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Özet

Amaç: Tüket�len gıda �le sağlık arasındak� �l�şk�n�n farkındalığının artması sonucunda, ürün çeş�tlenmes� ve 
pazar taleb�n�n çoğalmasıyla; fonks�yonel ürün pazarı sürekl� büyüme göstermekted�r. Bu bağlamda yen�leb�l�r 
ç�çekler; bes�n değerler� ve b�yoakt�f b�leşenler� �le gün geçt�kçe daha fazla �lg� çekmekted�r. Bu çalışmada, 
fonks�yonel özell�kler� neden�yle popülerl�ğ� son zamanda artış gösteren yen�leb�l�r ç�çeklerden “kad�fe” ve 
“şebboy” ç�çek çeş�tler�n�n yağ as�d� profil�n�n �ncelenmes� amaçlanmıştır.

Materyal ve yöntem: Bursa Uludağ Ün�vers�tes�, Z�raat Fakültes�, Bahçe B�tk�ler� Bölümü'nün seralarından 
tem�n ed�len ç�çekler, soğuk estraks�yona tab� tutulup yağ eldes� gerçekleşt�r�ld�kten sonra IUPAC yöntem�ne 
göre soğuk esterleşmeler� yapılmıştır. GC-FID �le elde ed�len sonuçlar w/w (%) toplam yağ as�d� olarak �fade 
ed�lm�şt�r.

Bulgular ve sonuç: Doymuş, tekli doymamış ve çoklu doymamış yağ asidi miktarları, 6 kadife çiçeği (Tagetes 
erecta) çeşidi ile 2 şebboy çiçek (Matth�ola �ncana) çeşidi için belirlenmiştir. Şebboy çiçeği çeşitlerinin daha 
yüksek oranda tekli ve çoklu doymamış yağ içeriğine sahip olduğu, doymuş yağ asidi bakımından ise kadife 
çiçeklerinin oldukça yüksek içeriğe sahip oldukları görülmüştür.

Anahtar Kel�meler: Yağ As�tler�, Tagetes erecta, Matth�ola �ncana, GC-FID, Soğuk Ekstraks�yon

Abstract

Objective: The functional product market is constantly growing as a result of the increased awareness of the 
relationship between consumed food and health. In this context, edible flowers attract more and more attention 
with its nutritional values   and bioactive components. In this study, its aimed to investigate the fatty acid profile of 
marigold and gillyflower varieties, which are among the edible flowers, whose popularity has recently increased 
due to their functional properties. 

Material and method: Flowers, grown under greenhouse conditions, obtained from Bursa Uludağ University, 
Faculty of Agriculture, Department of Horticulture were subjected to cold extraction, and subsequently the 
extracts were cold esterified with IUPAC method. Results obtained with GC-FID is expressed as w/w (%) total 
fatty acids. 

Results and conclusion: The amounts of saturated, monounsaturated and polyunsaturated fatty acids were 
determined for 6 marigold (Tagetes erecta) and 2 gillyflower (Matth�ola �ncana) varieties. It was observed that 
the varieties of gillyflower have higher mono- and polyunsaturated fat content, whilst marigolds display higher 
content in terms of saturated fatty acids.

Keywords: Fatty Ac�ds, Tagetes erecta, Matth�ola �ncana, GC-FID, Cold Extract�on

Özgün Araştırma/Or�g�nal Art�cle

Fonks�yonel N�tel�ktek� Yen�leb�l�r Bazı Ç�çekler�n Yağ As�d� Profil�n�n Gaz
Kromatografi-Alev İyon�zasyon Dedektörü (GC-FID) �le Bel�rlenmes�

Determ�nat�on of the Fatty Ac�d Profile of Some Funct�onal Ed�ble Flowers by Gas
Chromatography-Flame Ion�zat�on Detector (GC-FID)

1 2* 3 4 5Ertürk Bekar , Arzu Akpınar Bay�z�t , Kader Çet�n , Taha Turgut Ünal , Per�han Yolcı Ömeroğlu



1.G�r�ş

Farklı, özgün lezzetler�, dokusu ve çek�c� renkler� �le 
yen�leb�l�r ç�çekler, gıdalara lezzet, aroma ve renk 
sağlamaları neden�yle mutfak dünyasında yaratıcı ve 
yen�l�kç� b�r b�leşen olarak popülerl�k kazanmıştır 
(Aqu�no-Bolaños vd., 2013). “Yen�leb�l�r ç�çek” 
sağlığa yararlı, toks�k olmayan ve �nsan d�yet�nde 
güven�l�r b�r şek�lde tüket�leb�lecek ç�çek demekt�r 
(Alasalvar vd., 2013). Çeş�tl� yemekler, salatalar, 
y�yecek ve �çeceklerde yasem�n, gül ve mor menekşe 
g�b� b�rçok ç�çek kullanılmıştır. Son yıllarda yen� 
ekonom�k ufuklara odaklanan nutrasöt�k araştırmalar 
da zeng�n p�gmentasyona ve yüksek ant�oks�dan 
akt�v�teye sah�p olan ve çok sayıda fitok�myasal 
�çeren ç�çekler�n �nsan beslenmes�nde ve sağlığı 
üzer�nde etk�ler�ne yönelm�şt�r (Alzoreky ve 
Nakahara, 2003; Sowbhagya vd., 2004; Š�vel vd., 
2014; P�res vd., 2017; Fernandes vd., 2019; Pere�ra 
vd., 2020). 

Tozlayıcıları  çekmek �ç�n gel�şm�ş zeng�n 
p�gmentasyonları �le pol�fenoller, v�tam�nler, 
m�neraller, yağ as�tler� g�b� b�yoakt�f b�leş�kler� 
�çermeler�; yen�leb�l�r ç�çekler�n fonks�yonel gıda 
olarak değerlend�r�lme alanlarının gen�şlemes�ne 
neden olmuştur. Yen�leb�l�r ç�çek türler�n�n tüket�m�, 
fenol�k as�tler, flavano�dler, antos�yan�nler ve d�ğer 
b�rçok fenol�k b�leş�kler g�b� çeş�tl� doğal ant�oks�dan 
kaynağı oldukları �ç�n sağlık açısından faydalı 
bulunmaktadır. Ant�-oks�dat�f özell�kler�n�n ve 
ant�kanserojen etk�ler�n�n yanı sıra, fenol�k as�tler ve 
flavano�dler�n uzun zamandır ant�alerj�k, ant�-
enflamatuar ve ant�m�krob�yal akt�v�telere sah�p 
oldukları b�l�nmekted�r (Kaur vd., 2006; Das vd., 
2010; Ka�soon vd., 2011; Mlcek ve Rop, 2011; 
Bung�han ve Mat�as, 2013; L� vd., 2014; Zeng vd., 
2014; Garzon vd., 2015; Navarro-González vd., 
2015; Lo�zzo vd., 2016; Fernandes vd., 2017).

Yen�leb�l�r ç�çekler arasında bulunan, Compos�tae 
fam�lyasına a�t b�r süs b�tk�s� olan kad�fe ç�çeğ�n�n 
Lat�nce adı “Tagetes” d�r. Tagetes c�ns�, Meks�ka ve 
Orta Amer�ka'ya özgü b�r türdür, ancak dünyada da 
gen�ş b�r yayılım göstermekted�r. T. erecta, T. patula 
ve T. tenu�fol�a g�b� bazı türler süs b�tk�s� olarak 
yet�şt�r�l�rken, T. m�nuta doğada da bulunmaktadır 
(Armas vd., 2012). Tagetes c�ns� �çer�s�nde 50'den 
fazla tür bulunmakla b�rl�kte; bunlardan en çok 
yet�şt�r�len türler T. erecta, T. patula, T. tenu�fol�a ve 
T. lunulata'dır. Fonks�yonel gıdalara olan �lg�n�n 
artması �le b�rl�kte; kad�fe ç�çeğ�n�n, gıda ve yem 
katkı maddes� olarak kullanım oranı da artış 
gösterm�şt�r. 

Ant�m�krob�yal ve ant�oks�dan özell�kler� yüksek 
olan kad�fe ç�çeğ� alternat�f tıp alanında ağrı kes�c�, 
yanık tedav� ed�c� ve tans�yon dengeley�c� olarak 
uzun yıllardır hem oral hem de top�kal olarak 
kullanılmaktadır (Özkan, 2018). Soğuk algınlığı,  

boğaz enfeks�yonları ve tahr�şlere karşı b�tk� çayı 
olarak tüket�leb�lmekted�r. Kad�fe ç�çeğ� yağı �se; 
c�ld�n nem denges�n�n korunmasına yardımcı 
olmakta ve s�v�lce, çıban, mantar, egzama g�b� c�lt 
döküntüler� �le der� p�gmentasyonlarında kullanılan 
kremler�n yapımında değerlend�r�lmekted�r (S�ngh 
vd., 2003; Ingkasupart vd., 2015).

Kad�fe ç�çeğ�n�n k�myasal b�leş�m�, ant�oks�dan ve 
ant�m�krob�yal özell�kler�, uçucu yağları ve �nsekt�s�t 
etk�s� üzer�ne yapılmış çok sayıda çalışma 
bulunmaktadır (S�ngh vd., 2003; Mol�ner vd., 2018; 
Saleh� vd., 2018; Nelson, 2019). Terpeno�dler, 
flavono�dler, t�yofenler, pol�t�yofenler ve p�retro�dler 
farklı Tagetes türler� �ç�n b�ld�r�len b�leşenler 
arasındadır. Bunlara �lave olarak, l�monen, ok�men, 
tageton, terp�nolen, karvakrol, karvon, β-karyofilen, 
germacrene D ve γ-elemene g�b� çeş�tl� mono- ve 
sesk�terpenler� �çeren uçucu yağ b�leş�m� �le de ön 
plana çıkmaktadır. Farklı türler�n�n ant�-bakter�yel, 
ant�-depres�f, ant�-�nflamatuar, ant�m�kot�k, 
larvas�dal, böcek öldürücü, s�vr�s�nek öldürücü ve 
nemat�s�dal akt�v�te g�b� farklı akt�v�teler gösterd�ğ� 
tesp�t ed�lm�şt�r (D�x�t vd., 2013). S�ngh vd. (2003) 
Tagetes erecta yapraklarındak� uçucu yağları �le �lg�l� 
k�myasal ve b�yos�dal araştırmalar yapmışlardır. 
Kad�fe ç�çeğ� yapraklarının uçucu yağında yüksek 
konsantrasyonda bulunan (Z)-ß-oc�mene'n�n 
�nsekt�s�t ve ant�fungal özell�k gösterd�ğ�n� 
b�ld�rm�şlerd�r.

Brass�caceae fam�lyasına a�t şebboy b�tk�s� 
(Matth�ola �ncana) Akden�z havzası, Kuzeydoğu 
Afr�ka-Asya'da yaygın şek�lde yet�şen, yaban� 
türler�ne �se daha çok Avrupa'nın güney kes�m�ndek� 
çayırlık ve kayalık alanlarda rastlanan, 48 otsu ve 
odunsu türden oluşan b�r c�nst�r. Canlı renkler� ve 
kokusu neden�yle peyzaj düzenlemede popüler b�r 
süs b�tk�s� olan şebboy, kokusunun s�n�r yatıştırıcı 
özell�ğ� olmasıyla da terc�h ed�lmekted�r. Ayrıca 
tohumlarının afrod�zyak, d�üret�k ve uyarıcı 
etk�ler�n�n olduğu b�l�nen şebboy ç�çeğ�n�n, tıbb� 
olarak kullanımı da mevcuttur. Ç�çekler� çoğunlukla 
sebze olarak ya da tatlılarda süsleme amacıyla 
kullanılmaktadır.

Yen�leb�l�r ç�çeklerle �lg�l� yapılan çalışmalarda son 
yıllarda artış görülmekle b�rl�kte (Yan�v vd., 1997; 
Karaman vd., 2011; Mahgoub vd., 2011), yağ as�d� 
kompoz�syonlarının bel�rlend�ğ� çalışmalarda tohum, 
sap ve ç�çek kısımlarındak� yağ as�tler�ne, metot 
m o d � fi k a s y o n l a r ı y l a  f a r k l ı  e k s t r a k s � y o n 
uygulamalarının etk�ler�ne, sağlık etk�ler� gözet�lerek 
de özell�kle esans�yel yağ as�d� kompoz�syonunun 
bel�rlenmes�ne odaklanıldığı tesp�t ed�lm�şt�r (M�cel� 
vd., 2019; Tav�ano vd., 2020). L�p�dler, çeş�tl� 
metabol�k süreçler �ç�n yapısal bütünlük ve enerj� 
sağlayan tüm b�tk� hücreler�n�n temel b�leşenler�d�r. 
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B�tk�lerde l�p�dler çoğunlukla tr�aç�lgl�seroller�n 
depolandığı tohum dokularıyla �l�şk�lend�r�ld�ğ� �ç�n 
b�tk�ler�n l�p�t b�leş�m� üzer�ne yapılan araştırmaların 
çoğu tohumlarından elde ed�len ve yemekl�k olarak 
değerlend�r�len yağlar üzer�nde yoğunlaşmıştır 
(Velasco ve Goffman, 1999; Youn�s vd., 2000; Rez�g 
vd., 2012). 

Yapraklar, ç�çekler ve meyveler g�b� dokular da 
l�p�dler� sentezlemekted�r, ancak ş�md�ye kadar bu 
dokulardak� oluşum mekan�zması ya da �şlev� tam 
olarak anlaşılamamıştır. Bu nedenle, l�p�dler 
ç�çeklerde en az çalışılan metabol�tler arasında yer 
almaktadır.

 

Ç�zelge 1. L�teratürde bazı yen�leb�l�r ç�çeklere a�t l�p�t �çer�ğ� (g 100 g-1 kuru ağırlık). 

B�l�nen Adı  Botan�k Adı  L�p�t �çer�ğ�  Referans  
Agave  Agave salm�ana  2,8  Sotelo vd.,  2007  

Aloe vera  Aloe vera  4,2  Sotelo vd.,  2007  

0,28-0,43  Andrea vd.,  2020  

Arbutus xalapens�s  3,9  Sotelo vd.,  2007  

Art�choke  Cynara scolumus  2,8  V�e�ra 2013  

Broccol�  Brass�ca oleracea var. 
�tal�ca  2,0  V�e�ra 2013  

Calendula  

(common/pot mar�gold)  Calendula offic�nal�s  3,6–5,6  
V�e�ra 2013  

M�guel vd.,  2016  

P�res vd.,  2017  

Caul�flower 
 Brass�ca oleracea var. 

botryt�s 
 2,9

 
V�e�ra 2013 

 

Centaurea 
 

Centaurea cyanus 
 

0,1
 

P�res vd.,
 
2017 

 

Common mallow 
 

Malva sylvestr�s 
 

2,8
 

Barros vd.,
 
2010 

 

Coral tree 
 Erythr�na amer�cana M�ll. 

 
2,3

 
Sotelo vd.,

 
2007 

 

Cucurb�ta pepo 
 

5,0
 

Sotelo vd.,
 
2007 

 

Erythr�na 
 Erythr�na car�baea Krukoff 

& Barneby 
 1,5

 

Sotelo vd.,
 
2007 

 

Erythr�na amer�cana 
 

2,3
 

Garden nasturt�um 
 

Tropaeolum majus 
 3,1

 
Navarro-González vd.,

 
2015 

 

3,6
 

V�e�ra 2013 
 

H�b�scus 
 H�b�scus esculentus L. 

 
19,0

 
Glew vd.,

 
1997 

 

H�b�scus sabdar�ffa 
 

26,0
 

Glew vd.,
 
1997 

 

Mahua 
 

Madhuca �nd�ca J.F.Gmel. 
 

6,1
 

Patel ve Na�k 2010 
 

Mex�can mar�gold 
 

Tagetes erecta 
 

1,9
 

Navarro-González vd.,
 
2015 

 

Mor�nga 
 

Mor�nga ole�fera Lam. 
 

2,9
 

Sánchez-Machado vd.,
 
2010 

 

Nasturt�um 
 

Tropaeolum majus 
 

0,33
 

Navarro-González vd.,
 

2015 
 

Neem 

 

Azad�rachta �nd�ca L. 

 

5,2

 

Rao vd.,

 

2014 

 

Pans�es 

 

V�ola × w�ttrock�ana 

 

6,0

 

V�e�ra 2013 

 

Pot mar�gold 

 

Calendula offic�nal�s 

 

3,6

 

V�e�ra 2013 

 

Pumpk�n 

 

Cucurb�ta pepo 

 

5,0

 

Sotelo vd.,

 

2007 

 

Rugosa rose 

 

Rosa m�crantha 

 

1,3

 

Gu�marães vd.,

 

2010 

 

Texas madrone 

 

Arbutus xalapens�s Kunth 

 

3,9

 

Sotelo vd.,

 

2007 

 

Toothache plant 
(paracress, t�ngflowers, 
electr�c da�sy) 

 Sp�lanthes oleracea 

 

0,41

 

Navarro-González vd.,

 

2015 

 

Sechuan button 

 

Sp�lanthes oleracea L. 

 

2,2

 

Navarro-González vd.,

 

2015 

 

Snapdragon 

 

Ant�rrh�num majus 

 
4,2

 

Sotelo vd.,

 

2007, 

 

8,5

 

González-Barr�o vd.,

 

2018 

 

Sun spurge 

 

Euphorb�a rad�ans Benth. 

 

4,9

 

Sotelo vd.,

 

2007 

 

Yucca 

 

Yucca fil�fera Chabaud 

 

2,1

 

Sotelo vd.,

 

2007 

 

W�ld mar�gold 

 

Tagetes m�nuta 

 

0,9

 

Kumar ve Dayal 2012 
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Yağlar ve yağ as�tler� metabol�zmada etk�n enerj� 
kaynağı olmak, dış faktörlere karşı dayanıklılık 
sağlamak, hücre ve zarının temel yapı taşı olmak ve 
hormon benzer� e�kozano�d b�leş�kler�n ön maddes� 
olarak görev yapmak g�b� roller üstlenm�şlerd�r 
(Akpınar-Bay�z� t ,  2003).  Hormon benzer� 
b�leş�kler�n oluşumunda omega-3 ve omega-6 çoklu-
doymamış yağ as�tler� yer almaktadır. L�nole�k as�t 
(C18:2), gama-l�nolen�k as�t (GLA, C18:3) ve 
araş�don�k as�t (ARA, C20:4) en öneml� omega-6 
çoklu doymamış yağ as�tler� �ken, alfa-l�nolen�k as�t 
(ALA,C18:3) ve bunun metabol� t ler�  olan 
e � k o z a p e n t a e n o � k  a s � t  ( E PA ,  C 2 0 : 5 )  v e 
dokozahekzaeno�k as�t (DHA, C22:6) omega-3 yağ 
as�tler�d�r. İnsan vücudu doymuş ve tekl�-doymamış 
yağ as�tler�n� tükett�ğ� bes�nlerden sentezleyeb�ld�ğ� 
halde, sentezleyemed�ğ� l�nole�k as�t ve alfa-l�nolen�k 
as�t g�b� “mutlak esans�yel yağ” as�tler� �le GLA, 
ARA, EPA ve DHA g�b� “şartlı esans�yel yağ 
as�tler�”n� bes�nler �le dışarıdan almalıdır. Tohum ya 
da meyvelerden elde ed�len yemekl�k yağlar bu yağ 
as�tler�n�n öneml� kaynağıdırlar. Geleneksel tohum 
ve meyvelere �lave olarak etnofarmakoloj�de 
kullanılan ç�çek yağları da esans�yel yağ as�tler� �ç�n 
potans�yel teşk�l etmekted�r.

Yen�leb�l�r ç�çekler �ç�n l�teratürde b�ld�r�len l�p�t 
�çer�kler� Ç�zelge 1'de özetlenm�şt�r. L�p�t b�leş�m�n�n 
ç�çekler�n organları ve dokuları arasında öneml� 
ölçüde farklı olduğu b�ld�r�lmekle b�rl�kte, 
çalışmaların çoğu fesleğen (Oc�mum bas�l�cum L.) 
(Chalchat ve Ozcan, 2008; Josh�, 2014; Toncer vd., 
2017), kr�zantem (Chrysanthemum �nd�cum L.) (Cho� 
ve K�m, 2011; Sass� vd., 2014; Han vd., 2019), kad�fe 
ç�çeğ� (Tagetes ssp.) (Chamorro vd., 2008; Al� vd., 
2013; S�ngh vd., 2016; Mol�ner vd., 2018; Rathore 
vd., 2018; Saleh� vd., 2018), c�vanperçem� (Ach�llea 
m�llefol�um L.) (Raal vd., 2012; Acar vd., 2020), 
nerg�s (Calendula offic�nal�s L.) (Gaz�m vd., 
2008a,b; Raal vd., 2016) ve gül (Rosa × damascena 
Herrm.) (Verma vd., 2011; Atanasova vd., 2016) g�b� 
uçucu yağları kozmet�k ve farmakoloj�k olarak 
değerl� olan ç�çeklere odaklanmıştır (Armas vd., 
2012). 

Yen�leb�l�r ç�çeklerden şebboy ve kad�fe ç�çeğ� 
üzer�ne yapılmış çok sayıda çalışma bulunmakla 
b�rl�kte; bu ç�çekler�n toplam yağ as�d� profil�n�n 
�ncelend�ğ� b�r çalışmaya rastlanmamıştır. Bu 
durumdan yola çıkarak; kad�fe ç�çeğ�n�n Bal� Orange, 
Bal� Yellow, Marvel Orange, Marvel Yellow, Nara� ve 
Eagle, çeş�tler� �le şebboy ç�çeğ�n�n Canetto Wh�te ve 
Noble çeş�tler�n�n yağ as�d� kompoz�syonunun 
bel�rlenmes� amaçlanmıştır.

2.Materyal ve yöntem

Materyal

Ç�çekler Bursa Uludağ Ün�vers�tes� Z�raat Fakültes� 
bünyes�nde bulunan Bahçe B�tk�ler� Bölümü'nün 
seralarından tem�n ed�lm�şt�r. Her türden rastgele 
25'er adet b�tk� toplanarak oda koşullarında 
kurutulmuş ve öğütülmüştür. 

Yöntem

Farklı çeş�tlerdek� şebboy ç�çeğ� taç yapraklarından 
sab�t yağ eldes� �ç�n Folch vd. (1957)'n�n soğuk 
e k s t r a k s � y o n  m e t o d u  m o d � fi y e  e d � l e r e k 
uygulanmıştır. Kurutulmuş kad�fe ve şebboy ç�çeğ� 
taç yapraklarından 1 g tar t ı larak 150 mL 
kloroform/metanol (2:1, v/v)  + 1,5 mL aset�k as�t 
karışımına aktarılmış ve 24 saat boyunca oda 
sıcaklığında beklet�lm�şt�r. Bu süre sonunda organ�k 
fazın ayrılması �ç�n filtrasyon gerçekleşt�r�lm�şt�r. 
F�ltre ed�len karışım, 500 mL'l�k ayırma hun�ler�ne 
aktarılmış ve �k� defa 100 mL d�st�le su �le 
yıkanmıştır. Her yıkama �şlem�n�n ardından 
anorgan�k faz ortamdan uzaklaştırılmış, organ�k 
fazda kalan su �se susuz MgSO  yardımı �le 4

bağlandıktan sonra çözücü vakum alt ında 
buharlaştırılmıştır.

Ekstrakte ed�len yağda yağ as�d� met�l esterler� 
(FAMEs) 6 Mayıs 2002 tar�hl� EC 796/2002 sayılı 
Avrupa B�rl�ğ� Kom�syon Yönetmel�ğ�'nde açıklanan 
IUPAC (Uluslararası Uygulamalı ve Saf K�mya 
B�rl�ğ�)'ın b�ld�rd�ğ� soğuk esterleşt�rme yöntem� 
uygulanarak elde ed�lm�şt�r (Anonymous, 1987). 

Örnekler�n yağ as�d� profiller� gaz kromatografi 
c�hazında (Perk�nElmer Clarus 680) alev �yonlaşma 
dedek törü  (FID)  ve  kap � le r  ko lon lu  Gaz 
Kromatografis� (Teknokroma TR-CN100 Cap�llary 
Column 100m x 0.25mm x 0,20μm) �le bel�rlenm�şt�r. 
Enjeks�yon ve dedektör sıcaklıkları 250°C'ye 
ayarlanmıştır.  Taşıyıcı  gaz olarak helyum 

-1
kullanılmıştır. Gaz akış hızı 1 mL dak  'd�r. Örnek 9:1 
spl�t modunda enjekte ed�lm�şt�r ve enjeks�yon hacm� 
0,5 μL'd�r. Kolon fırın sıcaklığı 110°C'den başlayıp 
dak�kada 5°C artarak 180°C'ye ulaşmış ve bu 
sıcaklıkta 8 dak�ka beklet�lm�şt�r; ardından dak�kada 
2,5°C artarak 220°C'ye ulaşılmış ve bu sıcaklıkta 15 
dak�ka beklet�lm�şt�r. P�kler alıkonma zamanları ve 
aynı koşullarda anal�z ed�lm�ş yağ as�d� met�l ester 
standartları (CAT: CRM47885) esas alınarak 
tanımlanmıştır. P�k alanları ölçülmüş ve sonuçlar 
w/w (%) toplam yağ as�d� olarak �fade ed�lm�şt�r.
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3.Bulgular ve tartışma

Gıdaların estet�k görünümünün artmasına katkıda 
bulunan ya da p�ş�rme hazır l ığı  s ırasında 
değerlend�r�len yen�leb�l�r ç�çekler b�rçok agronom�k 
araştırmaya da konu olurken, son yıllarda b�yoakt�f 
b�leşenler� neden�yle de �lg� çekmekted�rler.  Yet�şme 
koşulları, morfoloj�, stres koşullarına dayanım, 
fenol�k b�leşen profil� ve ant�oks�dan kapas�tes�n�n 
kapsamlı b�r şek�lde �ncelend�ğ� çalışmaların aks�ne 

az m�ktarda çalışma yen�leb�l�r ç�çekler�n k�myasal  
kompoz�syonunu ve stab�l�tes�n� değerlend�rm�şt�r. 
Bu çalışmada farklı çeş�tlerdek� kad�fe ve şebboy 
ç�çeğ� taç yapraklarının yağ as�d� kompoz�syonu 
değerlend�r�lm�şt�r. Kad�fe ç�çeğ�ne a�t yağ as�d� 
kompoz�syonu Ç�zelge 2'de ve doymuş �le doymamış 
yağ as�d� kompoz�syonu Ç�zelge 3'te ver�l�rken; 
şebboy ç�çeğ�ne a�t yağ as�d� kompoz�syonu Ç�zelge 
4 �le doymuş ve doymamış yağ as�d� kompoz�syonu 
�se Ç�zelge 5'te sunulmuştur.

Kad�fe ç�çeğ� çeş�tler� arasında en yüksek m�ktarda 
bel�rlenen yağ as�tler� palm�t�k (%30,66-42,50) ve 
stear�k as�t (%20,48-38,87) olmuştur. Bununla 
b�rl�kte, l�nole�k as�t Eagle (%20,08), Nara�  
(%14,95) �le M. Yellow (%14,28) çeş�tler�nde;  
l�nolen�k as�t M. Yellow (%13,84), Eagle (%9,72) �le 
Nara� (%9,62) çeş�tler�nde ve m�r�st�k as�t �se B. 
Orange (%14,20), M. Orange (%13,77) �le Nara� 
(%13,40) çeş�tler�nde ön plana çıkan yağ as�tler� 
olarak bulunmuşlardır. M�nör olarak da araş�don�k 
(%1,18-4,76), gadole�k (%0,35-0,85), behen�k 
(%1,10-2,36), palm�tole�k (%0,11-1,39) ve 
l�gnoser�k (%1,83-3,35) as�tler tesp�t ed�lm�şt�r. 

Bu farklılıkların çeş�t ve hasat zamanından 
kaynaklandığı düşünülmekted�r. 

Bunun yanında çoklu doymamış yağ as�tler�n�n 
(PUFA: l�nole�k, araş�don�k, l�nolen�k as�t) yüksek 
oranda çıkması da öneml� b�r çıktı olarak d�kkat 
çekm�şt�r (Ç�zelge 3). PUFA değerler� %11,30-32,34 
aralığında değ�ş�kl�k gösterm�şt�r. En yüksek 
değerlere Eagle (%32,34) �le M. Yellow (%29,71) 
çeş�tler�nde rastlanırken; en düşük değer M. Orange 
(%11,30) çeş�d�nde görülmüştür. Doymuş yağ as�tler� 
(SFA: palm�t�k, stear�k, m�r�st�k, behen�k, l�gnoser�k) 
�se %65,46 (Eagle) �le %85,61 (M. Orange) 
aralığında tesp�t ed�lm�şt�r.

 Ç�zelge 2. Kad�fe ç�çek çeş�tler�n�n yağ as�d� kompoz�syonları (%). 

Ç�çekler 
Yağ As�tler� 

Bal� 

Orange 
Bal� 

Yellow 
Marvel 
Orange 

Marvel 
Yellow 

Nara� Eagle 

M�r�st�k as�t (C14:0)  14,20 4,49 13,77 3,59 13,40 5,48 

Palm�t�k as�t (C16:0)  42,50 30,66 41,85 32,98 32,22 33,38 

Palm�tole�k as�t (C16:1)  0,75 0,11 1,39 0,82 1,13 0,47 

Stear�k as�t (C18:0)  20,48 38,87 27,06 26,40 21,88 20,89 

Ole�k as�t (C18:1)  1,23 0,89 1,30 1,06 1,46 0,79 

L�nole�k as�t (C18:2)  7,10 9,61 5,46 14,28 14,95 20,08 

L�nolen�k as�t (C18:3)  5,76 8,66 4,59 13,84 9,62 9,72 

Gadole�k as�t (C20:1) 
 

0,57
 

0,85
 

0,35
 

0,77
 

0,38
 

0,46
 

Araş�don�k as�t (C20:4) 
 

4,76
 

1,94
 

1,25
 

1,59
 

1,18
 

2,54
 

Behen�k as�t (C22:0) 
 

1,38
 

1,69
 

1,10
 

1,49
 

1,44
 

2,36
 

L�gnoser�k as�t (C24:0) 
 

2,40
 

2,29
 

1,83
 

3,27
 

2,28
 

3,35
 

 

Ç�zelge 3. Kad�fe ç�çek çeş�tler�n�n doymuş ve doymamış yağ as�d� kompoz�syonları (%). 

Ç�çekler 
Yağ As�tler�  

Bal� 
Orange 

Bal� 
Yellow 

Marvel 
Orange 

Marvel 
Yellow Nara� Eagle 

Doymuş (SFA)  79,81 78,00 85,61 67,66 71,22 65,46 

Doymamış (UFA)  20,17 22,06 14,34 32,29 28,72 34,06 

Tekl� Doymamış (MUFA)  2,55 1,85 3,04 2,58 2,97 1,72 

Çoklu Doymamış (PUFA)  17,62 20,21 11,30 29,71 25,75 32,34 

Şebboy çiçeklerine bakıldığında ise; palmitik ve 
strearik asit en baskın doymuş yağ asidi iken oleik, 
linoleik ve linolenik asitler yüksek orandaki 
doymamış yağ asitleridir (Çizelge 4). Sabit yağın 
doymamışlık oranı yüksektir ve burada linolenik asit 
ve linoleik asit miktarları dikkat çekicidir. Önemli bir 
PUFA olan linolenik asidin, C. White (%51,33) ve N. 

White (%42,65) çeşitlerinde en yüksek miktarda 
bulunan yağ asidi olduğu gözlenmiştir. Linolenik 
asidi, sırasıyla oleik (21,60:%25,92) ve linoleik asit 
(14,53:%15,92) takip etmiştir. En düşük miktarda 
tespit edilen yağ asitleri sırasıyla; lignoserik 
(%0,01:0,05), behenik (%0,04:0,11), gadoleik 
(%0,05:0,26), araşidonik (%0,02:0,12), palmitoleik 
(%0,03:0,23) ve miristik asit (%0,58:0,63) olmuştur.

53Ertük Bekar, Arzu Akpınar Bay�z�t, Kader Çet�n, Taha Turgut Ünal, Per�han Yolcı Ömeroğlu / Gıda ve Yem B�l�m� - Teknoloj�s� Derg�s� /  Journal of Food and Feed Sc�ence - Technology 26:53-59 (2021/2)



Şebboy ç�çekler�n�n SFA değerler� kad�fe ç�çekler�ne 
oranla daha az (%12,40-14,76) bulunmakla b�rl�kte, 
özell�kle PUFA �çer�kler� şebboy ç�çek çeş�tler�nde 
oldukça yüksek değerlerde (%58,69-65,88) tesp�t 
ed�lm�şt�r (Ç�zelge 5). Bu durum, şebboy ç�çekler�n�n 
bel�rt�len ant�oks�dan özell�kler�ne �lave olarak aynı 
zamanda esans�yel yağ açısından da değerl� b�r  

kaynak olduklarını �şaret etm�şt�r. L�nolen�k as�t, hem 
N. Wh�te (%42,65) hem de C. Wh�te (%51,33) 
çeş�tler�nde baskın PUFA olarak bel�rlenm�şt�r. 
Şebboy ç�çekler�n�n SFA m�ktarlarının kad�fe 
ç�çekler�ne göre oldukça az olmasına karşın; palm�t�k 
as�t (C. Wh�te: %9,88, N. Wh�te: %11,25) m�ktarının 
yüksek olması, SFA değerler� karşılaştırıldığında 
kad�fe ç�çekler� �le benzerl�k göstermekted�r.

 

Ç�zelge 4. Şebboy ç�çek çeş�tler�n�n yağ as�d� kompoz�syonları (%). 

Ç�çekler 

Yağ As�tler� Canetto Wh�te Noble Wh�te 

M�r�st�k as�t (C14:0)  0,58 0,63 

Palm�t�k as�t (C16:0)  9,88 11,25 

Palm�tole�k as�t (C16:1)  0,03 0,23 

Stear�k as�t (C18:0)  1,82 2,79 

Ole�k as�t (C18:1)  21,60 25,92 

L�nole�k as�t (C18:2)  14,53 15,92 

L�nolen�k as�t (C18:3) 
 

51,33
 

42,65
 

Gadole�k as�t (C20:1) 
 

0,05
 

0,26
 

Araş�don�k as�t (C20:4) 
 

0,02
 

0,12
 

Behen�k as�t (C22:0) 
 

0,11
 

0,04
 

L�gnoser�k as�t (C24:0) 
 

0,01
 

0,05
 

 

Ç�zelge 5. Şebboy ç�çek çeş�tler�n�n doymuş ve doymamış yağ as�d� kompoz�syonları (%). 

Ç�çekler 
Yağ As�tler� 

Canetto Wh�te Noble Wh�te 

Doymuş (SFA)  12,40 14,76 
Doymamış (UFA)  87,56 85,10 
Tekl� Doymamış (MUFA)  21,68 26,41 
Çoklu Doymamış (PUFA)  65,88 58,69 

Fernandes vd., (2018) yen�leb�l�r ç�çeklerde 36 adet 
yağ as�d� tanılamıştır. Ç�çeklerde bulunan başlıca yağ 
as�tler�n�n palm�t�k as�t (C16:0), l�nole�k as�t (C18:2) 
ve α-l�nolen�k as�t (C18:3) olduğu, bununla b�rl�kte, 
bu ç�çekler ve organları arasında çok farklılık 
bulunduğunu b�ld�rm�şlerd�r. Örneğ�n, palm�t�k as�t 
sırasıyla H�b�scus sabdar�ffa ve Chrysanthemum 
mor�fol�um Ramat �ç�n %0,08 �la %53,9 olarak 
saptanırken; l�nole�k as�t H�b�scus sabdar�ffa ve 
Pun�ca granatum L. �ç�n % 0,05 ve %57,02 arasında 
değ�şm�şt�r; α-linolenik as�t �se H�b�scus esculentus 
ve Calendula offic�nal�s �ç�n %0,02 ve %36,9 
arasında gözlenm�şt�r.

Mahgoub vd. (2011), Matth�ola �ncana b�tk�s�nde 
b�tk� boyu, dal sayısı, b�tk�n�n taze ve kuru ağırlıkları 
olarak �fade ed�len vejetat�f büyüme kr�terler�n�n ve 
fotosentet�k p�gmentler, prote�n, sab�t yağ ve yağ 
as�d� b�leş�m�, özell�kle gama-l�nolen�k as�t m�ktarı, 
g�b� k�myasal özell�kler�n �k� büyüme düzenley�c�s� 
(st�gmasterol ve d�fen�lüre) uygulamalarından 
öneml� ölçüde etk�lend�ğ�n� bel�rtm�şlerd�r. γ-
l�nolen�k as�t (%38,08-48,39), l�nole�k as�t (%13,16- 
29,13) ve ole�k as�t (%13,12-26,22) en baskın  

doymamış yağ as�tler� �ken, palm�t�k as�t (%10,51-
13,71) doymuş yağ as�tler�n�n en bel�rg�n tems�lc� 
olarak kayded�lm�şt�r. Heuer vd. (2005) tuzlu su �le 
sulamanın ole�k, l�nole�k ve l�nolen�k yağ as�tler� 
açısından zeng�n b�r yağlı tohum b�tk�s� olduğu 
düşünülen şebboy (Matth�ola �ncana) tohumlarında, 
alfa l�nolen�k as�d� �çer�ğ�n�n öneml� ölçüde arttığını 
ve %49,81 olan değer�n�n tuzluluk oranının artmasına 
paralel olarak artarak %54,42'ye yükseld�ğ�n� 
b�ld�rm�şlerd�r. Karaman vd. (2011) Türk�ye'de 
yet�şen Matth�ola long�petala ssp. b�corn�s 
tohumlarında ek�m süres�n�n tohum yağı oranı 
üzer�nde öneml� b�r etk�s� olduğunu, sonbahar 
ek�mler�nde %21, kış ek�m� ve yaban� b�tk�ler �ç�n 
%11 yağ ver�m�n�n olduğunu b�ld�rm�şlerd�r. Tüm 
örneklerde palm�t�k, stear�k, ole�k, ela�d�k, l�nole�k, 
alfa-l�nolen�k, gama-l�nolen�k, araş�don�k, 11c-
e�koseno�k ve arş�don�k as�t tesp�t ed�l�rken, yaban� 
tohumlarda bunlara �lave olarak pentadekano�k, 
heptadekano�k, c�s-10-heptadekano�k, behen�k ve 
l�gnoser�k as�tler bel�rlenm�şt�r. M. �ncana (Yan�v vd., 
1997) ve M. tr�cusp�data (Heuer vd., 2002)'nın gama-
l�nolen�k as�t �çer�ğ� sırasıyla %68 ve %43 olarak 
�fade ed�lm�şt�r. Olgunlaşma dönem�ne (Mayıs-
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Haz�ran) denk gelen ve GLA b�r�k�m�nde artışa neden 
olan düşük sıcaklıklar neden�yle olgunlaşmanın 

o
20 C'n�n altındak� sıcaklıklarda gerçekleşmes�n�n 
daha e tk� l �  yağ b�r �k�m�ne neden olacağı 
vurgulanmıştır. Yan�v vd. (1997) M. �ncana'nın ole�k 
ve l�nole�k as�t oranlarının sırasıyla %13 ve %11 
olduğunu b�ld�rm�şlerd�r. Bununla b�rl�kte, Heuer vd. 
(2002) M. tr�cusp�data'nın ole�k ve l�nole�k as�t 
oranlarını %26,57 ve %12,44 olarak tesp�t 
etm�şlerd�r. Zorbaz (2020), C18:3 (gama), C18:1, 
C16:0 yağ as�tler�n�n şebboy ç�çeğ� taç yaprak 
örnekler�nde en fazla m�ktarda bulunan yağ as�tler� 
olduğu b�ld�rm�şt�r.

Kadife çiçeklerinin sabit yağına ait yağ asidi profili 
daha önce çalışılmamıştır. Araştırmalar daha çok 
esansiyel (uçucu) yağın bileşimi üzerinedir. Kad�fe 
ve şebboy ç�çek türler� arasındak� farklılığı 
bel�rlemek �ç�n yapılan karşılaştırma sonuçlarına 
göre; C15:0, C17:0, C18:3 (gama) C20:0, C20:1, 
C20:2, C20:4 yağ as�tler� 'Canetto' çeş�d�nde daha 
fazla bulunurken, d�ğer yağ as�tler� bakımından 
'Noble' çeş�d�n�n daha yüksek �çer�ğe sah�p olduğu 
bel�rlenm�şt�r. Şebboy çiçeklerinin sabit yağlarının 
yağ asidi kompozisyonunun ise, Zorbaz (2020) ile 
benzer, ancak Heuer vd. (2005), Karaman vd. (2011) 
ile Mahgoub vd. (2011)'in bildirdiği değerlerden 
düşük olduğu bulunmuştur.

Literatür ile gözlenen farklılıkların yetişme koşulları 
(sıcaklık, nem, sulama, toprak yapısı), ekim ve hasat 
zamanı, olgunluk durumu, genetik yapı gibi 
faktörlerden kaynaklandığı düşünülmektedir.

4.Sonuç

Bir doğa har�kası ve güzell�ğ�n sembolü olan ç�çekler, 
b�rçok �nsanın hayatının ayrılmaz b�r parçasıdır. 
Ç�çekler�n aroması, reng�, şekl� ve güzell�ğ� 
genell�kle �nsanların moral�n� yükseltmekted�r. 
Zambak, n�lüfer, safran, gül ve kad�fe ç�çeğ� g�b� 
çevre düzenleme ya da kesme olarak değerlend�r�len 
ç�çekler�n çoğu yen�leb�l �r  n� tel �kted�r  ve 
etn�k/alternat�f tıp alanında kullanımı mevcuttur. 
Yen�leb�l�r ç�çekler, am�no as�tler, v�tam�nler, 
m�neraller g�b� bes�n ögeler�n�n yanı sıra sağlık 
üzer �nde etk� l �  çeş � t l �  fitok�myasal lar ı  da  

�çermekted�rler. Uzakdoğu'da yen�leb�l�r ç�çekler çay 
olarak sıklıkla tüket�lmekte ve estet�k özell�k 
kazandırmak amacıyla yemeklerde, pastalarda ve 
sunumlarda kullanılmaktadır. 

Son yıllarda gıda üret�m ve pazarlarındak� en öneml� 
eğ�l�m, yaşlanmanın ve hastalık semptomlarını 
azaltacak/ortadan kaldıracak gıda ürünler�ne olan 
tüket�c�n�n artan �lg�s� ve terc�h�d�r. Bu nedenle 
günümüzde tüket �c � ler  ve üret �c � ler,  g ıda 
maddeler�n�n kal�tes� �le gıda b�leşenler�n�n 
�çer�kler�ne g�derek daha fazla önem vermekted�r. 
Yüksek bes�n değer�, ant�oks�dan kapas�tes� ve çek�c� 
görünümü, yen�leb�l�r ç�çekleri �nsan beslenmes�nde 
ve gastronom�de gelecek vaat eden b�r gıda türü 
olarak n�telemekted�r.

Yen�leb�l�r ç�çekler�n sağlık ve estet�k özell�kler� n�ş 
b�r pazarı tems�l etmekted�r. Stratej�k b�r bakış açısı 
olarak, yen�leb�l�r ç�çekler�n yemeklere, �çeceklere 
ve tatlılara dah�l ed�lmes�, ürün farklılaştırılması, 
fonks�yonel özell�kler�n�n gel�şt�r�lmes� ve ürün 
yelpazes�n�n gen�şlet�lmes� konusunda alternat�f b�r 
yol olab�l�r. 

Tagetes ve Matth�ola türler� g�b� yen�leb�l�r ç�çekler 
üzer�ne yapılan araştırmalar farmakoloj�k özell�kler�, 
uçucu yağları ya da b�yoakt�f b�leşenler� üzer�nde 
yoğunlaşmıştır. Ancak sağlık açısından öneml� 
esans�yel yağ as�tler� bakımından zeng�n olan sab�t 
yağın, yağ as�tler� profil� üzer�ne çok sınırlı sayıda 
çalışma mevcuttur. Özetle ve mevcut l�teratüre 
dayanılarak, yemekl�k ve tedav� amaçlı kullanılan 
b�rçok yen�leb�l�r ç�çeğe �l�şk�n b�l�msel b�lg�lerde 
gen�ş b�r boşluğun olduğu gözlenmekted�r. B�yoakt�f 
b�leşenlerce zeng�n, ucuz, yen�leb�l�r ve güven�l�r 
ant�oks�dan kaynağı olan yen�leb�l�r ç�çekler�n 
oks�dat�f stres�n neden olduğu hastalıkların 
önlenmes�ne ve tedav�s�ne yardımcı olan fonks�yonel 
b�r gıda/gıda b�leşen� olarak değerlend�r�leb�leceğ� 
düşünülmekted�r. Ayrıca doğal ant�oks�danların yanı 
sıra renklend�r�c� olarak da uygulama alanı 
bulab�lecekt�r. Bu nedenle, yen�leb�l�r ç�çekler�n l�p�t 
b�leş�m�n�n gıda endüstr�s� ve sağlık uygulamalarını 
a raş t ı rmak �ç �n  daha  detayl ı  �nce lenmes� 
gerekmekted�r.
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