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Ozet

Amag: Tiketilen gida ile saglik arasindaki iliskinin farkindaliginin artmasi sonucunda, {iriin ¢gesitlenmesi ve
pazar talebinin cogalmasiyla; fonksiyonel tirtin pazari siirekli bitytime gostermektedir. Bu baglamda yenilebilir
cigekler; besin degerleri ve biyoaktif bilesenleri ile giin gectik¢e daha fazla ilgi ¢ekmektedir. Bu ¢alismada,
fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle popiilerligi son zamanda artis gosteren yenilebilir ¢igeklerden “kadife” ve
“sebboy” ¢icek ¢esitlerinin yag asidi profilinin incelenmesi amaglanmistir,

Materyal ve yontem: Bursa Uludag Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri Boliimii'niin seralaridan
temin edilen ¢icekler, soguk estraksiyona tabi tutulup yag eldesi gergeklestirildikten sonra [UPAC y6ntemine
gore soguk esterlesmeleri yapilmistir. GC-FID ile elde edilen sonuglar w/w (%) toplam yag asidi olarak ifade
edilmistir.

Bulgular ve sonu¢: Doymus, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asidi miktarlari, 6 kadife ¢icegi (Tagetes
erecta) ¢esidi ile 2 sebboy cicek (Matthiola incana) gesidi icin belirlenmistir. Sebboy ¢igegi ¢esitlerinin daha
yiiksek oranda tekli ve ¢oklu doymamis yag icerigine sahip oldugu, doymus yag asidi bakimindan ise kadife
ciceklerinin oldukga yiiksek icerige sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Yag Asitleri, Tagetes erecta, Matthiola incana, GC-FID, Soguk Ekstraksiyon
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 Uludag 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 (Matthiola incana) 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 Acids, Tagetes erecta, Matthiola incana, GC-FID, Cold Extraction
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1.Giris

Farkli, 6zgiin lezzetleri, dokusu ve ¢ekici renkleri ile
yenilebilir cigekler, gidalara lezzet, aroma ve renk
saglamalari nedeniyle mutfak diinyasinda yaratici ve
yenilik¢i bir bilesen olarak popiilerlik kazanmistir
(Aquino-Bolafios vd., 2013). “Yenilebilir ¢icek”
sagliga yararli, toksik olmayan ve insan diyetinde
giivenilir bir sekilde tiiketilebilecek cicek demektir
(Alasalvar vd., 2013). Cesitli yemekler, salatalar,
yiyecek ve igeceklerde yasemin, giil ve mor menekse
gibi bir¢ok ¢icek kullanilmistir. Son yillarda yeni
ekonomik ufuklara odaklanan nutrasétik aragtirmalar
da zengin pigmentasyona ve yiiksek antioksidan
aktiviteye sahip olan ve ¢ok sayida fitokimyasal
iceren ciceklerin insan beslenmesinde ve sagligi
tizerinde etkilerine yonelmistir (Alzoreky ve
Nakahara, 2003; Sowbhagya vd., 2004; Sivel vd.,
2014; Pires vd., 2017; Fernandes vd., 2019; Pereira
vd.,2020).

Tozlayicilart ¢ekmek i¢in gelismis zengin
pigmentasyonlar1 ile polifenoller, vitaminler,
mineraller, yag asitleri gibi biyoaktif bilesikleri
icermeleri; yenilebilir ¢i¢eklerin fonksiyonel gida
olarak degerlendirilme alanlarinin genislemesine
neden olmustur. Yenilebilir ¢igek tiirlerinin titkketimi,
fenolik asitler, flavanoidler, antosiyaninler ve diger
bir¢ok fenolik bilesikler gibi ¢esitli dogal antioksidan
kaynag1 olduklar1 i¢in saglik agisindan faydali
bulunmaktadir. Anti-oksidatif 6zelliklerinin ve
antikanserojen etkilerinin yani sira, fenolik asitler ve
flavanoidlerin uzun zamandir antialerjik, anti-
enflamatuar ve antimikrobiyal aktivitelere sahip
olduklar1 bilinmektedir (Kaur vd., 2006; Das vd.,
2010; Kaisoon vd., 2011; Mlcek ve Rop, 2011;
Bungihan ve Matias, 2013; Li vd., 2014; Zeng vd.,
2014; Garzon vd., 2015; Navarro-Gonzalez vd.,
2015; Loizzo vd., 2016; Fernandes vd., 2017).

Yenilebilir ¢igcekler arasinda bulunan, Compositae
familyasina ait bir siis bitkisi olan kadife cigceginin
Latince ad1 “Tagetes” dir. Tagetes cinsi, Meksika ve
Orta Amerika'ya 6zgi bir tiirdiir, ancak diinyada da
genis bir yayilim gostermektedir. 7. erecta, T. patula
ve T. tenuifolia gibi baz tiirler siis bitkisi olarak
yetistirilirken, 7. minuta dogada da bulunmaktadir
(Armas vd., 2012). Tagetes cinsi igerisinde 50'den
fazla tiir bulunmakla birlikte; bunlardan en ¢ok
yetistirilen tiirler 7. erecta, T. patula, T. tenuifolia ve
T. lunulata'dir. Fonksiyonel gidalara olan ilginin
artmasi ile birlikte; kadife ¢igeginin, gida ve yem
katki maddesi olarak kullanim orani da artis
gostermistir.

Antimikrobiyal ve antioksidan o6zellikleri yiiksek
olan kadife cicegi alternatif tip alaninda agn kesici,
yanik tedavi edici ve tansiyon dengeleyici olarak
uzun yillardir hem oral hem de topikal olarak
kullanilmaktadir (Ozkan, 2018). Soguk alginligi,

bogaz enfeksiyonlar1 ve tahriglere karsi bitki ¢ay1
olarak tiiketilebilmektedir. Kadife ¢icegi yagi ise;
cildin nem dengesinin korunmasina yardimci
olmakta ve sivilce, ¢iban, mantar, egzama gibi cilt
dokiintiileri ile deri pigmentasyonlarinda kullanilan
kremlerin yapiminda degerlendirilmektedir (Singh
vd., 2003; Ingkasupart vd., 2015).

Kadife ¢igeginin kimyasal bilesimi, antioksidan ve
antimikrobiyal 6zellikleri, ugucu yaglari ve insektisit
etkisi tlizerine yapilmis ¢ok sayida caligsma
bulunmaktadir (Singh vd., 2003; Moliner vd., 2018;
Salehi vd., 2018; Nelson, 2019). Terpenoidler,
flavonoidler, tiyofenler, politiyofenler ve piretroidler
farkli Tagetes turleri icin bildirilen bilegenler
arasindadir. Bunlara ilave olarak, limonen, okimen,
tageton, terpinolen, karvakrol, karvon, B-karyofilen,
germacrene D ve y-elemene gibi ¢esitli mono- ve
seskiterpenleri igeren ucucu yag bilesimi ile de 6n
plana ¢ikmaktadir. Farkli tiirlerinin anti-bakteriyel,
anti-depresif, anti-inflamatuar, antimikotik,
larvasidal, bocek Oldiiriicii, sivrisinek oldiiriicii ve
nematisidal aktivite gibi farkl aktiviteler gosterdigi
tespit edilmistir (Dixit vd., 2013). Singh vd. (2003)
Tagetes erecta yapraklarindaki ugucu yaglar ile ilgili
kimyasal ve biyosidal aragtirmalar yapmiglardir.
Kadife ¢icegi yapraklarmin ucucu yaginda yiiksek
konsantrasyonda bulunan (Z)-8-ocimene'nin
insektisit ve antifungal 6zellik gosterdigini
bildirmislerdir.

Brassicaceae familyasina ait sebboy bitkisi
(Matthiola incana) Akdeniz havzasi, Kuzeydogu
Afrika-Asya'da yaygin sekilde yetisen, yabani
tirlerine ise daha ¢ok Avrupa'nin giiney kesimindeki
cayirlik ve kayalik alanlarda rastlanan, 48 otsu ve
odunsu tiirden olusan bir cinstir. Canli renkleri ve
kokusu nedeniyle peyzaj diizenlemede popiiler bir
siis bitkisi olan sebboy, kokusunun sinir yatistirict
ozelligi olmasiyla da tercih edilmektedir. Ayrica
tohumlarinin afrodizyak, diiiretik ve uyarici
etkilerinin oldugu bilinen sebboy ¢i¢ceginin, tibbi
olarak kullanimi da mevcuttur. Cigekleri ¢cogunlukla
sebze olarak ya da tatlilarda siisleme amaciyla
kullanilmaktadir.

Yenilebilir ¢igeklerle ilgili yapilan ¢aligmalarda son
yillarda artis goriilmekle birlikte (Yaniv vd., 1997;
Karaman vd., 2011; Mahgoub vd., 2011), yag asidi
kompozisyonlarinin belirlendigi ¢aligmalarda tohum,
sap ve ¢igek kisimlarindaki yag asitlerine, metot
modifikasyonlariyla farkli ekstraksiyon
uygulamalarinin etkilerine, saglik etkileri gozetilerek
de ozellikle esansiyel yag asidi kompozisyonunun
belirlenmesine odaklanildig: tespit edilmistir (Miceli
vd., 2019; Taviano vd., 2020). Lipidler, c¢esitli
metabolik siiregler i¢in yapisal bitiinliik ve enerji
saglayan tiim bitki hiicrelerinin temel bilesenleridir.
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Cizelge 1. Literatiirde baz1 yenilebilir ¢igeklere ait lipit igerigi (g 100 g! kuru agirhk).

Bilinen Adi Botanik Adi Lipit icerigi | Referans
Agave Agave salmiana 2,8 Sotelo vd., 2007
Aloe vera 42 Sotelo vd., 2007
Aloe vera 0,28-0,43 Andrea vd., 2020
Arbutus xalapensis 39 Sotelo vd., 2007
Artichoke Cynara scolumus 2,8 Vieira 2013
Broccoli l.gmfmca oleracea var. 2,0 Vieira 2013
italica
Calendula N Vi.eira 2013
(common/pot marigold) Calendula officinalis 3,6-5,6 Mlguel vd., 2016
Pires vd., 2017
Cauliflower Bmssz.c aoleracea var. 2,9 Vieira 2013
botrytis
Centaurea Centaurea cyanus 0,1 Pires vd., 2017
Common mallow Malva sylvestris 2,8 Barros vd., 2010
Coral tree Erythrina americana Mill. 2,3 Sotelo vd., 2007
Cucurbita pepo 5,0 Sotelo vd., 2007
Erythrina caribaea Krukoff 15
Erythrina & Barneby ’ Sotelo vd., 2007
Erythrina americana 2,3
. ) 3,1 Navarro-Gonzalez vd., 2015
Garden nasturtium Tropaeolum majus 3.6 Vieira 2013
o Hibiscus esculentus L. 19,0 Glew vd., 1997
Hibiscus — -
Hibiscus sabdariffa 26,0 Glew vd., 1997
Mahua Madhuca indica J . F.Gmel. 6,1 Patel ve Naik 2010
Mexican marigold Tagetes erecta 1,9 Navarro-Gonzalez vd., 2015
Moringa Moringa oleifera Lam. 2,9 Sanchez-Machado vd., 2010
Nasturtium Tropaeolum majus 0,33 Navarro-Gonzalez vd., 2015
Neem Azadirachta indica L. 5,2 Rao vd., 2014
Pansies Viola x wittrockiana 6,0 Vieira 2013
Pot marigold Calendula officinalis 3,6 Vieira 2013
Pumpkin Cucurbita pepo 5,0 Sotelo vd., 2007
Rugosa rose Rosa micrantha 1,3 Guimaries vd., 2010
Texas madrone Arbutus xalapensis Kunth 39 Sotelo vd., 2007
Toothache plant
(paracress, tingflowers, | Spilanthes oleracea 0,41 Navarro-Gonzalez vd., 2015
electric daisy)
Sechuan button Spilanthes oleracea L. 2,2 Navarro-Gonzalez vd., 2015
Snapdragon Antirrhinum majus 4,2 Sotelo vd., 200.7’
8,5 Gonzalez-Barrio vd., 2018
Sun spurge Euphorbia radians Benth. 4,9 Sotelo vd., 2007
Yucca Yucca filifera Chabaud 2,1 Sotelo vd., 2007
Wild marigold Tagetes minuta 0,9 Kumar ve Dayal 2012

Bitkilerde lipidler ¢ogunlukla triacilgliserollerin
depolandig1 tohum dokulariyla iligkilendirildigi i¢in
bitkilerin lipit bilesimi tizerine yapilan arastirmalarin
cogu tohumlarindan elde edilen ve yemeklik olarak
degerlendirilen yaglar tizerinde yogunlagmistir
(Velasco ve Goffman, 1999; Younis vd., 2000; Rezig

vd.,2012).

Yapraklar, ¢icekler

ve meyveler gibi dokular da

lipidleri sentezlemektedir, ancak simdiye kadar bu
dokulardaki olusum mekanizmasi ya da islevi tam
olarak anlagilamamistir. Bu nedenle, lipidler
ciceklerde en az ¢alisilan metabolitler arasinda yer

almaktadir.
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Yaglar ve yag asitleri metabolizmada etkin enerji
kaynag1 olmak, dis faktorlere karst dayamiklilik
saglamak, hiicre ve zarinin temel yapi tasi olmak ve
hormon benzeri eikozanoid bilesiklerin 6n maddesi
olarak goérev yapmak gibi roller {istlenmislerdir
(Akpinar-Bayizit, 2003). Hormon benzeri
bilesiklerin olusumunda omega-3 ve omega-6 ¢oklu-
doymamis yag asitleri yer almaktadir. Linoleik asit
(C18:2), gama-linolenik asit (GLA, CI18:3) ve
aragidonik asit (ARA, C20:4) en 6nemli omega-6
coklu doymamis yag asitleri iken, alfa-linolenik asit
(ALA,C18:3) ve bunun metabolitleri olan
eikozapentaenoik asit (EPA, C20:5) ve
dokozahekzaenoik asit (DHA, C22:6) omega-3 yag
asitleridir. Insan viicudu doymus ve tekli-doymamis
yag asitlerini tikettigi besinlerden sentezleyebildigi
halde, sentezleyemedigi linoleik asit ve alfa-linolenik
asit gibi “mutlak esansiyel yag” asitleri ile GLA,
ARA, EPA ve DHA gibi “sarthi esansiyel yag
asitleri”ni besinler ile disaridan almalidir. Tohum ya
da meyvelerden elde edilen yemeklik yaglar bu yag
asitlerinin 6nemli kaynagidirlar. Geleneksel tohum
ve meyvelere ilave olarak etnofarmakolojide
kullanilan ¢igek yaglar1 da esansiyel yag asitleri igin
potansiyel teskil etmektedir.

Yenilebilir ¢i¢ekler i¢in literatiirde bildirilen lipit
icerikleri Cizelge 1'de 6zetlenmistir. Lipit bilesiminin
ciceklerin organlari ve dokular1 arasinda 6nemli
Olgtide farkli oldugu bildirilmekle birlikte,
caligmalarin ¢ogu feslegen (Ocimum basilicum L.)
(Chalchat ve Ozcan, 2008; Joshi, 2014; Toncer vd.,
2017), krizantem (Chrysanthemum indicum L.) (Choi
ve Kim, 2011; Sassi vd., 2014; Han vd., 2019), kadife
cicegi (Tagetes ssp.) (Chamorro vd., 2008; Ali vd.,
2013; Singh vd., 2016; Moliner vd., 2018; Rathore
vd., 2018; Salehi vd., 2018), civanpercemi (Achillea
millefolium L.) (Raal vd., 2012; Acar vd., 2020),
nergis (Calendula officinalis L.) (Gazim vd.,
2008a,b; Raal vd., 2016) ve giil (Rosa x damascena
Herrm.) (Verma vd., 2011; Atanasova vd., 2016) gibi
ucucu yaglari kozmetik ve farmakolojik olarak
degerli olan ¢iceklere odaklanmistir (Armas vd.,
2012).

Yenilebilir ciceklerden sebboy ve kadife cicegi
tizerine yapilmis ¢ok sayida ¢alisma bulunmakla
birlikte; bu ¢iceklerin toplam yag asidi profilinin
incelendigi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu
durumdan yola ¢ikarak; kadife ¢ciceginin Bali Orange,
Bali Yellow, Marvel Orange, Marvel Yellow, Narai ve
Eagle, cesitleri ile sebboy ¢igeginin Canetto White ve
Noble c¢esitlerinin yag asidi kompozisyonunun
belirlenmesi amaglanmustir.

2.Materyal ve yontem
Materyal

Cicekler Bursa Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi
bilinyesinde bulunan Bahge Bitkileri Boliimii'niin
seralarindan temin edilmistir. Her tiirden rastgele
25'er adet bitki toplanarak oda kosullarinda
kurutulmus ve 6giitilmistiir.

Yontem

Farkli ¢esitlerdeki sebboy c¢igegi ta¢ yapraklarindan
sabit yag eldesi i¢in Folch vd. (1957)'nin soguk
ekstraksiyon metodu modifiye edilerek
uygulanmistir. Kurutulmus kadife ve sebboy ¢icegi
ta¢ yapraklarindan 1 g tartilarak 150 mL
kloroform/metanol (2:1, v/v) + 1,5 mL asetik asit
karisimina aktarilmis ve 24 saat boyunca oda
sicakliginda bekletilmistir. Bu siire sonunda organik
fazin ayrilmasi i¢in filtrasyon gerceklestirilmistir.
Filtre edilen karisim, 500 mL'lik ayirma hunilerine
aktarilmis ve iki defa 100 mL distile su ile
yikanmistir. Her yikama isleminin ardindan
anorganik faz ortamdan uzaklastirilmis, organik
fazda kalan su ise susuz MgSO, yardimi ile
baglandiktan sonra ¢6ziici vakum altinda
buharlastiriimistir.

Ekstrakte edilen yagda yag asidi metil esterleri
(FAMEs) 6 Mayis 2002 tarihli EC 796/2002 sayili
Avrupa Birligi Komisyon Yo6netmeligi'nde agiklanan
IUPAC (Uluslararas1 Uygulamali ve Saf Kimya
Birligi)'in bildirdigi soguk esterlestirme yontemi
uygulanarak elde edilmistir (Anonymous, 1987).

Orneklerin yag asidi profilleri gaz kromatografi
cihazinda (PerkinElmer Clarus 680) alev iyonlagma
dedektori (FID) ve kapiler kolonlu Gaz
Kromatografisi (Teknokroma TR-CN100 Capillary
Column 100m x 0.25mm x 0,20pm) ile belirlenmistir.
Enjeksiyon ve dedektor sicakliklart 250°C'ye
ayarlanmistir. Tasiyici gaz olarak helyum
kullanilmistir. Gaz akis hiz1 1 mL dak™ 'dir. Ornek 9:1
split modunda enjekte edilmistir ve enjeksiyon hacmi
0,5 pL'dir. Kolon firin sicakligi 110°C'den baslayip
dakikada 5°C artarak 180°C'ye ulagsmis ve bu
sicaklikta 8 dakika bekletilmistir; ardindan dakikada
2,5°C artarak 220°C'ye ulasilmis ve bu sicaklikta 15
dakika bekletilmistir. Pikler alikonma zamanlar1 ve
ayni1 kosullarda analiz edilmis yag asidi metil ester
standartlar1 (CAT: CRM47885) esas alinarak
tanimlanmistir. Pik alanlar1 6l¢tilmiis ve sonuglar
w/w (%) toplam yag asidi olarak ifade edilmistir.
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3.Bulgular ve tartisma

Gidalarin estetik gortiiniimiiniin artmasma katkida
bulunan ya da pisirme hazirlig: sirasinda
degerlendirilen yenilebilir ¢igekler birgok agronomik
aragtirmaya da konu olurken, son yillarda biyoaktif
bilesenleri nedeniyle de ilgi gekmektedirler. Yetisme
kosullar1, morfoloji, stres kosullarina dayanim,
fenolik bilesen profili ve antioksidan kapasitesinin
kapsamli bir sekilde incelendigi ¢alismalarin aksine

az miktarda ¢alisma yenilebilir ¢igeklerin kimyasal
kompozisyonunu ve stabilitesini degerlendirmistir.
Bu caligmada farkl ¢esitlerdeki kadife ve sebboy
cicegi ta¢ yapraklarmin yag asidi kompozisyonu
degerlendirilmistir. Kadife ¢igegine ait yag asidi
kompozisyonu Cizelge 2'de ve doymus ile doymamis
yag asidi kompozisyonu Cizelge 3'te verilirken;
sebboy cicegine ait yag asidi kompozisyonu Cizelge
4 ile doymus ve doymamis yag asidi kompozisyonu
ise Cizelge 5'te sunulmustur.

Cizelge 2. Kadife cigek ¢esitlerinin yag asidi kompozisyonlar1 (%).

Cicekler Bali Bali Marvel | Marvel Narai Eagle

Yag Asitleri Orange | Yellow | Orange | Yellow

Miristik asit (C14:0) 14,20 4,49 13,77 3,59 13,40 5,48
Palmitik asit (C16:0) 42,50 30,66 41,85 32,98 32,22 33,38
Palmitoleik asit (C16:1) 0,75 0,11 1,39 0,82 1,13 0,47
Stearik asit (C18:0) 20,48 38,87 27,06 26,40 21,88 20,89
Oleik asit (C18:1) 1,23 0,89 1,30 1,06 1,46 0,79
Linoleik asit (C18:2) 7,10 9,61 5,46 14,28 14,95 20,08
Linolenik asit (C18:3) 5,76 8,66 4,59 13,84 9,62 9,72
Gadoleik asit (C20:1) 0,57 0,85 0,35 0,77 0,38 0,46
Aragidonik asit (C20:4) 4,76 1,94 1,25 1,59 1,18 2,54
Behenik asit (C22:0) 1,38 1,69 1,10 1,49 1,44 2,36
Lignoserik asit (C24:0) 2,40 2,29 1,83 3,27 2,28 3,35

Kadife ¢icegi cesitleri arasinda en yiiksek miktarda
belirlenen yag asitleri palmitik (%30,66-42,50) ve
stearik asit (%20,48-38,87) olmustur. Bununla
birlikte, linoleik asit Eagle (%20,08), Narai
(%14,95) ile M. Yellow (%14,28) cesitlerinde;
linolenik asit M. Yellow (%13,84), Eagle (%9,72) ile
Narai (%9,62) ¢esitlerinde ve miristik asit ise B.
Orange (%14,20), M. Orange (%13,77) ile Narai
(%13,40) cesitlerinde 6n plana c¢ikan yag asitleri
olarak bulunmuslardir. Miné6r olarak da arasidonik
(%1,18-4,76), gadoleik (%0,35-0,85), behenik
(%1,10-2,36), palmitoleik (%0,11-1,39) ve
lignoserik (%1,83-3,35) asitler tespit edilmistir.

Bu farkliliklarin ¢esit ve hasat zamanindan
kaynaklandig1 diistintilmektedir.

Bunun yaninda ¢oklu doymamis yag asitlerinin
(PUFA: linoleik, arasidonik, linolenik asit) yiiksek
oranda ¢ikmasi da onemli bir ¢ikti olarak dikkat
cekmistir (Cizelge 3). PUFA degerleri %11,30-32,34
araliginda degisiklik gostermistir. En yiiksek
degerlere Eagle (%32,34) ile M. Yellow (%29,71)
cesitlerinde rastlanirken; en diisiik deger M. Orange
(%11,30) ¢esidinde goriilmistiir. Doymus yag asitleri
(SFA: palmitik, stearik, miristik, behenik, lignoserik)
ise %65,46 (Eagle) ile %85,61 (M. Orange)
araliginda tespit edilmistir.

Cizelge 3. Kadife cigek ¢esitlerinin doymus ve doymamis yag asidi kompozisyonlari (%).

Cicekler Bali Bali Marvel | Marvel Narai Eagle
Yag Asitleri Orange | Yellow | Orange | Yellow
Doymus (SFA) 79,81 78,00 85,61 67,66 71,22 65,46
Doymamig (UFA) 20,17 22,06 14,34 32,29 28,72 34,06
Tekli Doymamis (MUFA) 2,55 1,85 3,04 2,58 2,97 1,72
Coklu Doymamig (PUFA) 17,62 20,21 11,30 29,71 25,75 32,34

Sebboy ciceklerine bakildiginda ise; palmitik ve
strearik asit en baskin doymus yag asidi iken oleik,
linoleik ve linolenik asitler yiiksek orandaki
doymamis yag asitleridir (Cizelge 4). Sabit yagin
doymamigslik orani yiiksektir ve burada linolenik asit
ve linoleik asit miktarlar1 dikkat ¢ekicidir. Onemli bir
PUFA olan linolenik asidin, C. White (%51,33) ve N.

White (%42,65) cesitlerinde en yiiksek miktarda
bulunan yag asidi oldugu gozlenmistir. Linolenik
asidi, sirastyla oleik (21,60:%25,92) ve linoleik asit
(14,53:%15,92) takip etmistir. En diisiik miktarda
tespit edilen yag asitleri sirasiyla; lignoserik
(9%0,01:0,05), behenik (%0,04:0,11), gadoleik
(%0,05:0,26), arasidonik (%0,02:0,12), palmitoleik
(%0,03:0,23) ve miristik asit (%0,58:0,63) olmustur.
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Cizelge 4. Sebboy cigek cesitlerinin yag asidi kompozisyonlari (%).

Yag Asiflerd Cigekler Canetto White Noble White
Miristik asit (C14:0) 0,58 0,63
Palmitik asit (C16:0) 9,88 11,25
Palmitoleik asit (C16:1) 0,03 0,23
Stearik asit (C18:0) 1,82 2,79
Oleik asit (C18:1) 21,60 25,92
Linoleik asit (C18:2) 14,53 15,92
Linolenik asit (C18:3) 51,33 42,65
Gadoleik asit (C20:1) 0,05 0,26
Arasidonik asit (C20:4) 0,02 0,12
Behenik asit (C22:0) 0,11 0,04
Lignoserik asit (C24:0) 0,01 0,05

Sebboy ciceklerinin SFA degerleri kadife ¢iceklerine
oranla daha az (%12,40-14,76) bulunmakla birlikte,
ozellikle PUFA igerikleri sebboy c¢igcek cesitlerinde
oldukga yiiksek degerlerde (%58,69-65,88) tespit
edilmistir (Cizelge 5). Bu durum, sebboy ¢i¢eklerinin
belirtilen antioksidan 6zelliklerine ilave olarak ayni
zamanda esansiyel yag ag¢isindan da degerli bir

kaynak olduklarini isaret etmistir. Linolenik asit, hem
N. White (%42,65) hem de C. White (%51,33)
cesitlerinde baskin PUFA olarak belirlenmistir.
Sebboy ¢igeklerinin SFA miktarlarinin kadife
ciceklerine gore olduk¢a az olmasina karsin; palmitik
asit (C. White: %9,88, N. White: %11,25) miktarinin
yiksek olmasi, SFA degerleri karsilastirildiginda
kadife c¢icekleri ile benzerlik gostermektedir.

Cizelge 5. Sebboy cigek cesitlerinin doymus ve doymamis yag asidi kompozisyonlari (%).

. A Clgekler Canetto White Noble White
Yag Asitleri
Doymus (SFA) 12,40 14,76
Doymamig (UFA) 87,56 85,10
Tekli Doymamig (MUFA) 21,68 26,41
Coklu Doymamis (PUFA) 65,88 58,69

Fernandes vd., (2018) yenilebilir ¢igeklerde 36 adet
yag asidi tanilamistir. Cigeklerde bulunan baslica yag
asitlerinin palmitik asit (C16:0), linoleik asit (C18:2)
ve a-linolenik asit (C18:3) oldugu, bununla birlikte,
bu cigekler ve organlar1 arasinda ¢ok farklilik
bulundugunu bildirmislerdir. Ornegin, palmitik asit
sirastyla Hibiscus sabdariffa ve Chrysanthemum
morifolium Ramat i¢cin %0,08 ila %53,9 olarak
saptanirken; linoleik asit Hibiscus sabdariffa ve
Punica granatum L. igin % 0,05 ve %57,02 arasinda
degismistir; a-linolenik asit ise Hibiscus esculentus
ve Calendula officinalis igin %0,02 ve %36,9
arasinda gozlenmistir.

Mahgoub vd. (2011), Matthiola incana bitkisinde
bitki boyu, dal sayisi, bitkinin taze ve kuru agirliklar
olarak ifade edilen vejetatif biiytime kriterlerinin ve
fotosentetik pigmentler, protein, sabit yag ve yag
asidi bilesimi, 6zellikle gama-linolenik asit miktari,
gibi kimyasal 6zelliklerin iki biiylime diizenleyicisi
(stigmasterol ve difeniliire) uygulamalarindan
onemli Ol¢tide etkilendigini belirtmislerdir. y-
linolenik asit (%38,08-48,39), linoleik asit (%13,16-
29,13) ve oleik asit (%13,12-26,22) en baskin

doymamis yag asitleri iken, palmitik asit (%10,51-
13,71) doymus yag asitlerinin en belirgin temsilci
olarak kaydedilmistir. Heuer vd. (2005) tuzlu su ile
sulamanin oleik, linoleik ve linolenik yag asitleri
acisindan zengin bir yagh tohum bitkisi oldugu
dusiiniilen sebboy (Matthiola incana) tohumlarinda,
alfa linolenik asidi i¢eriginin 6nemli 6l¢tide arttigini
ve %49,81 olan degerinin tuzluluk oraninin artmasina
paralel olarak artarak %54,42'ye yikseldigini
bildirmislerdir. Karaman vd. (2011) Tirkiye'de
yetisen Matthiola longipetala ssp. bicornis
tohumlarinda ekim siiresinin tohum yagi orani
tizerinde onemli bir etkisi oldugunu, sonbahar
ekimlerinde %21, kis ekimi ve yabani bitkiler i¢in
%11 yag veriminin oldugunu bildirmislerdir. Ttim
orneklerde palmitik, stearik, oleik, elaidik, linoleik,
alfa-linolenik, gama-linolenik, arasidonik, 11c-
eikosenoik ve arsidonik asit tespit edilirken, yabani
tohumlarda bunlara ilave olarak pentadekanoik,
heptadekanoik, cis-10-heptadekanoik, behenik ve
lignoserik asitler belirlenmistir. M. incana (Yaniv vd.,
1997) ve M. tricuspidata (Heuer vd., 2002)'nin gama-
linolenik asit icerigi sirasiyla %68 ve %43 olarak
ifade edilmistir. Olgunlasma donemine (Mayis-
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Haziran) denk gelen ve GLA birikiminde artisa neden
olan dugtk sicakliklar nedeniyle olgunlagsmanin
20°C'nin altindaki sicakliklarda gergeklesmesinin
daha etkili yag birikimine neden olacag
vurgulanmistir. Yaniv vd. (1997) M. incana'nin oleik
ve linoleik asit oranlarmin sirasiyla %13 ve %l1
oldugunu bildirmislerdir. Bununla birlikte, Heuer vd.
(2002) M. tricuspidata'min oleik ve linoleik asit
oranlarin1 %26,57 ve %12,44 olarak tespit
etmislerdir. Zorbaz (2020), C18:3 (gama), C18:1,
C16:0 yag asitlerinin sebboy cicegi ta¢ yaprak
orneklerinde en fazla miktarda bulunan yag asitleri
oldugu bildirmistir.

Kadife ciceklerinin sabit yagina ait yag asidi profili
daha once c¢alistimamustir. Arastirmalar daha ¢ok
esansiyel (u¢ucu) yagin bilesimi {izerinedir. Kadife
ve sebboy cigek tiirleri arasindaki farkliligi
belirlemek i¢in yapilan karsilagtirma sonuglarina
gore; C15:0, C17:0, C18:3 (gama) C20:0, C20:1,
C20:2, C20:4 yag asitleri 'Canetto' ¢esidinde daha
fazla bulunurken, diger yag asitleri bakimindan
'Noble' ¢esidinin daha yiiksek icerige sahip oldugu
belirlenmistir. Sebboy c¢iceklerinin sabit yaglarinin
yag asidi kompozisyonunun ise, Zorbaz (2020) ile
benzer, ancak Heuer vd. (2005), Karaman vd. (2011)
ile Mahgoub vd. (2011)'in bildirdigi degerlerden
diistik oldugu bulunmustur.

Literatiir ile gozlenen farkliliklarin yetisme kosullart
(sicaklik, nem, sulama, toprak yapis1), ekim ve hasat
zamani, olgunluk durumu, genetik yapi gibi
faktorlerden kaynaklandigi diistintilmektedir.

4.Sonug¢

Bir doga harikasi ve giizelligin sembolii olan ¢igekler,
bir¢ok insanin hayatinin ayrilmaz bir pargasidir.
Cigeklerin aromasi, rengi, sekli ve giizelligi
genellikle insanlarin moralini yiikseltmektedir.
Zambak, niliifer, safran, giil ve kadife ¢icegi gibi
cevre diizenleme ya da kesme olarak degerlendirilen
cigeklerin ¢ogu yenilebilir niteliktedir ve
etnik/alternatif tip alaninda kullanimi mevcuttur.
Yenilebilir cicekler, amino asitler, vitaminler,
mineraller gibi besin Ogelerinin yam1 sira saglik
tizerinde etkili ¢esitli fitokimyasallart da
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