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Tiirkiye; taze meyve, tohum ve ¢ekirdek verimi ile diinyanin en biiyiik kayisi iireticilerinden biridir. Fonksiyonel
gidalar grubunda yer alan kayisi ¢ekirdegi zengin besin igerigi ve insan sagligina faydali olan etkilerinden dolay1
ozellikle solunum sistemi, gastrointestinal sistem, immiin sistem, kardiyovaskiiler sistem, serebrovaskiiler ve cilt
hastaliklarinin tedavisinde veya dnlenmesinde kullanilmaktadir. Kozmetik ve ilag sanayisinde hammadde olarak
kullanilmakta olan kayis1 ¢ekirdegi benzaldehitler ve aktif karbon iiretimi i¢in kullanilan mitkemmel bir kaliteli
yag kaynagi olarak kabul edilmektedir. Aromaterapide masaj yag1 olarak besleyici ve canlandirict 6zelliginden
dolay1 kayisi ¢ekirdegi ayn1 zamanda kuru ve hassas ciltlerin tedavisinde kullanilmaktadir. Bu derlemede kayist
cekirdeginin kimyasal bilesiminin yan1 sira insan sagligina olan faydalar1 hakkinda ayrmtili bilgiler sunmaktadir.

Anahtar kelimeler: Kayisi, kayisi ¢ekirdegi, antioksidan, insan sagligt

ABSTRACT

Turkey; It is one of the largest apricot producers in the world in terms of fresh fruit, seed and seed yield. Apricot
kernel in the functional foods group is used in the treatment or prevention of respiratory system, gastrointestinal
system, immune system, cardiovascular system, cerebrovascular and skin diseases due to its rich nutritional
content and beneficial effects on human health. Apricot kernel, which is used as a raw material in the cosmetic
and pharmaceutical industry, is considered as an excellent quality oil source used for the production of
benzaldehydes and activated carbon. Apricot kernel is also used in the treatment of dry and sensitive skin due to
its nourishing and revitalizing feature as a massage oil in aromatherapy. In this review, it provides detailed
information about the chemical composition of apricot kernel as well as its benefits to human health.
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GIRIS

Rosaceae ailesinin dnemli bir iiyesi olan Kayis1 (Prunus armeniaca) cekirdekli bir
meyvedir. Tiirkiye, Irak, Suriye, Orta Asya, iran, Pakistan ve Afganistan gibi bircok iilkede
iretimi yapilan kayisi ve iriinlerinin endiistriyel tiretimi ¢ok uzun yillardir devam etmekte
olup giinlimiizde gida sektoriiniin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir. Vitamin, mineral
madde ve zengin lif igerigine sahip olan kayisi; yemelik, kurutmalik ve konservelik olmak
lizere endiistriyel olarak farkli sekillerde degerlendirilmektedir (Ozdogru, Sen, Bilgin &
Misirl, 2015). Meyve suyu, marmelat, regel, pestil ve dondurma yapiminda kullanilan kayis1
ayni zamanda jole, krema, sekerleme, likor, pasta ve yogurt yapiminda da kullanilmaktadir.
Kayisinin tath c¢ekirdekleri ¢erez olarak tiiketilmekte, aci ¢ekirdekleri ise hammadde olarak
kozmetik sanayisinde kullanilmaktadir. S6z konusu kullanim alanlartyla 6nemli bir ticari tiriin
olan kayis1 bu yoniiyle yaygim ve siireklilik arz eden bir iiretim ve pazar payima sahiptir (Atis,
2017). Tablo 1°de gosterildigi gibi Diinya Tarim Orgiitii (FAO) verilerine gére diinyada 568
bin ha. alanda kayisi1 liretimi yapilmaktadir (FAO, 2018)

Tablo 1. Diinya kayis1 ekim alan1 (hektar alan/ha)

2012 2013 2014 2015 2016
Tiirkiye 114.052 115.613 117.907 123.176 123.805
Ozbekistan 42.300 46.511 50.250 53.473 56.206
Iran 35.461 53.205 53.624 54.500 54.392
Cezayir 47.376 46.893 38.590 38.857 38.239
Pakistan 27.536 28.578 26.950 25.746 26.461
Cin (Anakara) 16.289 17.019 17.750 18.485 19.225
italya 19.186 18.999 19.093 18.718 18.917
Ispanya 18.542 20.300 18.451 18.822 18.353
Japonya 16.400 16.200 16.200 15.900 15.600
Suriye 13.801 13.780 13.783 13.279 14.656
Diger 181.379 181.826 182.059 182.786 182.160
Toplam 532.322 558.924 554.657 563.742 568.014

Tiirkiye diinya toplam kayisi iiretim alaninin %21.8’ine sahip olup, Tiirkiye’yi sirasiyla

% 9.9 ile Ozbekistan, % 9.6 ile Iran ve % 6.7 ile Cezayir takip etmektedir (Sekil 1).
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Sekil 1. Diinya Kayis1 Alanlarmin Ulkelere Gére Dagilimu.

Tirkiye taze meyve, tohum ve ¢ekirdegin yillik verimi ile diinyanin en biiyiikk kayisi
iireticilerinden biri olup elde edilen verimin yarist iilkenin dogusunda bulunan Malatya
bolgesinden gelmektedir (Oztiirk & Karakas, 2017). Diinyadaki kuru kayis1 ihracatmnin
yaklasik % 85’ini karsilayan Malatya bu sektdrde pazar lideri konumundadir. Malatya’da
iiretilen kayis1 gesitleri, gerek kaliteleri gerekse lezzetleri ile diinyanin en begenilen kayisilari
konumundadir. Ulkemizde 2010-2016 yillar1 arasinda ortalama olarak 617.143 ton yas kayisi
iretimi gerceklestirilmistir. Sekil 2°de Tiirkiye’nin kayisi liretiminde 6nde gelen illerinin
2010-2016 yillar1 arasindaki kayisit liretim miktarlar1 verilmistir. Malatya ili, ortalama
329.655 ton yas kayisi iiretimi ile tilkemizdeki kayisi iiretiminin yaklasik % 53,4’iini tek
basmna karsilamaktadir. Malatya’da mevcut olan toplam 7 milyonun iizerindeki meyve veren
kayis1 agact bolgenin her tarafina yayilmis durumdadir. Bu agaclar toprak yapisi, rakim, iklim

ozellikleri gibi degisken kosullara sahip bircok bdlgede yetistirilmektedir (TUIK, 2018).

Karaman B 4.224
Hatay = 7256
Kayseri mm 10.050
Isparta mmm 12852
Igdir  — 18.322‘
Antalya mmmm 19221
Elazif s 32 992
Kahramanmaray e 33 587
Diger ma— 7012
Mersin (] 972

Malatya | 329.655
0 50.000 100.000 150.000 200.000 250.000 300.000 350.000

Sekil 2. Tiirkiye’nin Illere Gére Kayis1 Uretimi (Ton) (TUIK, 2017)
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Malatya bolgesinde farkli rakimlarda yetisen en Onemli kayisi tiirleri arasinda
Hacihaliloglu, Cataloglu, Hasanbey, Kabaas1 ve Sogancioglu c¢esitleri bulunmaktadir (Kan &
Karaat, 2019). Malatya’daki kayis1 agaclarinin yaklasik % 73’ iinii olusturan Hacihaliloglu
cesidi bolgenin en onemli kurutmalik kayisisidir. Kurutmalik bir kayisi tiirii olan Kabaast
cesidi ise 1970 1i yillarda yapilan bir seleksiyon ¢alismast sonucu bulunmustur. Kabaasi tiirii
aga¢ sayist bakimindan bolgede ikinci siradadir. Hasanbey kayisi g¢esidi 1930 yilinda
Malatya’nin eski Belediye Baskanlarindan Hasan Derinkok’iin bahcesinde bulundugundan
dolay1 bu ismi almistir. Hasanbey ¢esidinin en 6nemli 6zelligi Malatya’nin en 6nemli sofralik
kayisis1 olmasidir. Soganci ¢esidi ise Malatya Zirai Arastirma Istasyonu tarafindan yapilan bir
seleksiyon calismasi sonucu merkeze bagli Tecde koylinde bulunmustur. Sert dokulu,
yuvarlak cekirdek sekilli ve tathh olan Soganci ¢esidinin meyvesi parlak ve gosterisli
oldugundan dolay1 son zamanlarda sofralik olarak tiiketimi artmistir (Gezer, Pektekin, Aygiil
& Polat, 2009).

Ulkemizde iiretilen tarimsal ihrag {iriinlerinin en dnemli kalemlerinden birisi olan kay1s1
hem yas hem de kuru olarak tiiketilebilmektedir. Diinyada iiretilen taze kayisinin ancak %10-
15'1 kurutularak degerlendirilirken, bu oran Tiirkiye'de yaklasik % 80’e ulasmaktadir (Gezer,
Pektekin, Aygiil & Polat, 2009). Ulkemizde ’Giin Kurusu’ ve ¢Kiikiirtleme’> yontemi
olmak iizere kayis1 iki metotla kurutulmaktadir. Toplam iiretimin %80’inden fazlasini
kiikiirtleyerek kurutma yontemi olusturmaktadir. Kiikiirtleyerek kurutma yontemi kuruma
stiresini  kisaltmakta, kayisinin dogal rengini korumakta, boceklenmeyi Onlemekte ve
muhafaza siiresini artrmaktadir (Hepsag, Yildirim, Golge & Hayoglu, 2016). Ancak
Kiikiirtleme isleminde kayisida bulunan kiikiirt miktar1 bazen optimal seviyenin iistiinde
olabilmektedir. Kuru kayis1 ithal eden iilkelerin ithalatma izin verdikleri kiikiirt miktar1 AB
iilkelerinde 2000 ppm, ABD ve Avustralya’da 3000 ppm, Kanada’da 2500 ppm’dir. Resmi
Gazetede 16.11.1997 tarihinde yaymlanarak yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksine gore kuru

kayisida maksimum kalinti kiikiirt miktar1 2000 ppm olarak belirlenmistir.

Meyve ve Sebze Cekirdeklerinin Onemi

Gida endiistrisinde genellikle atik olarak ortaya ¢ikan meyve ve sebze cekirdeklerinin
gidalarda kullanimi ile ilgili son zamanlarda 6nemli ¢aligmalar yapilmaktadir. Meyve ve
sebze ¢ekirdekleri iceriginde antioksidanlar, karotenoidler, flavanoidler, yag asitlerinin yani
sira vitamin ve mineraller gibi saglik {lizerine Onemli etkileri bulunan mindr bilesenler
bulunmaktadir. Meyve ve sebze g¢ekirdeklerinin gidalarda kullanimi ile elde edilen iiriinler

ayn1 zamanda fonksiyonel {irlin 6zelligi de kazanmaktadir.
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Hem protein hem de yag kaynagi olan kayisi ¢ekirdegi meyve isleme yan iirlinlerinden
elde edilir. Bununla birlikte, sistematik toplamadaki eksiklikler ve kayisi ¢ekirdeginin
kullanilmamasindan dolay1 biiyiik bir sanayi potansiyeline sahip bu degerli iiriin hak ettigi
degeri alamamaktadir (Femenia, Rosselld, Mulet & Canellas, 1995). Kayisi ¢ekirdegi, esas
olarak yaglarm ve bezaldehitlerin iiretiminde kullanilir. Tamami firinlanmig veya ogiitiilmiis

unlara eklenebilen kayis1 ¢ekirdegi ayn1 zamanda istah agici olarak da tiiketilebilmektedir.

Kayis1 Cekirdeginin Fiziksel Ozellikleri

Kayis1 ¢ukurunda bulunan cekirdegin ¢ukurdaki ylizdesi % 18.8 ile % 38.0 arasinda
degismektedir. Kayisi ¢ekirdeginin ortalama boyutlar1 agisindan uzunlugu 14.0-19.17 mm,
genisligi 9.99-10.20 mm, kalinlhig: 3.3-6.27 mm, geometrik ortalama c¢ap1 9.89-10.31 mm ve
kiitlesi 0.47-0.48 g arasmda olup 100 adet ¢ekirdek agirhigi 28.7-65.1 g arasinda
degismektedir (Alpaslan & Hayta, 2006). Kayis1 ¢ekirdegi proteinlerinin fizikokimyasal
ozellikleri iizerine yapilan arastirmalarda, proteinlerin ultraviyole absorpsiyonu 282 nm
(Amax), floresans spektrumu (maksimum emisyon) 315 nm oldugu tespit edilmis ayrica
sirastyla 58.6, 37.4, 25.2 ve 16.5 kDa molekiiler boyutlara sahip dort alt birimden olustugu
belirlenmistir (EI-Adawy vd., 1994).

Kayis1 Cekirdeginin Kimyasal Bilesimi

Polisakkarit, yag asidi ve sterol tiirevlerinin yani sira kayisi ¢ekirdegi karatenoid, ¢esitli
vitamin, mineraller ve ugucu bilesikleri icermektedir. Polifenol yoniinden zengin olan kayis1
cekirdeginde dokuz fenolik asit, on {i¢ antosiyanin ve on ii¢ flavonoid i¢eren polifenol
bilesikleri tanimlanmistir. Polifenol diizeyleriyle iligkili yapilan bir g¢alismada kayisida
klorogenik asit, neokloregenik asit, gallik asit, kaffeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit, katesin
ve epikatesinin bulundugu tespit edilmistir (Kan & Karaat, 2019). Yapilan ¢alismalara gore
kayis1 ¢ekirdegi oziitiindeki fenolik bilesiklerin antioksidan ve antibakteriyel aktivitelere
sahip oldugu ortaya ¢ikmistir (Fangling vd., 2019).

Kayis1 ¢ekirdegi, yag ve lifin yani swra 6nemli bir diyet proteini kaynagidir. Kayisi
¢ekirdeginin protein igerigi % 14.1 ile % 45.3 arasinda degismektedir (Femenia vd., 1995).
Yapilan ¢alismada da kayis1 ¢ekirdeginde % 21,8 protein, % 40,2 yag, % 35,8 diyet lifi
bulunmus, kiil degeri % 2,71 olarak rapor edilmistir (Seker & Gokbulut, 2010).

Protein kaynagi olarak kayis1 ¢ekirdeginin uygunlugu igin yapilan bir ¢aligmada {i¢
¢ekirdek kullanilmistir. Bunun i¢in tath ¢ekirdek, islenmemis aci ¢ekirdek ve % 0.1 Na,CO3
icinde kaynatildiktan sonra suya batirilan ve 100 °C'de kurutularak ezilen c¢ekirdekler

kullanilmistir. Protein verimliligi oranlar1 (kazein i¢in 2.81'e karsilik) tathi ¢ekirdek cesitleri
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icin 1.64, islem gérmemis act ¢ekirdekler i¢cin 0, islem gormiis ¢ekirdekler icin 1.2 olarak
hesaplanmigtir. Net protein oranlar1 ise kazein i¢cin 3.95, tath c¢ekirdekler igin 2.70,
islenmemis ac1 ¢ekirdekler igin 2.81 ve igslem gormiis ¢ekirdekler igin 3.09 ¢ikmustir (Gabrial,
El-Nahry, Awadalla & Girgis, 1981).

Yapilan arastirmalarda (Tablo 2) kayisi ¢ekirdegi proteinlerinin % 84.7 albiimin, % 7.65
globulin, % 1.17 prolamin ve % 3.54 glutelin i¢erdigi bulunmus olup protein olmayan azotun
% 1.17 ve diger protein tiirevlerinin % 1.85 oraninda oldugu tespit edilmistir (EI-Aal, Hamza
& Rahma, 1986).

Tablo 2. Kayist ¢ekirdeginin kimyasal bilesimi (Hayta & Alpaslan, 2011).

Bilesen Deger (100 gram)
Protein 14,1-45,3 g
Alblimin 84,17 ¢

Globiilin 7,659

Prolamin 1,17 ¢

Glutein 3,54 ¢

Toplam yag 27,7-66,7 g

Kiil 1,7-29¢

Kayis1 ¢ekirdegi 8 c¢esit esansiyel amino asit igermektedir (Ahrens, Venkatachalam,
Mistry, Lapsley & Sathe, 2005). Kayis1 ¢ekirdegindeki esansiyel amino asitler, toplam amino
asitlerin % 32-34'inii olusturmaktadir (Femenia vd., 1995). Kamel ve Kakuda’nin yaptigi
calismaya gore kayisi cekirdeginde baslica esansiyel amino asitlerden arginin 21.7-30.5
mmol/100 g, 16sin 16.2-21.6 mmol/100 g ve baskin olmayan nonesansiyel amino asit olan
glutamik asit ise 49.9-68.0 mmol/100 g bulunmaktadir (Kamel & Kakuda, 1992). 100 g
tohumun enerjisi yaklasik 575 kcal olan kayis1 ¢ekirdeginde bu enerjinin % 15'1 proteinler
tarafindan saglanmaktadir.

Kayist ¢ekirdegi, insan viicudu icin gerekli olan bir¢ok besin maddesi bakimindan
zengindir. Yag icerigi ¢ok yliksek olan kayisi ¢ekirdeginin (Egea vd., 2009), doymus ve
doymamis yag asitleri icerigi findiga gére daha disiiktiir (Venkatachalan & Sathe, 2006).
Kayis1 ¢ekirdeklerinin yag igerigi % 27.7 ile % 66.7 arasinda degismektedir. Alpaslan ve
Hayta tarafindan yapilan arastirmada kayis1 ¢ekirdeginde ayrigtirilamayan madde 0,1 ila 1,6
arasinda, sabunlagsma sayis1 187,3 ila 199,0 arasinda, iyot degeri 90,0 ila 104 arasinda, 6zgiil
agirlik 0,876 ila 0,932 arasinda ve kirilma indeksi ise 1,464 ila 1,480 arasinda degismektedir
(Alpaslan & Hayta, 2006). Kayis1 ¢ekirdeginin yag asidi profili ile ilgili yapilan baska bir
caligmada oleik asit igerigi % 58.3-73.4 ve linoleik asit igerigi ise % 18.8-31.7 olarak tespit
edilmistir (Tablo 3) (Alpaslan & Hayta, 2006).
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Tablo 3. Kayisi ¢ekirdegi yag asidi (%) profili
Palmitik (16:0) Palmitoleik (16:19) Stearik (18:0) Oleik (18:1) Linoleik (18:2) Linolenik (18:3)

4,4 0,1 14 69,3-71,4 26,0 0,1
8,8 1,2 1,2-2,0 66,3 31,7 0,2
4,5-6,6 0,6-0,9 17 72,9 18,8-24,0 0,1-12
6,1-8,6 0,1 0,6 62,1 23,1-27,7 0,1

Femenia ve ark. tarafindan yapilan arastrmaya gore tath kayist g¢ekirdeginin aci
cekirdekte bulunanlardan daha fazla yag igerdigi bildirilmis olup, oleik asit ve linoleik
asidinin total yag asidinin yaklasik % 92 si (92 g/100 g) oldugu tespit edilmistir (Femenia vd.,
1995). Doymamis yag asidi (% 91.5-91.8) ve doymus yag asidi (% 7.2-8.3) igeriginin yani
sira kayisi ¢ekirdegi ayni zamanda biinyesinde nétr lipitleri (% 95.7-95.2), glikolipidleri (%
1.3-1.8) ve fosfolipitleri (% 2.0) barindirmaktadir. Kayis1 ¢ekirdegi yaginda 11.8 mg/100 g
kampesterol, 9.8 mg/100 g stigmasterol ve 177.0 mg/100 g sitosterol bulunmaktadir (Alpaslan
& Hayta, 2006). Dort tokoferol ve alti fitosterol izomeri tanimlanan kayist gekirdegi yagi
icinde g-tokoferol 475.11 mg/kg yag ve b-Sitosterol ise 273.67 mg/100 g yag olarak
Olgtilmiistir (Turan, Topcu, Karabulut, Vural & Hayaloglu, 2007). B grubu vitaminlerinin
yani sira potasyum ve magnezyum mineralleri bakimindan da zengin olan kayis1 ¢ekirdegi
ayrica tiamin, riboflavin, niasin ve C vitamini i¢ermektedir (Slover, Thompson & Merola,
1983). Kayisi ¢ekirdegi yagi % 0.02 tert-butilhidrokinon eklendikten sonra ¢evre sicakliginda
(20°C) saklanabilir, ardindan amber renkli cam siselere ve polietilen torbalara
doldurulabilmektedir (Gupta & Sharma, 2009). Kayis1 ¢ekirdegi yagi Almanya ve Amerika
Birlesik Devletleri'nde sabit yag ve macaroon paste (acibadem kurabiyesi) ezmesi
hazirlanmasinda kullanilmaktadir (Femenia vd., 1995). Yapilan bir ¢alismada biskiivi ve kek
yapiminda kullanmak igin kayisi ¢ekirdegi yagmnin ekstraksiyonu, karakterizasyonu ve
degerlendirilmesi arastirilmig ve {irliniin kabul edilebilirligi kanitlanmistir (EI-Aal vd., 1986).

Kayis1 ¢ekirdeginin mineral igerigi (mg/100 g kuru madde) olarak Na: 35.2-36.8, K:
473-570, Ca: 1.8-2.4, Mg: 113-290, Fe: 2.14-2.82 ve Zn: 2.33-3.15 arasinda bulunmaktadir
(Alpaslan & Hayta, 2006).

Kayisi ¢ekirdeginin karbonhidrat igerigi ise % 25.5, % 17.3 ve % 18.1-27.9 olmak iizere
cesitli sekillerde bildirilmistir (Alpaslan & Hayta, 2006). Kayisi ¢ekirdeginin bazi iilkelerde

badem ezmesinin endiistriyel liretiminde 6nemli bir rol oynadig1 bildirilmistir.

Kayis1 Cekirdegiyle Yapilan Arastirmalar
Kayisinin tatli ¢ekirdeklerinin hem su hem de metanol ekstreleri antioksidan potansiyele

sahiptir. Yapilan bir ¢alismaya gore en yiiksek fenolik igerik (7.9 + 0.2 pg / ml) tath bir kayis1
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¢ekirdeginin su ekstraktinda tespit edilirken, en diisiik fenolik icerik (0.4 £ 0.1 pg / ml) ise ac1
kayis1 ¢ekirdeginin su ekstraktinda tespit edilmistir (Tablo 4) (Yigit, Yigit & Mavi, 2009).

Tablo 4. Tathi ve ac1 kayisi ¢ekirdeginin metanol ve su ekstraktlarinda toplam fenolik bilesikler

Ekstrakt Absorbans (760 nm)  Gallik asit Equivalent (ug/ml
Kontrol 0,003 -

Aci ¢ekirdegin su ektrakti 0,11 0,4+0,1

Aci ¢ekirdegin metanol ektrakti 0,12 0,5+0,0

Tatli ¢ekirdegin su ektrakt 2,04 7,9+0,2

Tatli ¢ekirdegin metanol ektraktt 1,45 5,7+0,3

Soyulmus, pargalanmis ve kavrulmus kayis1 c¢ekirdegi unlarimnin antioksidan
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada radikal temizleme giicii (RSP),
anti-lipit peroksidatif aktivite (ALPA), azaltma giici (RP) ve toplam fenolik igerigin (TPC)
belirlenmesi testleri degerlendirilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda RSP, RP ve TPC
degerlerinin dogrusal olarak artmadigi ancak 10 dakikalik kavrulma sonunda maksimum
degere ¢iktig1 godzlemlenmistir. Kavrulmus kayist c¢ekirdeklerinde ALPA diiserken,
kavrulmamis kayis1 ¢ekirdekleri en yiiksek ALPA degerleri elde edilmistir (Durmaz &
Alpaslan, 2007). Yapilan baska bir ¢alismada kayisi ¢ekirdeginin diisiik yagl kurabiye/cookie
iirlinlerinde etkisi incelenmis, iirliniin duyusal 6zellikler bakimindan kabul edilebilir oldugu
bulunmustur (Ozboy-Ozbas vd., 2010).

Kayisi1 ¢ekirdegi unu % 5, % 10, % 15, % 20 oranlarinda un bazima eklenmis ve noodle
(hazir makarna, eriste) tizerindeki etkileri incelenmistir. Tim ilave oranlarinda protein, yag ve
kiil miktarlar1 kontrole gore artmustir. Calisma sonucunda renk, pisme siiresi ve duyusal
ozellikler kayis1 ¢ekirdegi ilavesi ile degismis, %15 oranina kadar ilavesinin kabul edilebilir
oldugu, cesitli gida iirlinlerinin saglikli opsiyonlarinin olusturulmasinda kayisi ¢ekirdeginin
degerlendirilebilir bir yan triin oldugu raporlanmistir (Eyidemir & Hayta, 2009). Kayisi
cekirdegi unu ve protein izolatlarmin protein sindirilebilirligi konusunda yapilan bir
calismada ise pepsin pankreatin sisteminde sindirimin yiiksek oldugu, pepsin veya tripsin
kullanildiginda ise oldukga diisiik oldugu tespit edilmistir (Tablo 5.) (El-Aal vd., 1986).

Tablo 5. Kayisi ¢ekirdegi unu, kayis1 ¢ekirdegi protein izolati ve kazein i¢in in-vitro protein sindirilebilirlik
degerleri.

Sindirilebilen protein (%)

Enzim sistem Kazein (%) Cekirdek unu Cekirdek protein izolati
Pepsin 33,4+3,1 30,6£2,5 32,8+£2,7
Tripsin 72,842,5 30,7+3,0 66,929
Pankreatin 95,9+1,8 35,5+2,6 95,9+2,4
Pepsin-Pankreatin ~ 99,9+0,3 96,4+1,2 98,1+1,5
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El-Adawy ve ark. tarafindan gida maddelerine detoksifiye kayisi ¢ekirdeginin kullanimi
ve dahil edilmesinin toksisite agisindan tamamen giivenli oldugu bildirilmistir (EI-Adawy vd.,
1994). Kays1 ¢ekirdegiyle yogurt yapimi calismasinda taze siit, L. bulgaricus ve S.
thermophilus kullanilarak basarili bir sekilde kayisi ¢cekirdegi yogurdu yapilmistir (Suping &
Wenjuan, 2003). Eriste zenginlesmesinde kayisi ¢ekirdegi kullanilmasi arastirmasinda elde
edilen sonuglara gore duyusal 6zellikler agisindan kabul edilebilir eristelerin kayist ¢ekirdegi

unu, bugday unu igine % 15 oraninda eklenerek iiretilebilecegini gdstermistir (Eyidemir &
Hayta, 2009).

Kayis1 Cekirdeginin Hastahiklarda Kullanim

Antimikrobiyal, antimutajenik, agri kesici ve iltihap Onleyici 6zelliklere sahip olan
kayisi ¢ekirdegi ayn1 zamanda antioksidan 6zelliklere sahiptir (Raj vd., 2012). E vitamini ve
cesitli iz elementleri de igeren (Yada, Lapsley & Huang, 2011) kayisi g¢ekirdegi, zengin
besleyici maddelerden dolay1 6zellikle Okstiriik, astim, kardiyovaskiiler ve serebrovaskiiler
hastaliklar gibi hastaliklarin tedavisinde veya 6nlenmesinde ve insan beslenmesinde besleyici
olarak dengeli besinlerden biri haline gelmistir (Li, Geng, Wang, Lu & Ma, 2016). Kayis1
cekirdeginin yeterli miktarda diizenli olarak tiiketilmesi kan basincini diistirmekte ayrica
ateroskleroz ve kalp krizi gibi olumsuz durumlarin olusumunu azaltabilmektedir. Kayisi
cekirdeklerinin igeriginde bulunan fenolik bilesikler; serbest radikal temizleme o6zelligi,
antikanser aktivitesi, koroner kalp hastaliklarinin 6nlenmesi ve antimikrobiyal dzellikler gibi
birgok saglik problemi i¢in faydalidir (Dulf, Dan, Dulf & Pintea, 2017). Kayis1 ¢ekirdeginde
bulunan polifenollerden salisilik asit, gentisik asit, kafeik asit, quercitrin, kaempferol, ferulik
asit ve gallik asit gibi bircok flavonoid ve fenolik asitin hidroksil radikallerine, siiperoksit
radikallerine ve hidrojen peroksite karsi giiclii antioksidan aktivite gosterdigi bildirilmistir
(Dulf vd., 2017).

Kayis1 ¢ekirdeginin igerigindeki E Vitamini, serbest radikallerin neden oldugu oksidatif
stresi azaltarak kirisikliklara, giines lekelerine, yashlik lekelerine karsi cildi korur. Cildin
nemlendirilmesinde onemli rol oynayan kayisi ¢ekirdegi cilt gériiniimiine ve tonuna pozitif
katki saglayarak cildin elastikiyeti artirabilmektedir.

1.5-2.49/100g arasinda degisen miktarda diyet lifi tagiyan taze kayisi ve gekirdegindeki
lifler sayesinde tiiketilen gidaya gerekli kaba yem ve kiitleyi saglayarak mide hareketliligini
uyarmaktadir (Tabasum, Omar, Gousia, Tashooq & Nusrat, 2018).

Kayis1 ve ¢ekirdegi halk hekimliginde de ¢esitli hastaliklarin tedavisi i¢in kullanilmistir.

Ornegin, kayis1 ¢ekirdegi ezmesi vajinal enfeksiyonlar: iyilestirmesi icin regete edilmistir.
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Kayis1 c¢ekirdegi yliksek tansiyon, oOksiirikk, astim, migren ve kabizlik tedavilerinde
kullanilmaktadir (Chevalier, 1996). Yeterli miktarda lif iceren kayisi ¢ekirdekleri bagirsakta
peristaltik hareketleri uyarwr, bagirsak hareketini diizenler, besin alimmi artirr, ayrica
siskinlik, kramp ve ishal (diyare) semptomlarini azaltir. Agiz ve dil kurulugu, kuru diski,
anoreksi, uyku problemi gibi problemleri olan insanlar i¢in saglik ¢ayi1 olarak kayisi ¢ekirdegi,
yam, tuckahoe, zambak sogani ve kristal sekerden olusan karisim kullanilabilmektedir
(Preedy, Watson & Patel, 2011).

Aci kayisi gekirdeklerinde yiiksek oranda bulunan Amygdalin (B 17) bilesiginde seker
ve siyanadin (siyanojenik glikozit) yer almaktadir. Kayis1 ¢ekirdeklerinin amigdalin igeriginin
agirlikca yaklasik % 3-4 oldugu bildirilmistir (Niels, 1996). Kayisi ¢ekirdegi yaklasik 20-80
mmol/g Amigdalin icermekte olup; ac1 kayisi cesitlerinde bu oran ¢ok yiiksektir (5.5 g / 100
g). Ernest Krebs tarafindan antikanser bir madde olarak tanimlanan Amygdalin’nin diger adi
Laetrile’dir (Milazzo, Ernst, Lejeune, Boehm & Horneber, 2011). Amygdalin’nin toksik etkisi
nedeniyle 1952 yilinda Laetrile (mandelonitrile beta-D-gentiobioside) denilen bir versiyonu
olusturulmus ve bu maddenin daha gii¢lii oldugunu iddia edilmistir. Harold W. Manner’in
“Death of Cancer” adli kitabinda Laetrilenin enzimler, A ve C vitamin kombinasyonuyla
kansere karsi % 90 basari sagladigmi yazmistir (Manner, DiSanti & Michalsen. 1978).
LaetrileTM alternatif kanser ilac1 olarak Amerika ve Meksikada piyasaya sunulmaktadir.

Kanser tedavisinin yaninda Amygdalin'in migren, hipertansiyon, kronik inflamasyon ve
diger reaksiyon kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisinde kullanildigi bildirilmistir
(Toshiyuki vd., 2003). Ayrica, amygdalin'in beyin fonksiyonlarmi iyilestirdigi de
bildirilmistir (Preedy vd., 2011). 2006 yilinda yapilan sistematik bir gozden gegirme,
Laetril'in kanser hastalar1 i¢cin faydali etkilere sahip oldugu iddiasmin, kontrollii klinik
calismalardan elde edilen verilerle desteklenmedigi sonucuna varilmistir (Milazzo vd., 2011).
Kanit yetersizliginden dolayi, Laetrii ABD gida ve ilag idaresi (FDA) tarafindan
onaylanmamustir.

Kayis1 ¢ekirdeginin siyaniir icerigi 0,122-4,09 mgr/gr arasinda degismekte, ortalama
2,92 mg/g oldugu bilinmektedir (Tanriverdi, Uysal, Bucaktepe, Arica & Sen, 2014). Bu
Oziitlin agir1 tiiketimi (>1 mg/cyanide kanda) zehirlenmelere sebep olabilmektedir (Hayta &
Alpaslan, 2011). Siyaniiriin hidrolizi; ¢ekirdekler i¢inde bulunan endojen enzimlerden,
gastrointestinal sistem icindeki bakterilerden veya bagirsak icindeki yutulmus gidalardan
salinan eksojen B-glukosidaz ile katalize edilebilir. Siyanojenik glikozitler toksik degildir.
Ancak bu glikozitler serbest hidrojen siyaniirii serbest birakabilmektedir (Cho vd., 2006).
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Kayist g¢ekirdeklerinde hidrojen siyaniir igerigi aci ¢esitlerde 8.9 ila 11.7 mg / 100 g, dogal
cesitlerde ise 200 mg / 100 g oldugu bulunmustur (Milazzo vd., 2011).

Solunum yollarindaki mukus ve balgam birikimini azaltan kayis1 ¢ekirdeginin solunum
yollarini rahatlatici etkisi bulunmaktadir. Cekirdek igerigindeki aktif bilesenler hem balgam
soktiiriicii olarak gorev gormekte hem de solunum yollarini alerjenlere kars1 daha az duyarlh
hale getirmektedir. Bu durum, astim hastalarinda ataklarin siddetini ve bogazdaki
inflamasyonun azalmasini saglamaktadir (Kan vd., 2010). Ust solunum yolu enfeksiyonu,
akut ve kronik bronsit, astim ve pulmoner tiiberkiiloz gibi hastaliklar1 tedavi etmek i¢in; tatl
kayisi ¢ekirdegi, seftali gekirdegi ve ceviz gekirdegi karigimina seker kamisi, ince un, bitkisel
yag, ginseng tozu, Cin Guangdong ay pastasi, Cin Xiaogan susam tatlilar1 ve amber sekeri
gibi yardimc1 malzemelerinin eklenmesi ile tedavi kiirleri uygulanabilmektedir (Preedy vd.,
2011). Siyah erik, kayis1 ¢ekirdegi, kurutulmus zencefil ve mandalina kabugu dahil olmak
iizere 10 Cin tibbi malzemesinden trombozun baskilanmasi, oksiiriik ve astimin gevsetilmesi,
yashihigin geciktirilmesi gibi olumsuz durumlar diizeltilebilmektedir (Preedy vd., 2011).
Kayis1 ¢ekirdegi ¢esitli formiilasyonlara katilarak cilt temizligi i¢in asindirict bir madde
olarak kullanilmaktadir (Preedy vd., 2011). Kayis1 ¢ekirdeginin gram-pozitif Staphylococcus
aureus ve gram-negatif Eschericia Coli {izerinde antibakteriyel etkiye sahip olup, ayrica
antifungal 6zellikleri de bulunmaktadir (Raj vd., 2012). Ayrica, kayis1 ¢ekirdegi ve yaglari
tarihsel olarak {ilserleri tedavi etmek i¢cin kullanilmistir (Rieger, 2006). Tiirkiye‘de ise kayisi
cekirdeginin, ihracatinin yapilmasina karsin ilag ve diger durumlar agisindan iilke i¢inde
olusan ciddi bir pazari bulunmamaktadir (Yaman, 2012).

Gidalarda ¢esitlilik ve yenilik arayiginin siirmesiyle, saglik bilincine sahip insanlarin
diyetini karsilamak i¢in alternatif bir pazar olan saglikli ve besleyici gidalar ortaya ¢ikmustir.
Dogal protein bakimindan zengin kaynaklarin uygun sekilde kullanilmas: iilkeyi
zenginlestirmenin dnemli bir ekonomik yoludur.

Protein alimini arttirmanin iyi bir yolu, protein bakimindan zenginlestirilmis trtinlerin
tilketilmesidir. Yiiksek protein ve beslenme profili, kayis1 ¢ekirdegini yenilik¢i fonksiyonel
gidalar tasarlamak i¢in iyi bir aday yapmaktadir. Detoksifiye kayis1 ¢ekirdegi unu ve protein
izolatlari, gida tirlinleri i¢in iyi bir protein kaynagi gibi goriinmektedir (El-Aal vd., 1986).

Pakistan’in Hunza Tiirkleri uzun Omiirlii olmalariyla taninmaktadir. Hunza Tiirkleri,
ortalama 110 ile 120 yil arasinda yasamakta hatta 120 yasini asan bir¢ok insan da
bulunmaktadir. Hunza Tiirkleri’'nde ayrica hi¢ kanser vakasi yoktur. Hunza Tiirkleri’nin
yasamlarindaki bu sir, dogal yiyeceklerle beslenmelerinden kaynaklanmaktadir. Hunza

Tiirkleri, dogal hayvansal gidalarm diginda kayisi ve kayisi yagi tiiketmektedir. Hunza
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Tiirkleri’nin tiim yemeklerinde yag olarak tereyagi ve kayisi yagi kullanilmaktadir. Ayni
zamanda kayisi, Hunza halkinin yemeklerinde ayrilmaz bir pargay1 olusturmaktadir. Hunza
Tiirkleri’'nde ekmek yapiminda bile kayisiy1 kullanmaktadir. Tek bagina ¢ok tatmin edici gida
olan Hunza diyet ekmegine kayisi, kuru {iziim, kiyilmig ceviz, badem veya dilimlenmis hurma

eklenebilmektedir (Ettington, 2015).
TARTISMA VE SONUC

Cesitli proteinlere, minerallere, vitaminlere ve antioksidan gibi 6nemli bilesenlere sahip
olan kayis1 ¢ekirdegi ayni zamanda zengin bir lif kaynagidir. Kayisi c¢ekirdeginin cesitli
paraziter, kanser, kalp, karaciger, solunum ve cilt hastaliklarinda kullanim alanlar
bulunmaktadir. Kayisi ¢ekirdeginin ayni1 zamanda antiaging, antiaterosklerosan, antianjinal,
renoprotektif ve antioksidan etkileri vardir. Yapilan bir¢ok arastirma sonucunda kayisi
cekirdeklerinin sakinlestirici, antiSpazmotik, antisestradial, antimikrobiyal, antimutajenik,
antitussif, antienflamatuar, antinosiseptif, enzim inhibitorii ve tonik etkileri tespit edilmistir.

Oniimiizdeki yillara dair &ngoriiler, iiretimin hizla artacagi tahmin edilen kayisi
cekirdeginden elde edilen iirlinlerin saglikli endiistriyel iiretim agisindan Onemini ortaya
koymaktadir. Ornegin elde edilebilecek kayis1 cekirdeginin unu; Oniimiizdeki yillarda
biskiivilerde, patates cipslerinde, pizzalarda, ¢erez kaplamalarda, soslarda, ¢orbalarda, tuzlu
cesnilerde, makarna ve sufle-kek tiiri vb. iriinlerde saglikli lezzet katkisi olarak yaygin
sekilde kullanilabilecektir. Ayni zamanda, piyasaya verilmesi miimkiin olmayan disiik
kalitedeki kayis1 ¢ekirdeklerinden un tiretimi saglanarak geri doniisiim saglanabilecektir. Bu
amaglar cercevesinde gercgeklestirilen bu derleme calismasi, kayisi ¢ekirdeklerinin saglikl
gidalarin iiretilmesi asamasinda kullanilmasini vurgulamakla birlikte ayni zamanda {ilke
ekonomisine, fireticiye, tiiketiciye, ulusal ve uluslararas1 literatiire Onemli katkilar

saglayacaktir.
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