu, bunu ise 8-kriptoksantin ve y-

karoten izledigini  bildirmislerdir.  Mevcut
calismada da her iki ¢esit icinde B-karotenin
ardindan en vyiksek karotenoid pigmentinin 8-
kriptoksantin oldugu belirlenmistir. Ayrica Ruiz ve
ark. (2005), calismalarinda baskin olarak bulunan
B-karoten oraninin %48 (beyaz etli) ile %88
(turuncu renkli) arasinda meyve rengine gore
degistigi
pigmentlerinden B-kriptoksantin turuncu renklilerde

saptamislardir.  Diger  karotenoid
%5 iken sari renkli kayisilarda %28 dizeyinde
oldugu, diger pigment y-karoten ise turuncu
renklilerde %5 diizeyinde iken, beyaz meyve etine
sahip cesitlerde %26 diizeyinde oldugunu tespit
etmislerdir. Bunlarin yaninda mevcut c¢alismada
diisik miktarlarda da olsa 9-cis-8-karoten, 13-cis-
B-karoten, B-kriptoksantin laurat, lutein ve
zeaksantin pigmentleri de her iki ¢esitte de

belirlenmistir.

B-kriptoksantin

B-kriptoksantin laurate

20 50

380 a0 50 00

Sekil 3. Yuksek performans sivi kromatografisinde tespit edilen bireysel karotenoid pikleri
Figure 3. Individual carotenoid peaks detected in high performance liquid chromatography

Gorildiga gibi onceki parametrelerde oldugu
gibi karotenoid pigmentlerine ait degerlerde de
ceside 0zgl onemli

dizeyde farkh oldugu

belirlenmistir. Meyve dis rengi turuncu olan
‘Teberze’ ¢esidinin bireysel fenollerde oldugu gibi,
karotenoid pigmentler bakimindan da zengin

oldugu saptanmistir.

Sonuglar

Diinyada kayisi anavatanlari icerisinde yer alan
Ulkemizde cesitliligin  olduk¢a yiiksek oldugu
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bilinmektedir. Ulkemizde vyetistiriciligi yapilan
cesitlerin blyik cogunlugu seleksiyon yontemiyle
elde edilmelerine yaninda, son vyillarda farkli
Ozellikleri  blinyesinde  bulunduran
hedefe

istenilen o6zelliklerde cesit gelistiriimesine yonelik

meyve

genotiplerin  melezlenmesiyle uygun
calismalar yapilmaktadir. Insan saghig (izerine
olumlu etkileri her gecen gilin daha iyi anlasilan
meyve antioksidanlari ve bunu etkileyen
bilesiklerin iceriklerini ortaya c¢ikaran calismalarin
onemi artmaktadir. Calismada yer alan ‘Teberze’

ve ‘Agerik’ 1gdir ilinde Salak kayisi cesidinden
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sonra en yiksek miktarda tretimi yapilan onemli
kayisi gesitlerimizdendir. Bu ¢alisma ile Igdir iline
0zgl ‘Teberze’ ve ‘Agerik’ cesitlerine ait bazi
kalite
cikariimistir. Yiksek fenolik madde ve antioksidan

onemli meyve parametreleri ortaya
iceriginden dolayl ‘Teberze’ cesidi besin igerigini
arttirmak amaciyla, yiksek seker yaninda disik
asit icerigi ile meyve tadini gelistirmeye yonelik
‘Agerik’ cesidi
¢alismalarinda genitor olarak kullanilabilir. Her iki
de

durumunda alinan besin iceriginin 4 kata kadar

¢alismalarda melezleme

cesitten ayni  miktarlarda tlketilmesi
farkhlik gosterebildigi belirlenmistir. Bu sebeple

glnlik besin ihtiyacimizin  kayisi miktarindan

ziyade, tiketilen c¢eside bagl olarak 6nemli
dizeyde degistigi bu calisma ile bir kez daha
anlasilmistir. Meyve renginin tiiketiciler icin gigli
bir isaret oldugu; turuncu renge sahip (Teberze)
cesitlerde fenolik madde ve buna bagh olarak
antioksidan aktivitenin beyaz renkli meyve etine
sahip (Agerik) ceside kiyasla yiksek olabilecegi
gorllmustir. Sonug olarak ise; bundan sonraki
calismalarda Ulkemizde yer alan kayisi cesit veya
yabani olarak gelisen secilmis genotiplerde benzer
calismalar kaynaklarimizin

yapilarak  gen

fitokimyasal icerikleri detayli sekilde ortaya
¢ikarilmasi i1slah programlari icin blylik 6nem

tasimaktadir.
Ekler

Bu calismada yer alan Igdir yoresine 6zgl olan
cesitlere ait meyveleri bize génderdigi icin 1gdir
Teknik Bilimler Meslek Yuksekokulu Bitkisel ve
Hayvansal Uretim Bolimi’nde gérev yapan Dr.
Ogr. Uye. Eren OZDEN’ e tesekkiir ederiz.
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Cikar Catismasi: Makale vyazarlari,
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Yazar Katkisi: MAS c¢alismayr tasarlamis,
denemeleri kurmus ve makaleyi yazmis, EA

verileri analiz etmis ve tim vyazarlar c¢alismayi
birlikte ylratmustar.
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