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ÖZET: Bu çalışma, Van yöresinde yetiştirilen bazı standart kayısı çeşitlerinin kimyasal özelliklerinin belirlenmesi 
amacıyla yürütülmüştür. Fenolik maddeler ile tokoferoller antioksidan özelliklerinden dolayı insan sağlığı açısın-
dan büyük önem arz etmektedir. Araştırmada 3 standart kayısı çeşidi (Bebeco, Sakıt, Colomer) incelenmiş olup bu 
çeşitlerin fenolik madde içerikleri, A vitamini ve çekirdeklerinin tokoferol içerikleri belirlenmiştir. Ayrıca kateşin, 
epikateşin, kaffeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit, rutin ve klorojenik asit içerikleri de tespit edilmiştir. Elde edilen 
bulgulara göre; kateşin miktarı 9.34-12.30 µg g-1, epikateşin miktarı 1.82-3.21 µg g-1, kaffeik asit miktarı 1.04-1.32 
µg g-1, p-kumarik asit miktarı 0.56-1.26 µg g-1, ferulik asit miktarı 1.39-2.17 µg g-1, rutin miktarı 64.12-73.06 µg g-1 
ve klorojenik asit miktarı 3.17-4.09 µg g-1 arasında değişmiştir. A vitamini 4.61-6.60 µg g-1 arasında değişiklik gös-
terdiği belirlenmiştir. Tokoferol miktarlarına bakıldığında alfa tokoferol 0.011-0.015 mg g-1, gamma tokoferol mik-
tarı 0.001-0.016 mg g-1, delta tokoferol miktarı 0.00-0.007 mg g-1 arasında değiştiği görülmüştür. Araştırmada ayrı-
ca beta tokoferol incelenen her üç çeşitte de belirlenememiştir. Sonuç olarak bölgenin kayısı yetiştiriciliği potansi-
yeline vurgu yapılarak detaylı araştırmaların yapılması önerilmiştir.

Anahtar kelimeler: Kayısı, fenolik maddeler, tokoferol, A vitamini, yağ asitleri

ABSTRACT: This study was performed to determine the chemical properties of some standard varieties of apricots 
grown in the Van region. Recently, tocopherols and phenolic substances with anti-oxidant properties are of great 
importance for human health. In this research, seeds of three standard apricot (Bebeco, Sakıt, and Colomer) variet-
ies were examined with respect to phenolic compounds, vitamin A and tocopherol content. In addition; catechin, 
epicatechin, caffeic acid, p-coumaric acid, ferulic acid, chlorogenic acid and routine have been detected. According 
to findings, catechin between 9.34 and  12.30 μg g-1, epicatechin between 1.82 and 3.21 μg g-1, caffeic acid between 
1.04 and 1.32 μg g-1, p-coumaric acid content μg g-1, between 0.56 and 1.26, ferulic acid between 1.39 and 2.17 μg 
g-1, routine between 64.12 and 73.06 μg g-1, and chlorogenic acid between 3.17 and 4.09 μg g-1 were determined. 
Vitamin A varied from 4.61 to 6.60 mg g-1. Based on the amount of tocopherol, alpha tocopherol 0.011- 0.015 mg 
g-1, the amount of gamma-tocopherol, 0.001-0.016 mg g-1, the amount of delta tocopherol 0.00-0.007 mg g-1 were 
observed. The survey also examined beta-tocopherol, also not identified in all three types. As a result, more detailed 
research is suggested in the region with special emphasis on the potential of growing apricots. 
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GİRİŞ

Kayısı (Prunus armeniaca L.) dünya üzerinde ve 
ülkemizde yaygın olarak yetiştiriciliği yapılan, taze ve 
kurutmalık olarak tüketilen bir meyvedir. Ülkemiz ise 
kayısı üretiminde ve ihracatında dünyanın önde gelen 
ülkeleri arasında yer almaktadır. Bugün Sibirya’nın çok 
soğuk, Kuzey Afrika’nın subtropik, Orta Asya’nın çöl, 
Japonya ve Doğu Çin’in ise nemli alanlarında kayı-
sı yetiştiriciliği yapılabilmektedir. Türkiye, kuru kayı-
sı üretiminde ve satışında Dünya’da ön sıralarda bulun-
duğu halde sofralık kayısı üretiminde oldukça geri du-
rumdadır (Asma, 2000; Paydaş ve ark., 1992; Yarılgaç 
ve ark., 2002).

Dünya kayısı üretimi yaklaşık 3 473 710 tondur. 
Türkiye 716 415 ton ile birinci sırada yer alırken Pa-
kistan 325 779 tonla ikinci ve İran 280 000 tonla üçün-
cü sırada yer almaktadır (Anonim, 2010a). Ülkemizde 
en fazla kayısı yetiştiriciliği ve üretimi Malatya bölge-
sinde gerçekleştirilmektedir. Bu bölgede toplam kayısı 
üretimi 2009 yılı verilerine göre 340.085 tondur. Araş-
tırmanın yapıldığı Van ili de kayısı genetik kaynakları 
bakımından zengin olup (Balta et al., 2002) 919 ton ci-
varında yıllık üretim yapılmaktadır (Anonim, 2010b).

Kayısının besin elementlerince zengin olması ve 
insan sağlığına olumlu yönde birçok fayda sağlama-
sı bu meyve türüne olan ilginin sürekli artmasına katkı 
sağlamaktadır. Kayısının vitaminler, mineraller, orga-
nik asitler, fenolik bileşikler ve karbonhidratlarca zen-
gin olduğu tespit edilmiştir (Riu-Armatel et al., 2005; 
Ruiz et al., 2006; Ruiz et al., 2005; Sefer et al., 2006; 
Muradoğlu ve ark., 2011). Taze kaysının çabuk bozul-
ması nedeniyle bu meyve türünün kurutularak veya iş-
lenerek tüketilmesi öne çıkmıştır. Dünyada üretilen ka-
yısının önemli bir kısmı sofralık olarak tüketilmektedir. 
Ayrıca kayısı çekirdekleri de çerez, ilaç ve kozmetik sa-
nayinde hammadde olarak kullanılmaktadır (Femenia 
et al., 1995; Nout et al., 1995; Yiğit ve Güleryüz, 2007).

Meyve ve sebzelerde çok az miktarda bulunan fe-
nolik maddeler çeşitli nedenlerden dolayı işleme koşul-
larının belirlenmesi açısından son derece önemlidirler. 
Fenoliklerin meyvelerdeki en önemli özelliği, enzima-
tik esmerleşmede substrat olarak rol almalarıdır. Feno-
lik maddeler düşük konsantrasyonlarda gıdaları oksida-
tif bozulmalardan korurken, yüksek konsantrasyonlar-
da gıdaların renginin bozulmasına, karbonhidrat, prote-
in ve mineral maddelerle etkileşimlere neden olmakta-
dır (Akbulut, 2001).

Kayısı meyvesinin sofralık olarak tüketilmesi, 
meyve suyu işleme endüstrisinde kullanılması ve çekir-
değinin çerez olarak değerlendirilmesi bu meyve türü-

nün geniş bir kullanım alanının oluşmasına katkı sağla-
mıştır. Van yöresinde yetiştirilen standart kayısı çeşitle-
rinin incelenerek bu çeşitlerin fenolik madde içerikleri 
ve çekirdeğinin tokoferol içerikleri bu araştırmada tes-
pit edilmeye çalışılmıştır. Araştırmada yaygın üretimi 
ve tüketimi yapılan standart kayısı çeşitlerinin kimya-
sal içeriklerinin belirlenerek bu çeşitlerin insan sağlığı 
ve beslenmesindeki önemi vurgulanmaya çalışılmıştır.

MATERYAL VE YÖNTEM

Bu araştırmada Yüzüncü Yıl Üniversitesi Zira-
at Fakültesi Araştırma ve Uygulama Bahçesinde yetiş-
tirilen Bebeco, Sakıt ve Colomer kayısı çeşitlerine ait 
meyvelerin fenolik madde içerikleri, A vitamini ve çe-
kirdeklerinin tokoferol içerikleri belirlenmiştir. Araştır-
mada fenolik maddelerden kateşin, epikateşin, kaffeik 
asit, p-kumarik asit, ferulik asit, rutin ve klorojenik asit 
miktarları belirlenmiştir. İncelenen çeşitlerin çekirdek-
lerinde yağ asidi içerikleri ve alfa tokoferol, beta to-
koferol, gamma tokoferol ve delta tokoferol miktarları 
tespit edilmiştir. Standart kayısı çeşitlerine ait meyveler 
öncelikle temizlenerek numune kaplarına toplanmıştır. 
Daha sonra bu meyve örnekleri analiz işlemlerine kadar 
-80 ºC‘de muhafaza edilmiştir.

Fenolik Bileşiklerin Analizi: Fenolik bileşikle-
rin HPLC ile ayrılmasında Rodriguez-Delgado et al. 
(2001) tarafından belirlenen yöntem kullanılmıştır. 
Kromotografik ayırım, Agilent 1100 (Agilent, USA) 
HPLC sisteminde, DAD dedektörü (Agilent, USA) ve 
250x4.6 mm, 4μm ODS kolon (HiChrom, USA) kul-
lanılarak gerçekleştirilmiştir. Mobil faz olarak çözücü 
A Metanol-asetikasit-su (10:2:88), Çözücü B Metanol-
asetikasit-su (90:2:8) kullanılmıştır ve Çizelge 1’de yer 
alan Gradient elusyon programı uygulanmıştır. Ayrım 
254 ve 280 nm’de gerçekleştirilmiş ve akış hızı 1 ml 
dk-1, enjeksiyon hacmi 20 µL olarak belirlenmiştir.

Tokoferol Analizi: Numuneden alınan ekstraktlar-
dan yaklaşık 1 gram laboratuar numunesi cam tüpe ko-
nulup 1.25 ml % 60 KOH ve Pyrogallol (3:10 ethanol) 
ile sabunlaştırmayı gerçekleştirmek amacıyla 30 daki-
ka 70 oC’de su banyosunda tutulmuştur. Sonra soğutu-
lup 7 mL NaCl % 5 ve 5 mL hekzan ilave edilerek ka-
ranlıkta 30 dakika buz dolu kap içerisinde tutulmuştur. 
Daha sonra örneklerin üzerinde biriken kısım evaporas-
yon kabına aktarılmıştır. Hekzan ilavesi ve toplanma-
sı iki kez tekrarlandıktan sonra, 65ºC’deki evaporasyon 
cihazında nitrojen gazı altında hekzan uzaklaştırılmış-
tır. Geriye kalan örnek  diklorometan:metanol (1:1 v/v) 
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ile tekrar çözdürülerek Retinol ve vitamin E (alfa to-
koferol, beta tokoferol, gamma tokoferol ve delta to-
koferol) HPLC ile tayin edilmiştir. Kısaca; 20 μL eks-
trakte edilmiş örnek HPLC sistemine enjekte edilmiş, 
3-μ C18, reversephase kolon (15 cm x 4.6 mm, Sphe-
risorb ODS2, Phase Separation, Clwyd, UK) ve mobil 
fazı olarak metanol-distile su ( 97:3, v/v; dakikada 1.05 
akış) kullanılarak ilk 5 dakika eksitasyon 325 nm ve 
emisyon 480 nm’de retinol ardından eksitasyon 295 nm 
ve emisyon 330 nm olan floresan dedektör ile alfa toko-
ferol, beta tokoferol, gamma tokoferol ve delta tokofe-
rol belirlenmiştir (Surai et al., 1996; Surai, 2000).

Yağ Asidi Analizi: Örneklerin yağ asidi içeriği 
standart AOAC (1990) yöntemine göre elde edilmiştir. 
FAMEs analizleri; bir Agilent 6890 serisi alev iyoni-
zasyon dedektörlü gaz kromatografisi ve bir 0.25 µm 
% 50’lik siyanopropil-metilpolisiloksan kaplı 60-m kıl-
cal sütunla (ID=0.25 mm) yapılmıştır (J&W Scientific, 
Folsom, CA, USA). Helyum gazı, akış oranı 1.5 mL 
dk-1 ve 1/10 ayrılma oranı olarak kullanılmıştır. Enjek-
tör sıcaklığı 250 °C, dedektör sıcaklığı 260 °C ve fırın 
sıcaklığı 5 dk 120 °C ve sonunda dakikada 15 °C oran-
la 240 °C’ye kadar 20 dakikada artmıştır (Kirazcı ve Ja-
vidipour, 2008). FAMEs, saklama süreleri ve FAMEs 
standardıyla ilgili eşdeğer zincir uzunluğunun karşılaş-
tırılmasıyla tespit edilmiştir (Supelco 47885-U). FA-
MEs örnekleri yüzde alanlarına göre ölçülmüştür. Tüm 
örnekler üç paralel halinde incelenmiştir. 

BULGULAR VE TARTIŞMA

İncelenen kaysı çeşitlerinde kateşin miktarı 9.34-
12.30 μg g-1, epikateşin miktarı 1.82-3.21 μg g-1, kaffe-
ik asit miktarı 1.04-1.32 μg g-1, p-kumarik asit mikta-
rı 0.56-1.26 μg g-1, ferulik asit miktarı 1.39-2.17 μg g-1, 
rutin miktarı 64.12-73.06 μg g-1, klorojenik asit mikta-

rı 3.17-4.09 μg g-1 olarak tespit edilmiştir. Bebeco, Sa-
kıt ve Colomer çeşitlerinde rutin miktarının diğer fe-
nolik maddelerden daha yüksek olduğu saptanmıştır. 
Araştırmada fenolik madde içerikleri bakımından çeşit-
leri birbiriyle mukayese ettiğimizde kateşin miktarı ba-
kımından en yüksek değer Bebeco çeşidinde, epikate-
şin miktarı bakımından en yüksek değer Sakıt çeşidin-
de, kaffeik asit ve p-kumarik asit miktarı bakımından 
en yüksek değer Colomer çeşidinde, ferulik asit ve ru-
tin miktarı bakımından en yüksek değer Bebeco çeşi-
dinde ve son olarak klorojenik asit miktarı bakımından 
en yüksek değer ise Sakıt çeşidinde tespit edilmiştir. İn-
celenen çeşitlerin fenolik madde içerikleri (kaffeik asit, 
p-kumarik asit ve rutin hariç) istatistiksel olarak önem-
li bulunmuştur (Çizelge 2,  Çizelge 3).

Önceki çalışmalar incelendiğinde; klorojenik asit 
miktarı 6.84 mg L-1, kaffeik asit miktarı 3.96 mg L-1, 
kateşin miktarı 6.68 mg L-1, p-kumarik asit miktarı 5.94 
mg L-1, epikateşin miktarı 12.29 mg L-1 ve ferulik asit 
miktarı 0.40 mg L-1 olarak tespit edilmiştir (Dragovic-
Uzelac et al., 2005). Bir başka çalışmada Keckemetska 
çeşidinde meyvelerin ticari olgunluğa geldiği dönem-
de klorojenik asit miktarı 14.69 mg kg-1, kaffeik asit 
miktarı 2.84 mg kg-1, p-kumarik asit miktarı 5.09 mg 
kg-1, ferulik asit miktarı 1.03 mg kg-1, kateşin miktarı 
18.73 mg kg-1 ve epikateşin miktarı 27.48 mg kg-1 ola-
rak bildirilmiştir (Dragovic-Uzelac et al., 2007). Yapı-
lan araştırmalarda elde edilen bulgularla bizim bulgula-
rımız karşılaştırıldığında, genel olarak sonuçlarımızın 
daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Bu durumun çe-
şit özelliğinden kaynaklanabileceği gibi iklim koşulla-
rı ve kültürel uygulamalardan da etkilenebileceği düşü-
nülmektedir.

Araştırmada Bebeco çeşidinde alfa tokoferol mik-
tarı, beta tokoferol miktarı ve delta tokoferol miktar-
ları tespit edilememiştir. Gamma tokoferol miktarı ise 
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0.002 mg g-1 olarak tespit edilmiştir. Sakıt çeşidinde 
alfa tokoferol miktarı 0.011 mg g-1, delta tokoferol mik-
tarı 0.007 mg g-1, gamma tokoferol miktarı 0.016 mg 
g-1 olarak tespit edilmiştir. Sakıt çeşidinde beta toko-
ferol miktarı belirlenememiştir. Colomer çeşidinde alfa 
tokoferol miktarı 0.005 mg g-1, gamma tokoferol mikta-
rı 0.003 mg g-1 olarak tespit edilirken beta tokoferol ve 
delta tokoferol miktarları tespit edilememiştir. Yapılan 
çalışmada A vitamini düzeyleri ise Bebeco çeşidinde 
5.46 µg g-1, Sakıt çeşidinde 4.61 µg g-1 ve Colomer çe-
şidinde 6.60 µg g-1 olarak belirlenmiştir. Çeşitlerin A vi-
tamini düzeylerine bakıldığında Colomer çeşidinin di-
ğer çeşitlerden daha yüksek oranda A vitamini içerdiği 
tespit edilmiştir (Çizelge 4). Munzuroğlu et al. (2003) 
kayısılarda vitamin düzeylerinin belirlenmesi amacıyla 
yapmış oldukları çalışmada bazı tiplerde A vitamini dü-
zeyini ortalama olarak 0.149 µg g-1 olarak belirlemiş-
lerdir. Turan ve ark. (2008) farklı kayısı çeşitlerine ait 
çekirdeklerin tokoferol düzeylerinin belirlenmesi üzeri-
ne yaptıkları araştırmada kayısı çekirdeklerinin toplam 
tokoferol miktarını 50.76 mg 100 g-1 olarak belirlemiş-
lerdir. Alfa tokoferol miktarı 1.95 mg 100 g-1, delta to-
koferol miktarı 1.26 mg 100g-1 ve beta tokoferol mik-
tarı 0.04 mg 100 g-1 olduğu bildirilmiştir. Yapılan baş-
ka bir çalışmada farklı kayısı çeşitlerine ait çekirdekle-
rin tokoferol içerikleri belirlenmiştir. Çalışmada alfa to-
koferol miktarı Alyanak kayısı çeşidinde 18.18 mg kg-1, 
beta tokoferol miktarı 0.32 mg kg-1 ve delta tokoferol 

miktarı 18.94 mg kg-1 olarak tespit edildiği bildirilmiş-
tir. Çataloğlu çeşidinde alfa tokoferol miktarı 18.89 mg 
kg-1, beta tokoferol miktarı 0.34 mg kg-1 ve delta toko-
ferol miktarı 12.83 mg kg-1 olarak belirlenmiştir (Tu-
ran et al., 2007). Araştırmada incelenen çeşitlerin toko-
ferol ve A vitamini içerikleri bakımında elde edilen so-
nuçların bir kısmının farklı araştırmacıların bulgularına 
uyum gösterdiği gibi diğer kısmının ise daha düşük ol-
duğu tespit edilmiştir. Söz konusu durumun çeşit, eko-
lojik faktörler ve kültürel uygulamalardan kaynaklandı-
ğı düşünülmektedir.

Çizelge 5’te kayısı çekirdeklerinin bazı yağ asidi 
içerikleri yer almaktadır. Buna göre palmitik asit içeriği 
bakımından Bebeco çeşidi % 5.73, Sakıt çeşidi % 8.13 
ve Colomer çeşidi % 10.89 olarak tespit edilmiştir. Co-
lomer çeşidi % 10.89 ile en yüksek palmitik asit içeri-
ğine sahip olmuştur. Steraik asit içeriği, Bebeco çeşi-
dinde % 3.05, Sakıt çeşidinde % 3.84 ve Colomer çe-
şidinde % 3.53 olarak belirlenmiştir. Steraik asit içeri-
ği yönünden çeşitler arasındaki fark önemsiz çıkmış-
tır. Oleik asit içeriği, Bebeco çeşidinde % 26.51, Sakıt 
çeşidinde % 42.01 ve Colomer çeşidinde % 59.88 ola-
rak ölçülmüştür. Colomer çeşidi oleik asit içeriği açı-
sından en yüksek değeri vermiştir. Linoleik asit içerik-
leri bakımından ise Bebeco çeşidi % 53.65, Sakıt çeşi-
di % 39.37 ve Colomer çeşidi % 29.24 şeklinde değer-
ler vermiştir. Linoleik asit içeriği en yüksek Bebeco çe-
şidinden elde edilmiştir. Linoleik asit içeriği de Bebeco 
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çeşidinde % 10.65, Sakıt çeşidinde % 6.02 ve Colomer 
çeşidinde % 8.66 olarak tespit edilmiştir. Bebeco çeşidi 
linolenik asit içeriği bakımından en yüksek değere sa-
hip olmuştur. Elde edilen bu sonuçlar önceki çalışma-
larla (Femenia et al., 1995; Turan et al., 2007) paralel-
lik arz etmektedir.

Sonuç olarak, yöre ikliminin kayısı yetiştiriciliğine 
uygun olması bu meyve türünün yetiştiriciliğinin daha 
da yaygınlaştırılmasına olanak sağlamaktadır. Dolayı-
sıyla Van yöresinde yetiştirilen kayısı çeşitlerinin kim-
yasal özelliklerinin belirlenmesi bu yörede yetiştirilen 
meyvelerin farklı kullanım alanlarının belirlenmesi açı-
sından önemlidir. Meyve suyu işleme endüstrisinde fe-
nolik maddeler büyük bir rol oynadığı gibi, tokoferoller 
de insan beslenmesinde önemli bir etkiye sahiptir. Ya-
pılan çalışma bu yönüyle büyük önem arz etmekte ve 
daha detaylı araştırmaların yapılması önerilmektedir.
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