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ÖZET 

 

Bu çalışma 2007-2008 yıllarında iki yıl süre ile yürütülmüştür. Malatya’da yoğun 

olarak yetiştirilen Hacıhaliloğlu, Kabaaşı ve Hasanbey kayısı çeşitleri ile bir Zerdali 

tipinin taze meyve örneklerindeki polifenol içerikleri UV- DAD, dedektörü ile yüksek 

basınçlı sıvı kromotoğrafisi (HPLC) cihazı kullanılarak belirlenmiştir. Elde edilen so-

nuçlar neticesinde her bir kayısı örneğindeki polifenol miktarları istatisitiki olarak 

birbirinden farklılık göstermiştir (p<0.05). Tüm kayısı numuneleri içerisinde, en yük-

sek düzeyde olan polifenolün 2007 yılında ve kuercetin-3-rutinoside (rutin) olduğu ve 

bunun da 95.3 µg/kuru madde değeriyle Hacıhaliloğlu ve Kabaaşı çeşitlerinde belir-

lendiği görülmüştür. En az miktardaki polifenol olan p-kumarik asidin yine 2007 yı-

lında ve 0.21 µg/kuru madde değeriyle Hasanbey çeşidinde olduğu belirlenmiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Kayısı, Fenolikler, HPLC, Malatya 

 

 

 

 

SUMMARY 

 

INVESTIGATION OF SOME PHENOLIC COMPOUND OF APRICOTS (Prunus 

armeniaca L.) GROWN IN MALATYA (TURKEY) 

 

This study was carried out in 2007 and 2008 years. In this study, apricot cultivars, 

Hacıhaliloğlu, Kabaaşı and Hasanbey, and a wild apricot form mainly grown in Ma-

latya region was investigated in terms of phenolic contents by means of HPLC with 

UV-DAD detector. The results showed that, poliphenol contents varied statisticaly 

(p<0.05). Among all cultivars, Hacıhaliloğlu (95.3 µg/dry matter) had the highest level 

of quercetin-3-rutinoside. The least amount p-cumarik acit was found in Hasanbey 

(0.21 µg/dry matter). 
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GİRİŞ 
 

Kayısının kalite üstünlüğü renk, tat, yapı ve 

nem içeriği gibi özelliklerden kaynaklanmakta-

dır. Kurutmalık çeşitlerin en önemli özelliği ise 

suda çözünür kuru madde miktarının yüksek 

olmasıdır ve bu değer %24-28 sınırlarında de-

ğişmektedir. Sofralık çeşitlerde ise bu değerler 

daha düşük düzeylerdedir (7). Malatya ilinin 

Türkiye'nin en önemli kayısı üretim merkezi 

olması itibariyle, kuru kayısı ihracatında özel 

bir önemi bulunmaktadır. Türkiye taze kayısı 

üretiminin yaklaşık %50'sinden fazlasını sağla-

yan bu ilimizde üretim yoğun olarak kuru kayı-

sıcılığa yönelik olup, üretilen kayısının önemli 

bir bölümü (%90) kurutulmakta ve kurutulan 

kayısının yaklaşık % 90-95'i ihraç edilmektedir. 

Çalışmamızın amaçlarından bir tanesi de insan 

sağlığında önemli bir yer teşkil eden bu fenolik 

maddelerin kayısı da tespit edilmesi ile daha 

faydalı bir ürün olduğu vurgulanarak ihracatı-

mızı olumlu yönde etkileyeceği düşünülmekte-

dir. Kayısı içerdiği flavonoidler ve β-karoten 

gibi bileşiklerle önemli bir antioksidan kayna-

ğıdır. Yapılan araştırmalarda fenol bileşiklerin 

antioksidan aktivitelerinden dolayı sağlık açı-

sından olumlu etkileri olduğu ileri sürülmekte-

dir. 

Kayısı önemli provitamin olan karotenoidler 

için en iyi kaynaklardan biridir. Karotenoidler 

vücutta serbest radikallerin neden olduğu hasara 

karşı hücre korumada önemeli rol oynayan an-

tioksidanlardır. Kayısı, yüksek düzeylerde anti-

oksidan ve fenolik madde içermektedir. Serbest 

radikal hasarlarına karşı vücudun savunma me-

kanizmasının güçlenmesinde, yaşlılığın gecikti-

rilmesi ve hastalıklarda korunmada fonksiyonel 

bir gıda olan kayısının sağlıklı ve kaliteli bir ya-

şam için topluma önerilebileceği rapor edilmiş-

tir. Fenolik maddeler doğal antioksidanların en 

önemli gruplarını oluştururlar (10). 

Polifenol ve karotenoidlerin antioksidan 

özellikleri sebebi ile kronik hastalıkları hafif-

letme özellikleri vardır (6). Fitokimyasalların 

içerik ve miktarları farklıdır, fakat bu durum; 

gün ışığına, toprağa, mevsim, olgunlaşma du-

rumuna, tarım bölgesine ve meyve çeşidi gibi 

değişik faktörlere bağlıdır (8). Antioksidan içe-

riği meyve ve sebzelerin kalitesi açısından 

önemli bir parametre haline geldiği için; hasat 

sonrasında antioksidan içeriklerindeki değişim-

lerin değerlendirilmesi son derece dikkat çeken 

bir konu olmuştur (16). Fenolik bileşikler, ikin-

ci bitki metabolitleridir. Meyvelerdeki bu bile-

şiklerin bileşimi her bir tür ve çeşit için karakte-

ristiktir. Nicel farklılıklar meyve çeşidine, türü-

ne, olgunlaşma safhasına ve çevresel şartlara ve 

meyve olgunluğuna bağlıdır. Kayısı meyveleri 

zengin karotenoid kaynaklarıdır. Özellikle β-

karoten toplam karotenoid içeriğinin %50’den 

fazlasını içermektedir (12).  

Yapılan bir çalışmada değişik kayısı çeşitle-

rinde polifenol düzeylerine bakılmış ve 

klorogenik asitin kayısıda en fazla bulunan 

polifenol olduğu rapor edilmiştir (9). Kayısıda 

diğer polifenolik bileşiklerin; neokloregenik 

asit, kaffeik asit, p-kumarik asit, ferulik asitin 

de bulunduğunu hatta kateşin ve epikateşinin de 

kayısıda bulunduğu tespit edilmiştir (1). Kayı-

sıdaki flavonollardan olan kaemferol ile 

kuarçetin, rutinozit ve glikozit (şeker) formda 

yoğun bir şekilde meydana gelirler. Bununla 

birlikte kuarçetin 3- rutinoside (rutin) kayısıda 

fazla bulunmaktadır (15). Hatta bazı kayısı çe-

şitlerinde aeskuletin ve skopoletin kayısıda az 

da olsa tespit edilmiştir (4). Fakat kayısı meyve-

lerinde farklı olgunlaşma aşamalarındaki biyo-

kimyasal değişikliklerle ilgili çok az çalışma 

bulunmaktadır. Yapılan bir çalışmada kayısıda 

amino asitler olgunlaşmaya doğru azalmış ve 

eriyen karbonhidratlar artmıştır (13). Diğer bir 

araştırmada, klorogenik asit, kaemferol -3- 

rutinozit miktarı değişmiş ve kuarçetin 3-

rutinozit 11 kayısı çeşidinin 3. olgunlaşma aşa-

masında da elde edilmiştir (5). 

Kayısı, erik ve şeftali kaemferol ve kuarçetin 

türevlerini önemli miktarda içerirler (2). Şeftali 

esas olarak kaemferol ve kuarçetinin 3-

glaktosidini ve 3- glukosidini içerir. Klorogenik 

asit kayısıda çok bulunan fenoldür ve rutinde 

yoğun bulunan bir flavonoiddir. Kayısı diğer 

polifenollerden (+)– kateşin, (-)– epikateşin ve 

prosiyanidinleri de içerir, flavonoidlerin büyük 

kısmı kabuk bölgesinde, klorogenik asit et kıs-

mında toplanmıştır Geleneksel tarım üretim 

yöntemleri ile üretilen ürünlerde fenolik bileşik-

lerin seviyesinin insan sağlığı için gerekli olan-

dan daha düşük olduğu konusunda artan bir gö-

rüş vardır. Geleneksel tarım yöntemlerindeki 

pestisit ve gübre seviyeleri bitkilerdeki doğal 

fenolik üretimi dağılımını etkilemektedir (9). 

Toprak kalitesi, iklim, böcek ve otçul zararlıla-
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rın baskıları bitkilerin beslenme seviyelerinde 

etkilidirler. Ancak farklı kültürel uygulamaları-

nın etkilerinin bitkilerdeki ikinci metabolitlerin 

üretimine etkileri ile ilgili çok az bilgi bulun-

maktadır. Antioksidan yeterli bakımından zen-

gin gıdalar, kalp hastalıkları çeşitli kanser tiple-

ri (15), Parkinson ve Ahlzeimer ve iltihaplı has-

talıkların yanı sıra yaşlanma ile oluşan tüm hüc-

resel sorunların önlenmesinde etkin rol oyna-

maktadır. Araştırmacılar, β-karoten ve C vita-

mininin, HIV virüsü olan hastalarda, klinik be-

lirtilerin başlamasını geciktirdiğini, antosiyanin-

lerin de kalbi besleyen kroner damarların tı-

kanmasını ve kalp krizi riskini azalttığını be-

lirtmişlerdir (11). Literatürde farklı bölgelerde 

ve çeşitlerdeki miktarlarının belirlenmesi ile il-

gili az sayıda çalışmaya rastlanmasına rağmen, 

bu çalışma Malatya’da yetiştirilen kayısılardaki 

polifenol içeriklerinin karşılaştırılması anla-

mında ilk çalışma özelliğini taşımaktadır. 

 

 

MATERYAL VE METOT 

 

Materyal 

 

Malatya Meyvecilik Araştırma Enstitüsü’ne 

ait kayısı koleksiyon bahçesinde bulunan ve 8 x 

8 m. aralık ve mesafede dikilmiş 15 yaşında ve 

Hacıhaliloğlu, Hasanbey, Kabaaşı çeşitleri ile 

zerdali ağaçlardan, ağacın tamamını yansıtması 

için, kayısılar her bir ağacın kuzey, doğu, batı 

ve güney kısımlarından alınmıştır. Kayısı çeşit-

lerinden örnekleme yapmak için her çeşidin 3 

ayrı ağacından ayrı ayrı alınan taze kayısı nu-

muneleri kullanılmıştır.  

 

Metot 

 

Standart ve Kimyasallar 

 

Chlorogenic, p-coumaric asit Fluka (Neu-

Ulm, Germany)’dan; (+)-catechin, (-)-

epicatechin, quercetin-3-rutinoside, ferulic asit, 

Sigma (Deisenhofen, Germany)’dan; caffeic 

asit Merck (Darmstadt, Germany)’den, HPLC 

grade Ethanol, methanol, acetonitrile kloro-

form, acetone, hexane, acetic acid, 1,2-

dichloroethane, anhydrous sodium sulphate, 

tertbutylhydroquinone (tBHQ) Merck 

(Darmstadt, Germany)’den alınmıştır. 

Örneklerde Nem Tayini 

 

Nem tayini için, petri kaplarına koyulan 5 g 

homojen hale getirilmiş örnekler etüve yerleşti-

rilmiş ve etüvün sıcaklığı yavaş yavaş 

103±2°C’a getirilerek 3-4 saat sonunda, kurut-

ma kapları desikatöre alınmış ve soğuması bek-

lenmiştir. Daha sonra tartılan örneklerde % nem 

miktarları hesaplanmak kaydıyla polifenol mik-

tarları tayin edilmiştir (3).  

 

Polifenollerin Analizi 

 

Ekstraksiyon: Kayısı örneklerinden polifenol 

ekstraksiyonu için Dionex ASE-200 Model hız-

landırılmış ekstraksiyon cihazı kullanılmıştır 

2500 g kayısı örnekleri alınıp metanol:su:tBHQ 

(70:30:0.1) çözücü karışımında 60°C sıcaklıkta, 

1500 psi basınçta 60 dk ekstrakte edilmiştir. 

Ekstraksiyon işleminde ortama stabilizatör ve 

antioksidan madde olarak tBHQ katılmıştır ve 

0.25 µ’lik filtrelerde süzülmüştür. Polifenoler 

çok hızlı bir şekilde oksidasyona uğradıkları 

için vakumlu evaparatörde tamamen kurutul-

muştur daha sonra metanol: su (%50: %50) ka-

rışımı ile 2 ml ye seyreltirmiş ve tekrar 0.25 

µ’lik filtrelerden geçirilmiştir (15). 

Standart Polifenol Çözeltilerinin Hazırlan-

ması: Polifenol standartlarının hazırlanması için 

0.001 g polifenol deiyonize saf suda çözülmüş 

ve hacim metanol:saf su (1:1) ile 1ml’ye ta-

mamlanarak 1000 mg/L derişimindeki polifenol 

stok çözeltileri hazırlanmıştır. Her bir 

polifenolden (rutin, kaffeik asit, (+)-kateşin, p-

kumarik asit, (-)-epikateşin, klorogenik asit, 

kaemferol, ferulik asit ve A vitamin’nin 5, 10, 

20, 40 mg/L içerecek şekilde standart çözelti 

karışımı hazırlanmıştır. 

HPLC Analizi: Polifenollerin analizinde 

Agilent 1100 Serisi yüksek performanslı sıvı 

kromatoğrafi (HPLC) cihazı kullanılmıştır. 

Dedektör olarak DAD, UV kullanılmıştır. Ters 

fazlı ACE 5 C-18-A11608 (250x4.6 mm, ID) 

ayırma kolonu kullanılmıştır. Polifenollerin 

HPLC analizinde ise Eluent A (%3 Asetik asit: 

%97 su) ve eluent B (%3 Asetik asit %25 

Asetonitril: %72 su) şeklindeki çözgen karışımı 

kullanılmıştır. Bu gradient profili aşağıda Çi-

zelge 1’de verilmiştir. 
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Çizelge 1. HPLC analizi akış şeması. 

Table 1. HPLC analysis flow chart. 
 

Analiz süresi (dk.) 

Analyse time (min.) 

Çözgen A 

Solvent A 

Çözgen B 

Solvent B 

Akış hızı (ml/dk) 

Flow rate 

(ml/min.) 

Sıcaklık  

Temperature 

(
º
C) 

Dalga boyu 

Wave land 

(nm) 

1 100 0 1 30 280,290,355,310,329 

40 30 70 1 30 280,290,355,310,329 

40-45 20 80 1 30 280,290,355,310,329 

45-55 15 85 1.2 30 280,290,355,310,329 

55-57 10 90 1.2 30 280,290,355,310,329 

57-75 10 90 1.2 30 280,290,355,310,329 

 

 

Çizelge 2. 2007 yılı polifenol sonuçları (µg/g kuru madde)
z
. 

Table 2. 2007 year polifenols results (µg/g dry matter)
z
. 

 

 Hasanbey Hacıhaliloğlu Kabaaşı Zerdali 

Kateşin Catechin 5.52 c
1
 9.57b 12.21ab 14.62a 

Epikateşin Epikatechin 8.71ab
2
 9.60a 5.41b 4.86b 

Klorogenik asit Klorogenik asit 5.05b
3
 10.07a 4.02c 3.88c 

Kaffeik asit Kaffeik asit 4.38a
4
 2.52b 3.13a 1.41c 

p-kumarik asit p-kumarik asit 0.21c
5
 0.39a 0.30b 0.34b 

Ferulik asit Ferulik asit 2.29c
6
 10.90a 6.57b 1.89c 

Rutin Rutin 69.10c
7
 95.33a 95.0a 83.43b 

z
Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar %5 düzeyinde farklıdır. 

z
Mean seperation within rows at 5% level. 

 
1LSD (0.05): 0.07  3LSD (0.05): 0.07 5LSD (0.05): 0.12   7LSD (0.05): 0.59 

2LSD (0.05): 0.64 4LSD (0.05): 0.96  6LSD (0.05): 0.37   

 

 

Çizelge 3. 2008 yılı polifenol sonuçları (µg/g kuru madde)
z
. 

Table 3. 2008 year polifenols results (µg/g dry matter)
z
. 

 

 Hasanbey Hacıhaliloğlu Kabaaşı Zerdali 

Kateşin Catechin 5.00c
1
 11.28b 13.21b 14.94a 

Epikateşin Epikatechin 6.13a
2
 7.69a 4.87b 5.19b 

Klorogenik asit Klorogenik asit 5.16c
3
 7.84a 6.33b 3.36d 

Kaffeik asit Kaffeik asit 3.68a
4
 3.04b 3.70a 1.37c 

p-kumarik asit p-kumarik asit 0.23c
5
 0.38a 0.32b 0.42a 

Ferulik asit Ferulik asit 2.26c
6
 9.71a 5.09b 1.61c 

Rutin Rutin 63.38b
7
 85.84a 55.39b 83.09a 

z
Aynı satırda farklı harflerle gösterilen ortalamalar %5 düzeyinde farklıdır. 

z
Mean seperation within rows at 5% level. 

 
1LSD (0.05): 0.13  3LSD (0.05): 0.60  5LSD (0.05): 0.83 7LSD (0.05): 0.30    
2LSD (0.05): 0.16  4LSD (0.05): 0.05 6LSD (0.05): 1.00   

 

 

İstatistik Analiz 

 

Sonuçların değerlendirilmesinde SPSS 16.0 

istatistik programı kullanılmıştır. Harflendirme 

LSD testi ile yapılmıştır. 

 

SONUÇLAR VE TARTIŞMA 

 

Yapılan istatistiki analizler sonucunda, kayı-

sı örneklerinde incelenen bütün polifenoller 

arasındaki farklılıkların her iki yılda da önemli 

çıktığı belirlenmiştir (Çizelge 2, 3). 
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Her iki yılın kayısı örnekleri, kateşin düzey-

leri bakımından incelendiğinde; Kabaaşı, 

Hacıhaliloğlu, Hasanbey çeşitleri ve zerdalinin 

taze örneklerinde kateşin miktarlarının istatis-

tiksel olarak birbirinden farklı olduğu belirlen-

miştir (p<0.05). En yüksek kateşin miktarı 2008 

yılındaki taze kayısı örneklerinde zerdali 

(14,9µ/gram kuru madde) tipinde bulunurken, 

yine en düşük düzeydeki kateşin miktarı 2008 

yılındaki Hasanbey (5.0 µ/gram kuru madde) 

çeşidinde tespit edilmiştir. 

 

 
 

 Şekil 1. Kayısı örneklerinde kateşin düzeyleri. 

 Figure 1.Catechin level of different cultivar (µg/g dry matter). 

 

 

 
 

 Şekil 2. Kayısı örneklerinde epikateşin düzeyleri. 

 Figure 2. Epikatechin level of different cultivar (µg/g dry matter). 
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Kabaaşı, Hacıhaliloğlu ve Hasanbey kayısı 

çeşitleri ve zerdalinin taze örneklerinde 

epikateşin miktarlarının istatistiksel olarak bir-

birinden farklı olduğu belirlenmiştir (p<0.05). 

En yüksek epikateşin miktarı 2007 yılındaki ta-

ze kayısı örneklerinde Hacıhaliloğlu (9.6µ/gram 

kurumadde) çeşidinde bulunurken, en düşük 

düzeydeki epikateşin miktarı ise 2007 yılına ait 

zerdali ile 2008 yılındaki Kabaaşı (4.8µ/gram 

kuru madde) çeşidinde tespit edilmiştir. 

 

 

 

 
 

 Şekil 3. Kayısı örneklerinde ferulik asit düzeyleri. 

 Figure 3. Ferulik asit level of different cultivar (µg/g dry matter). 

 

 

 

 

 
 

 Şekil 4. Kayısı örneklerinde kaffeik asit düzeyleri. 

 Figure 4. Kaffeik asit level of different cultivar (µg/g dry matter). 
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 Şekil 5. Kayısı örneklerinde p-kumarik asit düzeyleri. 

 Figure 5. p-kumarik asit level of different cultivar (µg/g dry matter). 

 

 

 
 

 Şekil 6. Kayısı örneklerinde klorogenik asit düzeyleri. 

 Figure 6. Klorogenik asit level of different cultivar (µg/g dry matter). 

 

Her iki yılın taze kayısı örneklerindeki 

ferulik asit düzeyleri incelendiğinde; Kabaaşı, 

Hacıhaliloğlu, Hasanbey kayısı çeşitleri ve zer-

dalinin taze örneklerinde ferulik asit miktarları-

nın istatistiksel olarak birbirinden farklı olduğu 

belirlenmiştir (p<0.05). Taze kayısılar içerisin-

de en yüksek ferulik asit miktarı 2007 yılına ait 

taze Hacıhaliloğlu (10.9µ/gram kuru madde) 
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çeşidinde bulunurken, en düşük düzeydeki 

ferulik asit miktarı ise 2008 yılına ait Zerdali ti-

pinde (1.6µ/gram kuru madde) tespit edilmiştir. 

Her iki yılın taze kayısı örneklerindeki 

kaffeik asit düzeyleri incelendiğinde; Kabaaşı, 

Hacıhaliloğlu ve Hasanbey kayısı çeşitleri ve 

zerdalinin taze örneklerinde kaffeik asit miktar-

larının istatistiksel olarak birbirinden farklı ol-

duğu belirlenmiştir (p<0.05). Taze kayısılar içe-

risinde en yüksek Kaffeikasit miktarı 2007 yılı-

na ait Hasanbey (4.3 µ/gram kuru madde) çeşi-

dinde bulunurken, en düşük düzeydeki Kaffeik 

asit miktarı ise 2008 yılına ait zerdali tipinde 

(1.3µ/gram kuru madde) tespit edilmiştir. 

P-kumarik asit düzeyleri incelendiğinde; P-

kumarik asitin en düşük miktardaki polifenol 

olduğu görülmüştür. Kabaaşı, Hacıhaliloğlu ve 

Hasanbey kayısı çeşitleri ve zerdali tipinin taze 

örneklerinde P-kumarik asit miktarlarının ista-

tistiksel olarak birbirinden farklı olduğu belir-

lenmiştir (p<0.05). Taze kayısılar içerisinde en 

yüksek P-kumarik asit miktarı 2008 yılı zerdali 

tipinde (0.4µ/gram kuru madde) bulunurken, en 

düşük düzeydeki P-kumarik asit miktarı her iki 

yılda da Hasanbey çeşidinde (0.2µ/gram kuru 

madde) tespit edilmiştir. 

Kabaaşı, Hacıhaliloğlu ve Hasanbey kayısı 

çeşitleri ve zerdali örneklerinde klorogenik asit 

miktarlarının istatistiksel olarak birbirinden 

farklı olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Taze ka-

yısılar içerisinde en yüksek klorogenik asit mik-

tarı 2007 yılına ait Hacıhaliloğlu çeşidinde 

(10.0µ/gram kuru madde) bulunurken, en düşük 

düzeydeki klorogenik asit miktarına ise 2008 

yılına ait zerdali tipinde (3.3µ/gram kuru mad-

de) tespit edilmiştir. 

 

 
 

 Şekil 7. Kayısı örneklerinde rutin düzeyleri. 

 Figure 7. Rutin level of different cultivar (µg/g dry matter). 

 

 

Bütün örneklerde en yüksek miktarda belir-

lenen polifenol rutin olmuştur. Kabaaşı, 

Hacıhaliloğlu ve Hasanbey kayısı çeşitleri ve 

zerdali tipinin taze örneklerinde rutin miktarla-

rının istatistiksel olarak birbirinden farklı oldu-

ğu belirlenmiştir (p<0.05). Taze kayısılar içeri-

sinde en yüksek rutin miktarı 2007 yılına ait 

Hacıhaliloğlu ve Kabaaşı çeşidinde (95.3 

µ/gram kuru madde) bulunurken, en düşük dü-

zeydeki rutin miktarı ise 2008 yılına ait Kabaaşı 

çeşidinde (55.3µ/gram kuru madde) tespit edil-

miştir. 

Kayısı bileşimi itibari ile fonksiyonel özellik 

taşıyan gıdalardan biri olarak nitelendirilmekte-

dir ve tüketiminin sağlıklı yaşamda önemli yer 

tuttuğu belirtilmektedir. Kayısı önemli 

provitamin olan karotenoidler için en iyi kay-

naklardan birisidir. 
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Karotenoidler vücutta serbest radikallerin 

neden olduğu hasara karşı hücre korumada 

önemli rol oynayan antioksidanlardır. Çalış-

mamızda incelediğimiz kayısı çeşitlerindeki 

kateşin, epikateşin, klorogenik asit, kaffeik asit, 

p-kumarik asit, ferulik asit ve kuarçetin 3- 

rutinoside (rutin) rutin miktarları her çeşitte 

farklı miktarlarda bulunmuştur.  

Tüm çeşitlerde en yüksek düzeydeki 

polifenol rutin bulunurken, en az düzeydeki ise 

p-kumarik asit olarak tespit edilmiştir. Polifenol 

miktarları kayısı çeşidine bağlı olarak değiş-

mektedir. Bu farklılıklar; güneşlenme, toprak 

özellikleri, olgunlaşma seviyesi, tarımın yapıl-

dığı bölge ve meyve çeşidinden kaynaklanmak-

tadır (4). 
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