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Baz1 Kayisi Cesitlerinin Seker ve Aroma iceriklerinin Belirlenmesi
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0z

Bu arastirmada, adaptasyon caligmasi yiiriitiilen 4 kayisit ¢esidinde (Pincot, Luna, Farbaly, Carmen) seker ve aroma
bilesenleri belirlenmis, pomolojik analizler yapilmistir. Cesitlere ait meyve sularinda seker analizi HPLC teknigi ile
belirlenmistir, buna gore siikroz %4,71-7,19, glukoz %0,77-1,44, ksiloz %0,0-0,07, fruktoz %0,65-0,75, toplam seker
%6,46-9,42 ve suda ¢oziinebilir kuru madde (SCKM) %5,75-11,75 degerleri arasinda bulunmustur. Aroma bilesenlerinin
tayini ve miktar analizi GC-MS cihazinda gergeklestirilmistir. Alkoller %74,69-88,67, terpenler %2,08-10,45, ketonlar
%1,99-5,46, aldehitler %3,79-7,89, esterler %0,43-1,24 ve diger aroma bilesenleri %0,33-5,26 degerleri arasinda
Olciilmiistiir. Pomolojik &zellikler bakimindan, meyve boyu 45.16-54.06 mm, meyve eni 43.94-55.82 mm, meyve
yiiksekligi 45,98-53,49 mm, meyve eti sertligi 1,88-2,98 kg.cm™2, meyve agirligi 52,11-97,14 g, SCKM %10,67-12,33
degerleri arasinda belirlenmistir. Ayrica Minolta cihazi ile L*, a* ve b* degerleri okunmus, bu degerler kullanilarak
Chroma (C*) ve Hue (h°) degerleri de hesaplanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, ¢esit, adaptasyon, aroma, seker
Determination of Sugar and Flavor Contents of Some Apricot Varieties
ABSTRACT

In this study, sugar and aroma components were determined and pomological analyzes were made in 4 apricot cultivars
(Pincot, Luna, Farbaly, Carmen) for which adaptation studies were carried out. Sugar analysis in fruit juices of the
varieties was determined by HPLC technique, according to sucrose 4.71-7.19%, glucose 0.77-1.44%, xylose 0.0-0.07%,
fructose 0.65-0.75%, total sugar 6.46-9.42% and total soluble solids (TSS) 5.75-11.75% values. Determination of aroma
components and quantitative analysis were performed in GC-MS device. Alcohols 74.69-88.67%, terpenes 2.08-10.45%,
ketones 1.99-5.46%, aldehydes 3.79-7.89%, esters 0.43-1.24% and other aroma compounds 0.33-5.26% values. In terms
of pomological characteristics, fruit length 45.16-54.06 mm, fruit width 43.94-55.82 mm, fruit height 45.98-53.49 mm,
fruit firmness 1.88-2.98 kg.cm™, fruit weight 52.11-97.14 g, TSS 10.67-12.33% values. In addition, L*, a* and b* values
were read with the Minolta device, and Chroma (C*) and Hue (h°) values were calculated using these values.
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Kayisinin, botanik adiyla (Prunus armeniaca)
varsayildigt gibi Ermenistan’dan degil, Rusya
sinirina yakin  Cin  Seddi bolgesinden Cin’den
geldigine inanilmaktadir [1]. Diger olast mense
alanlar1 arasinda Orta Asya merkezi (Tien-Shan’dan
Kesmir’e) veya Yakin Dogu merkezi (iran, Kafkasya,
Tirkiye) bulunmaktadir [2]. Kayisi, diinya ¢apinda
ekonomik a¢idan en Onemli 1liman meyve
bitkilerinden biridir. Besin degerleri ve benzersiz
aromalarmin bir sonucu olarak, yas, kurutulmus,
konserve ve islenmis meyve suyu olarak yaygin
sekilde tiiketilirler [3]. Tirkiye (800.000 ton) kay1s1
iretiminde diinya (3.578.412 ton) lideri iken,

Ozbekistan, iran, Cezayir ve Italya diger onemli
retici tilkelerdir [4].

Toplu olarak meyve kalitesini olusturan bireysel
karakterler arasinda meyve iriligi, meyve eti sertligi,
aroma ve tat bilesenleri, et rengi, kabuk rengi, st
renk (yanak) ve meyve sululugu yer alir. Meyve
kalitesi (yiiksek renk, giiclii aroma ve lezzet, iri
meyve) belirgin sekilde {istiin olan genotip ve
cesitlerle melezleme ¢aligmalar1 yiiriitiildigiinde,
ebeveyn kayisilar genellikle bu kalite 6zelliklerini
gelecek nesillere aktarirlar [5].

Tang ve Jennings [6, 7], kayisinin aroma profilleri
lizerine arastirma yapan ilk arastirmacilardir.
Kromatografik profillerin karsilagtirilabilmesi ve
herhangi bir ekstraksiyon prosediiriiniin {iriinii olan
ucucu maddelerin tespit edilebilmesi i¢in bu
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arastirmacilar  tarafindan  gesitli  ekstraksiyon
yontemleri kullanilmigtir. Bozulmamis meyvelerden
elde edilen ugucu maddelerin tepe boslugu analizinin
yani sira taze meyve bulamaglarinin eszamanlt
vakumlu buhar damitma ekstraksiyonu, diger
arastirmacilar tarafindan tipik kayist aromasindan
sorumlu bilesikleri tanimlamak ve Olgmek igin
kullanilmastir [8].

Kayist meyveleri, ¢esitlilik ve olgunlagma
asamasiyla giiclii bir sekilde iliskili olan karakteristik
tatlar, tathiliklari ve sulu olmalar1 nedeniyle
tilketiciler tarafindan tercih edilmektedir. Kayisi, iyi
bir lif, vitamin, aldehitler, ketonlar, asetatlar, esterler,
alkoller, asitler, laktonlar, terpenler, sekerler (esas
olarak glikoz, fruktoz ve siikroz) ve organik asitler
(esas olarak malik, sitrik ve kinik asitler) gibi ugucu
bilesikler icin iyi bir kaynaktir [9;10]. Kayisiin
ucucu fraksiyonunda 80’den fazla aroma bilesigi
tespit edilmistir. Ugucu bilesikler, yas ve islenmis
meyve lrlinlerinin duyusal kalitesini, 6zellikle koku,
aroma ve lezzetlerini dogrudan etkiler. Bu ugucu
bilesiklerin konsantrasyonu genellikle diisiiktiir ve bir
takim agronomik ve teknolojik faktorlerden
etkilenebilir. Genel olarak, belirli bir meyvenin
duyusal kalitesi, sekerleri, organik asitleri, ugucu
bilesikleri, rengi, goriiniimii ve dokusu ile tanimlanir.

Bitkinin farkli kisimlar geleneksel tipta 6ksiirtik,
astim, brongit, anemi, ates gibi c¢esitli yaygin
hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir [11].

Bu calismanin amaci, adaptasyon c¢aligmasi
yapilan Pincot, Luna, Farbaly, Carmen kayisi
cesitlerinin pomolojik 6zelliklerini, renk degerlerini,
aroma ve seker bilesenlerini belirleyerek kalite
ozelliklerini ortaya koymaktir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Cesitlere ait meyve Ornekleri Adana’da
adaptasyon c¢alismas1 yiriitilen 4  yasindaki

agaclardan alinmistir. Denemede yer alan agaclarin
dikim mesafeleri 4x2 m olup merkezi lider sistemde
budanmis ve standart bakim islemleri uygulanmstir.
Caligma 2022-2023 yillar1 arasinda yuriitilmistiir.

*Pincot: Tatli, portakal renginde, oval sekilli,
lezzetli, sulu ve yumusak bir ete sahiptir.

*Luna: %?20-30 kirmizi yanak yapan, turuncu
renkli, sulu, lezzetli ve siki ete sahiptir. Erken
renklenir.

*Farbaly: Meyveler oldukea iri ve oval sekillidir.
Meyve rengi turuncu zemin iizerine %50 kirmizi
yanaklidir. Meyve eti sikidir.

*Carmen: Meyveler iri ve yuvarlak sekillidir. Sari-
turuncu renklidir. Hafif asitli, iyi tada sahiptir.

Metot

Pomolojik Analizler

Pomolojik analizler 3 tekerriir ve her tekerriirde 10
meyve olacak sekilde yapilmistir. Cesitlere ait
meyveler derim olgunlugunda derilmislerdir.

*Meyve agirligi (g): Her cesitten tesadiifen alinan
30 meyvede hassas terazi ile tartilarak saptanmustir.

*Meyve eni (mm): Her cesitten tesadiifen alinan 30
meyvede kumpasla dlciilerek belirlenmistir.

*Meyve boyu (mm). Her gesitten tesadiifen alinan
30 meyvede kumpasla 6lciilerek belirlenmistir.

SCKM (%): Her cesitten tesadiifen alinan 30
meyveden elde edilen meyve suyunda refraktometre
yardimiyla olgiilerek belirlenmistir.

*Meyve eti sertligi (kg cm™): Her ceside ait 30
meyvede meyve eti sertlifi el penetrometresi
yardimiyla olgiilerek belirlenmistir.

Titre edilebilir asit miktart (%): Elde edilen
meyve suyundan 5 ml alinarak 45 ml saf su ile 50
ml’ye tamamlanmistir. Asitlik malik asit cinsinden
0.1 N NaOH ile titrasyon yapilarak ol¢iilmiistiir.

*pH: Elde edilen meyve suyundan pH-metre
yardimiyla ol¢iilmiistiir.

*Meyve dis ve i¢ rengi: Minolta renk 6l¢iim cihazi
yardimiyla (MiniScanEZ-4500L) L*, a* ve b*
cinsinden belirlenmistir. Burada a* degeri yesilden
kirmiziya, b* degeri ise maviden sariya dogru renk
degisimini gdstermektedir. a*’nin pozitif degerleri
kirmiz1 rengi, negatif degerleri ise yesil rengi
gostermektedir. b*’nin pozitif degerleri sar1 rengi,
negatif degerleri ise mavi rengi gostermektedir. L*
aydinlik degeridir [12]. Chroma (C*) degeri C* = (a*?
+ b*?) /4, Hue® degeri h® = tan! (b/a) formiilleri ile
hesaplanmigtir. Meyve kabugunda en kirmizi
bolgede, meyve eti renginde ise ¢ekirdek evine yakin
bolgede renk Slglimii yapilmaistir.

*Ucucu Aroma Bilegiklerinin Tayini

Aroma analizleri, Kraujalyte vd. [14]’nin,
gelistirmis olduklar1 teknige gore yapilmistir. Aroma
analizi 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 1 gram meyve
ornegi olacak sekilde yapilmistir. Aroma vialleri
icerisinde 1 gram meyve Ornegi tartilmis, lizerine 5
molar CaCl: Ciocalteu ilave edilerek vortex
yapilmigtir. Ugucu aroma bilesikleri Head Space
SolidPhase Micro Extraction teknigi kullanilarak Gas
Chromatography =~ Mass  Spectrometry  (HS-
SPME/GC/MS)’de belirlenmistir. Ornekler polar
kolon kullanilacagi (HP-Innowax; 60 m x 0.25 mm,
0.25 pm: Uzunluk, ¢ap, partikiil cap1) GC-MS’de 70
dakika siire ile analiz edilmistir. Tas1yic1 gaz olarak
helium (He) kullanilmigtir. Tanimlama islemleri
Wiley ve NIST Kiitiphane Tarama Yazilimlar
kullanilarak  yapilmigtir.  Aroma maddelerinin
tanimlanmasi; GC’de Dbelirlenen piklerin  kiitle
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spektrumunun referans bilesiklerle veya bilgisayar
hafizasindaki kiitle spektrumlariyla karsilagtirilmasi
yoluyla yapilmistir. Piklerin tanisindan sonra aroma

maddelerinin ~ konsantrasyonlar1  i¢  standart
yontemiyle asagidaki formiil kullanilarak
hesaplanmustir.

Ci= (Ai/ Ast) x Cst x RF x HF

Ci: Bilesigin konsantrasyonu,

Ai: Bilesigin pik alani,

Ast: I¢ standardin pik alani,

Cst: I¢ standardin konsantrasyonu (34 pg/100 ml),

R: Cevap faktorii (cevap faktorii 1 olarak
alimustir),

HF: Hesaplama faktorii (6rnek miktarinin litreye
cevrilmesi i¢in faktor: 10).

«Toplam ve Indirgen Seker Tayini

Glikoz, fruktoz ve sakaroz igeriklerindeki
degisimler Miron ve Schaffer [15]’in gelistirmis
olduklart yénteme gore HPLC teknigine gore tayin
edilmistir. Seker igerikleri i¢in 1 gram 6rnek tartilarak
iizerine 4 ml ultra saf su eklenmis, filtreden
gecirildikten sonra ornekler okuma icin hazir hale
getirilmistir. Seker igerikleri 3 tekerriirlii olarak
HPLC (HP 1100 series) RID (Refractive Index)
detektor ve Transgenomic 87 C (300x7.8 mm, 5 m)
kolonu kullanilarak tayin edilmistir. Kullanilan
referanslarin kalibrasyon egrileri olusturulmus ve bu
olusturulan kalibrasyon egrilerine gore icerik tayini
%olarak yapilmistir.

«[statistik Analiz

Meyvelerde yapilmis olan pomolojik analizlerden
ve diger Ol¢iimlerden elde edilen verilere Diizglines
tarafindan belirtilen “‘Tesadiif parselleri deneme
desenine’” gore varyans analizi ‘Tukey’ testi
uygulanarak degerlendirmeler yapilmigtir. Bu amagla
JUMP istatistik paket programi kullanilmistir [13].

BULGULAR VE TARTISMA

Pomolojik Analizlere Ait Bulgular

Cizelge 1’de verilen pomolojik analizlere ait
veriler incelendiginde, meyve agirliginda en yiiksek
degerin 97.14 g ile Farbaly ¢esidinden, en diisiik
meyve agirhigr degerinin ise 52.11 g ile Luna
cesidinden elde edildigi ve farkliligin istatistiksel
olarak 6nemli bulundugu gorilmektedir. En yiiksek
meyve boyu degeri 54.06 mm ile Farbaly cesidinde,
en diisiik meyve boyu degeri 45.16 mm ile Pincot

cesidinde Olgiilmiistir. Meyve boyu degerleri
arasindaki farklilik istatistiksel olarak O&nemli
bulunmustur.  Cesitler —arasinda meyve eni

bakimidan en yiiksek deger 55.82 mm ile Farbaly
cesidinden elde edilirken, en diisiik meyve eni degeri
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43.94 mm ile Luna c¢esidinden elde edilmistir ve
meyve eni degerleri arasindaki farklilik istatistiksel
olarak oOnemli bulunmustur. Meyve yiiksekligi
bakimindan degerler arasinda istatistiksel olarak fark
bulunmamakla birlikte en yliksek deger 47.50 mm ile
Farbaly cesidinden elde edilmistir. Pincot (2,98
kg/cm?) ve Farbaly (2,74 kg/cm?) en yiiksek meyve
sertligine sahip gesitler olarak belirlenmistir. Meyve
eti sertligi degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel
olarak  oOnemli  bulunmustur. SCKM igerigi
bakimindan g¢esitler arasinda en yiiksek SCKM
degerine sahip ¢esit Carmen (%12,33) olmustur. En
diisiik SCKM’ye sahip cesit ise %10,67 ile Luna
cesidinde belirlenmistir. Istatistiksel olarak farklilik
bulunmamakla birlikte en yiiksek pH degeri (4.18)
Carmen, en yiiksek asitlik miktar1 (1.93) Farbaly
¢esidinde ol¢lilmustiir.

Cesitlerin meyve st kabuk rengine ve meyve eti
rengine ait L*, a*, b*, C* ve h° degerlerinin ortalama
ve standart sapma degerleri Cizelge 2 ve Cizelge 3’te
verilmistir.

Cizelge 1. Kayist gesitlerine ait pomolojik analiz

degerleri
Meyve | Meyve |Meyve| Meyve Mey_ve
. A . .. .| eti | SCKM TA
Cesitler|agirligi| boyu | eni |yiiksekligi o o pH | ,
(@ | (mm) | (mm) [ um) | SRE| O8O0
(kg/cm?)

Luna [52.11 B[45.62 B|43.94 B| 47.00 | 1.88 B |10.67 C[4.05|1.54
Carmen|54.17 B|45.74 B44.14 B| 53.49 | 2.12B [12.33 A[4.18[1.46
Pincot [55.81 B|45.16 B[46.46 B| 4598 |2.98 A [11.27B|3.99/1.86
Farbaly|97.14 A|54.06 A55.82 A| 47.50 |2.74 A[11.33 B|3.92{1.93

LSD [9.72%*%4.61**[4.73**| OD 0.54** 10.44***| OD | OD

OD: Onemli degil; *0,05 diizeyinde; **0,01 diizeyinde; ***ise 0.001
diizeyinde LSD karsilagtirmasina gore farklihigi gostermektedir.

Cizelge 2. Kayisi ¢esitlerinin meyve {ist kabuguna ait
L, a*, b*, C* ve h° renk degerleri
Meyve L* 2% b* C* he

kabuk rengi
Luna  |64.04+3.77]|13.60+3.30(45.1242.55(47.24+2.60|73.26+4.00
Carmen |65.43+4.70|11.65+5.33|45.21+2.77|46.97+2.83|75.63+6.50
66.34+3.28|14.824+2.92(49.31£3.08|51.61+2.39|73.2044.06

Pincot
Farbaly [65.5843.54(14.14+3.43]|46.15+3.09|48.37+£3.41|73.03£3.67

Cizelge 3. Kayisi cesitlerin meyve etine ait L*, a*, b*,
C* ve h° renk degerleri
Meyve | a* b* c* he

i¢ rengi
Luna  [62.9244.35|16.53+7.48|43.874+4.07|47.2246.26|69.87£6.12
Carmen |62.77+6.55(12.30+4.30(43.04:+4.00|144.91+4.54|74.39+5.12
65.274+3.23[15.39+1.66/44.65+1.88|47.2442.14|71.00£1.56

Pincot
Farbaly [64.86+3.04[13.63+1.68(41.73+2.24|43.924+2.36|71.93+1.98

Meyve kabugu L* (parlaklik) degerleri 64,04 ile
66,34, a*degerleri 11,65 ile 14,82, b*degerleri 45,12
ile 49,31, C*degerleri 46,97 ile 51,61, h°® degerleri
73,03 ile 75,63 arasinda bulunmustur (Cizelge 2). En
yiiksek L*, a*, b* ve C*degerleri Pincot ¢esidinden,
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en yiiksek h® degeri ise Carmen cesidinden elde
edilmistir.

Meyve i¢ rengi L* degerleri 62,77 ile 65,27, a*
degerleri 12,30 ile 16.53, b* degerleri 41,73 ile 44,65,
C* degerleri 43,92 ile 47,24, h° degerleri 69,87 ile
74,39 arasinda bulunmustur (Cizelge 3). En yiiksek
L*, b* ve C* degerleri Pincot ¢esidinden, en yiiksek
a* degeri Luna cesidinden ve en yiiksek h® degeri
Carmen ¢esidinden elde edilmistir.

Kay1s1 meyvelerinin a* degerinin yiiksek olmasi,
meyvelerin yesilden kirmiziya dogru degistigini,
yesil rengi veren klorofillerin par¢alandigini ve yerini
karotenoidlerin aldigini gostermektedir. Meyvede -b
degeri mavi rengi, +b degeri sar1 rengi ifade
etmektedir. Ham donemde diisiik olan b* degeri
olgunluk ile birlikte artiy gostermektedir. C* ve h°
degerleri rengin yogunlugunu ifade etmektedir. h°
degerindeki azalislar, yesil rengi veren klorofilin, sar1
ve turuncu renk maddelerini veren karotenoidlere
doniistiigiiniin bir gostergesidir [16].

Aroma Analizlerine Ait Bulgular

Aroma Dbilesenleri bakimindan Cizelge 4
incelendiginde, kayisi ¢esitlerinde 11 alkol, 9 terpen,
5 keton, 7 aldehit, 6 ester ve 3 asit bileseni
saptanmistir. Terpeniol, 1-Hexanol ve Linalool L tiim
¢esitlerde bulunan en 6nemli alkol bilesenleri olarak
belirlenmis olmakla birlikte en yiiksek (%88,67)
toplam alkol degeri Luna ¢esidinden elde edilmistir.
Terpenler icerisinde tiim g¢esitlerde bulunan 3 bilesen
(Terpinolene, d-Limonene, Naphthalene) &ne
cikmistir. Tanimlanan terpenlerden d-limonen’in
meyvelerin meyvemsi ve narenciye karakterinden
sorumlu oldugu belirtilmistir [17].

Farbaly ¢esidi en yiiksek (%10.45) toplam terpen
degerine sahip olmustur. Beta-lonone ve Neryl
Acetone tiim c¢esitlerde bulunan keton bilesenleri
olarak belirlenirken, en yiiksek (%5.46) toplam keton
degeri Carmen ¢esidinde bulunmustur. Ayrica
Carmen ¢esidi en yiiksek (%3.15) toplam ester
degerine de sahip olmustur. El Hadi vd. [18] gore,
ketonlarin ¢ogu, karotenoid pargalama dioksijenaz
enzimleri tarafindan karotenoidlerden sentezlenir.
Pincot ¢esidinde en yiiksek (%7,89) toplam aldehit
degeri belirlenirken, en onemli aldehit bileseni 2-
Hexenal (E) olarak tespit edilmistir. Ugucu maddeler
taze meyvelerin duyusal kalitesini ve tiiketici
tarafindan kabuliinii dogrudan etkiler. Tiirkiye’nin
serin subtropikal kosullarindaki kayisilarda ugucu
bilesiklerin  tiirii ve konsantrasyonu  biiyiik
degiskenlik gostermektedir. Aroma, genetik ve cesit
Ozellikleri, ardindan iklim kosullari, olgunlagma
asamasi ve kiltiirel etkilerle belirlenen karmagik bir
Ozelliktir. Ayrica hasat, hasat sonrasi islemler,

depolama ve isleme kosullar1 faktorlerinden de
etkilenir [19].

Cizelge 4. Kayisi cesitlerine ait aroma bilesenleri (%)

Bilesen ad1 R.T. | Luna |[Carmen| Pincot [Farbaly
Alkoller
Terpineol 22.88 | 995 | 9.61 | 10.62 | 24.94
1-Hexanol 13.85 | 27.00 | 20.29 | 19.38 | 6.82
Phenol 27.90 | 0.31 - 0.84 -
2-Hexen-1-ol. (E) 15.08 | 17.89 | 4.37 - 1.73
2-Hexen-1-ol. (Z) 15.37 10.89 | 19.70 | 10.48

3-Hexen-1-ol. (Z) 1440 | 0.69 | 0.69 | 0.73 | 0.75

Hex-2(Z)-enol 1274 | 1.12 | 026 | 049 | 0.37

Linalool L 19.16 | 30.31 | 35.38 | 29.62 | 27.07
Nerol 25331 030 | 032 | 033 | 044
Trans-Geraniol 26.39 | 1.10 1.17 1.29 1.87
Menth-2-en-1-0l 22.40 - - 0.28 | 0.22
Toplam alkol 88.67 | 82.98 | 83.28 | 74.69
Terpenler
Terpinolene 11.84 | 0.21 | 034 | 045 | 3.84
a-Myrcene 8.58 | 0.26 | 0.17 - -
Octatriene 11.03 | 0.12 - - 0.84
3-Carene 18.30 - 0.59 0.30
cis-Ocimene 10.58 | 0.09 - - 0.45
Limonene 19.30 | 0.28 - - -
Pseudolimonene 18.30 | 0.46 - 0.61 -
d-Limonene 944 | 0.54 | 046 | 027 | 1.66
Naphthalene 1640 | 0.65 | 0.74 | 0.75 | 3.36
Toplam terpen 2.61 2.30 | 2.08 | 10.45

Ketonlar
beta.-Ionone
y-Decalactone
Cyclohexen-1
6-Methyl-5-hepten-2-one
Neryl Acetone

2840 | 0.68 | 0.96 | 1.47 | 0.95
32.72 | 038 | 0.75 - -

15.20 - - 0.29 -
13.45 - 247 | 0.69 | 0.38
26.56 | 093 | 128 | 1.02 | 0.80

Toplam keton 1.99 | 546 | 347 | 2.13
Aldehitler
Hex-2-enal 2148 | 043 1.01 2.31 1.28
2 Octenal 1597 | 0.11 | 0.17 | 0.19 | 034
2-Hexenal. (E) 10.06 | 2.85 | 2.78 | 3.95 | 2.02
Octadienal 23.73 - 0.12 | 0.37 | 0.27
Hexanal 6.46 | 0.15 | 0.65 | 093 | 2.05
Nonanal 14.99 - - 0.14 | 041
Trivertal 20.88 | 0.25 - - -
Toplam aldehit 3.79 | 473 | 7.89 | 6.37
Esterler
Isobutyrate 12.45 - 0.14 - -
1.2-Benzenedicarboxylic acid| 37.63 - 0.42 - -
2-Hexen-1-ol. acetate. (E)- | 13.39 - 0.61 - -
3-Hexen-1-ol. acetate. (Z)- | 12.90 - 0.29 - -
Acetic acid. hexyl ester 11.62 | 1.24 | 1.69 | 0.29 -
Sabinene hydrate 20.51 0.37 | 043
Toplam ester 1.24 | 3.15 | 0.66 | 043

Asitler
3-Hexenoic acid

29.13 1 032 | 022 | 0.22
Hexanoic acid 2645 | 1.04 | 092 | 0.66 | 0.68
Nonanoic acid 33.15 0.13

Toplam asit 136 | 1.14 | 1.01 | 0.68
R.T. (Retention Time): Maddenin gelme zamani

Seker Analizlerine Ait Bulgular

Kayis1  g¢esitlerine  ait  seker  bilesenleri
incelendiginde en fazla siikroz igerigine sahip cesidin
%7.19 degeri ile Carmen ¢esidi oldugu goriilmektedir
(Cizelge 5). En dusiik siikroz ise Luna ¢esidinden
%4.71 ile saglanmistir. Yine aym ¢izelgede toplam
seker miktarlar agisindan da Carmen ¢esidi %9.42 ile
o6n plana cikmistir. Siikroz kayisi meyvesinde
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bulunan birincil sekerdir. Glikoz, fruktoz, maltoz,
sorbitol ve rafinoz gibi diger bazi sekerler de daha az
ve degisen derecelerde mevcuttur [20]. Kayisida
bulunan sekerlerin toplam konsantrasyonlar1 seker
profili olarak bilinir ve belirli bir kayittaki her bir
sekerin mutlak konsantrasyonlart yildan yila
degisirken, bunlarin goreceli oranlar1 herhangi bir
cesit icinde oldukea sabit kalir [21].

Cizelge 5. Kayisi cesitlerinde seker bilesenleri (%)

Bilesen ad1 Luna Carmen Pincot Farbaly

Siikroz 4.71+£0.37 | 7.19+£2.21 5.29+0.26 | 5.04+0.25
Glikoz 1.3940.13 1.44+0.27 | 0.92+0.03 | 0.77+0.02
Ksiloz 0.04+0.01 0.07+0.06 | 0.04+0.01 0+0

Fruktoz 0.74+0.13 0.72+0.18 | 0.75+0.02 | 0.65+0.04

Toplam 6.89+0.44 | 9.42+2.66 7+0.28 6.46+0.29
Briks 5.75+0.35 | 11.75+0.35 | 8.75+0.35 | 7.50+0.71

SONUC

Ulkemiz igin ekonomik dnemi olan kayisi tiiriinde
meyvelerin yag iiretim ve ihracatinin arttirilmasi, i¢
ve dis pazarda iirlinlerin daha uzun siire tiiketiciye
sunulmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu aragtirmada,
adaptasyon ¢aligmasi yapilan Luna, Carmen, Farbaly
ve Pincot kayisi cesitlerinin pomolojik analizleri
yapilmig, aroma ve seker bilesenleri belirlenmistir.
Meyve agirligi, meyve boyu, meyve eni, meyve
sertligi ozellikleri bakimindan Farbaly cesidi yiiksek
degerlere sahip olurken, SCKM igerigi bakimindan
Carmen cesidi en yiiksek degeri saglamistir. Aroma
bilesenleri bakimindan gesitler kiyaslandiginda Luna
cesidi en yliksek alkol ve asit degerlerine, Farbaly
cesidi en yiiksek terpen degerine, Carmen c¢esidi en
yliksek keton ve ester degerlerine, Pincot ¢esidi ise en
yiliksek aldehit degerine sahip olmustur. Carmen
cesidi en yliksek sukroz ve glikoz degerleriyle birlikte
en yliksek briks degerinin elde edildigi ¢esit olmustur.
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