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ÖZ 
Bu çalışmada, Ankara’da yetiştirilen kabak çekirdeği ve Malatya’da yetiştirilen kayısı çekirdeğinden elde edilen 
sabit yağların yağ asidi kompozisyonları ve biyoaktif özellikleri incelenmiştir. Kabak ve kayısı çekirdeği 
yağlarının bileşiminde bulunan ana bileşenler linoleik ve oleik asit olarak tespit edilmiştir. Kabak ve kayısı 
çekirdeği yağlarının toplam fenolik madde miktarı sırasıyla 123.60  ve 86.75 mg GAE/100 g olarak 
belirlenmiştir. DPPH yöntemine göre kabak ve kayısı çekirdeği yağlarının antioksidan aktivite değerleri 
sırasıyla %46.53 ve %39.61 iken ABTS yöntemine göre değerler %74.73 ve %49.05 olarak tespit edilmiştir. 
Kabak çekirdeği yağına karşı en hassas mikroorganizma Escherichia coli O157:H7 olarak tespit edilirken, 
Listeria monocytogenes, Enterococcus feacalis ve Salmonella Typhimurium, kayısı çekirdeği yağlarına karşı en hassas 
mikroorganizmalar olarak belirlenmiştir. Sonuçlar, sabit yağların gıda endüstrisinde doğal antioksidan ürünler 
olarak kullanılabileceğini göstermiştir. 
Anahtar kelimeler: Cucurbita pepo var. styriaca, Prunus armeniaca “Hacıhaliloğlu”, toplam fenolik madde, 
antioksidan, antimikrobiyel 
 

DETERMINATION OF FATTY ACID COMPOSITION AND BIOACTIVE 
PROPERTIES OF PUMPKIN SEED AND APRICOT KERNEL OILS 

 

ABSTRACT 

In the study, fatty acid compositions and bioactive properties of fixed oils obtained from seeds of 
pumpkin grown in Ankara and kernels of apricot grown in Malatya were investigated. The main 
components in the composition of pumpkin seed and apricot kernel oils were identified as linoleic 
and oleic acids. The total phenolic contents of pumpkin seed and apricot kernel oils were determined 
as 123.60 and 86.75 mg GAE/100 g, respectively. According to DPPH method, the antioxidant 
activities of pumpkin seed and apricot kernel oils were determined as 46.53% and 39.61%, 
respectively, while the values were 74.73% and 49.05% according to ABTS method. The most 
sensitive microorganism against pumpkin seed oil was Escherichia coli O157:H7, while Listeria 
monocytogenes, Enterococcus feacalis and Salmonella Typhimurium were determined as the most sensitive 
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microorganisms to apricot kernel oil. The results showed that fixed oils could be used as natural 
antioxidant products in the food industry. 
Keywords: Cucurbita pepo var. styriaca, Prunus armeniaca “Hacıhaliloğlu”, total phenolic content, 
antioxidant, antimicrobial 
  
GİRİŞ 
Günümüzde tüketicilerin sentetik ürünleri 
tüketmemeye yönelik eğilimleri artmakta ve 
bitkisel ürünlerin tüketimi gün geçtikçe önem 
kazanmaktadır (Tajkarimi vd., 2010). Bitkilerde 
bulunan fenolik bileşikler, saponinler, 
flavonoidler, tiyosülfinatlar, glukozinolatlar ve 
organik asitler, bitkilerin antioksidan ve 
antimikrobiyel özelliklerine önemli ölçüde katkıda 
bulunmaktadır (Gyawali ve Ibrahim, 2014). Yağlı 
tohumların işlenmesiyle elde edilen sabit yağlar, 
insan beslenmesi için gerekli olduğu kadar 
sağlığımız açısından da büyük önem taşımaktadır 
(Karaca ve Aytaç, 2007). Yağlı tohumların 
antimikrobiyel aktivitesi, aktif bileşenlerin 
kimyasal yapılarına ve konsantrasyonlarına bağlı 
olarak değişmektedir. Fenolik bileşiklerdeki 
hidroksil grupları bakterilerin hücre zarı ile 
etkileşime girerek hücrenin zar yapısını bozmakta 
ve hücresel bileşenler hücre dışına sızmaktadır 
(Xue vd., 2013). Ayrıca, sabit yağlarda bulunan 
oleik, linoleik ve palmitik asit gibi yağ asitlerinin 
antimikrobiyel aktiviteye sahip olduğu 
bildirilmektedir (Ababouch vd., 1994; Coşkun, 
2006).  
 
Cucurbita pepo L., 98 cins ve yaklaşık 965 türden 
oluşan Cucurbitaceae familyasına ait önemli bir 
tıbbi bitkidir (Morittu vd., 2019). Kabak çekirdeği 
protein, doymamış yağ asitleri, fitosteroller, E 
vitamini, Zn, K, Ca, Mg, Fe, Cu ve P gibi temel 
mineraller açısından oldukça zengindir (Badr vd., 
2011; Gohari vd., 2011; Nourmohammadi vd., 
2017). Kabak çekirdeği yağı insan sağlığı üzerinde 
antimikrobiyel, antioksidan, antidiyabetik, 
antiinflamatuar, antitümor, antikanser, 
antimutajenik, antihipertansif gibi etkilere sahiptir 
(Adnan vd., 2017; Dar vd., 2017; El-Sayed vd., 
2017; Morittu vd., 2019). Çeşitli 
mikroorganizmalara karşı antimikrobiyel 
aktiviteye sahip olduğu bildirilen kabak çekirdeği 
yağı kozmetik, ilaç ve gıda endüstrilerinde sıklıkla 
kullanılmaktadır (Dar vd., 2017). 
 

Rosaceae familyasına ait bir bitki olan Prunus 
armeniaca L., gıda endüstrisinde doğal antioksidan 
ajan olarak kullanılmaktadır (Gomaa, 2013; Zhou 
vd., 2016). Kayısı meyvesinin neoklorojenik ve 
klorojenik asit, proantosiyanidin dimer ve 
trimerler, kersetin ve kaempferol gibi aktif 
bileşenlere sahip olduğu bildirilmektedir (Sójka 
vd., 2015; Dulf vd., 2017). Ayrıca kayısı çekirdeği 
karbonhidrat, C ve K vitaminleri, niasin, tiamin, 
mineraller, β-karoten, organik asitler, fenoller, 
flavonoidler, uçucu bileşikler, esterler, diyet 
proteininin yanı sıra önemli miktarda yağ ve lif 
içermektedir (Ali vd., 2011; Gomaa, 2013). 
Geleneksel tıpta kanama, hırıltı, astım, kısırlık ve 
göz iltihabı gibi çeşitli hastalıkların tedavisi 
amacıyla kullanılmaktadır (Manzoor vd., 2012). 
 
Literatürde farklı coğrafi bölgelerde yetişen kabak 
çekirdeği ve kayısı çekirdeği yağlarının 
özelliklerinin incelendiği çalışmalar 
bulunmaktadır (Amiran vd., 2015; Zhou vd., 
2016; Dar vd., 2017; Ghaffar vd., 2018; Juhaimi 
vd., 2018). Bu çalışma kapsamında ise Ankara’da 
yetişen kabak çekirdeği ve Malatya’da yetişen 
kayısı çekirdeğinden elde edilen yağların yağ asidi 
kompozisyonu, toplam fenolik madde içeriği, 
antioksidan ve antimikrobiyel aktivitelerinin 
belirlenmesi amaçlanmıştır. 
 
MATERYAL VE YÖNTEM 
Bitki materyali 
Kabak (Cucurbita pepo var. styriaca) çekirdeği 
Ankara/Polatlı’dan, kayısı (Prunus armeniaca 
“Hacıhaliloğlu”) örnekleri ise Malatya’dan 
toplanmıştır. Kabak ve kayısı çekirdekleri 
kabuklarından ve etlerinden ayrıldıktan sonra 
damıtılmış su ile yıkanmış ve oda sıcaklığında filtre 
kâğıdı üzerinde kurutulmuştur. Örnekler %10 
nem oranında kurutulduktan sonra çekiçli 
değirmende öğütülmüş ve plastik kaplarda 
depolanmıştır.  
 
Sabit yağ eldesi 
Cucurbita pepo var. styriaca ve Prunus armeniaca 
“Hacıhaliloğlu” çekirdeği sabit yağları soğuk sıkım 
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yöntemi kullanılarak elde edilmiştir (Kiralan vd., 
2014). Soğuk sıkım işlemi 35-40°C’ye ayarlı soğuk 
pres yağ çıkarma cihazı (Karaerler NF 500, 
Ankara, Türkiye) kullanılarak gerçekleştirilmiştir. 
Elde edilen yağ örnekleri 48 saat dinlendirildikten 
sonra süzülmüş ve deneylerde kullanılmak üzere 
koyu renkli cam şişelerde depolanmıştır. 
Örneklerden elde edilen yağ oranları Cucurbita pepo 
var. styriaca çekirdeği için %25, Prunus armeniaca 
“Hacıhaliloğlu” çekirdeği için ise %35 olarak 
belirlenmiştir. 
 
Yağ asidi kompozisyonu 
Kabak ve kayısı çekirdeği sabit yağlarının yağ asidi 
bileşenlerinin bağıl yüzdeleri, Anadolu 
Üniversitesi, Bitki İlaç ve Bilimsel Araştırmalar 
Merkezi’nde Agilent HP innowax kolon (60 m 
uzunluk x 0.25 mm iç çap; 0.25 µm film kalınlığı) 
ve Alev İyonlaşma Detektörü ile donatılmış 
Agilent 7890B GC sistemi kullanılarak 

belirlenmiştir (USP, 1995). Örnekler 60℃’de 10 

dakika bekletildikten sonra sıcaklık dakikada 4℃ 

artırılıp 220℃’de 10 dakika tutulmuştur. Bu işlemi 

takiben örnekler, dakikada 1℃’lik artışla 240℃’de 
20 dakika daha bekletilmiştir. Toplam analiz süresi 
100 dakika olarak ayarlanmıştır. Hekzan ile 
seyreltilen 1 µL örnek (%10 h/h) sisteme 40:1 

split oranı ile 250℃’de enjekte edilmiştir. 

Dedektör sıcaklığı 250℃’de tutulmuştur. Taşıyıcı 
gaz olarak helyum (0.7 mL/dakika) kullanılmıştır. 
 
Örneklerin yağ asidi bileşenleri GC analizi ile aynı 
koşullar kullanılarak Agilent HP-Innowax kapiler 
kolonu ile donatılmış GC-MC Agilent 7890B GC 
5977B Kütle Seçici Dedektör Sistemi ile 
tanımlanmıştır. GC-MS tespiti için 35-450 m/z 
kütle aralığında 70 eV elektron enerjisine sahip bir 
elektron iyonizasyon sistemi kullanılmıştır. İyon 

kaynağı sıcaklığı 230℃’dir. Ayrılan bileşenler, 
Ulusal Standartlar ve Teknoloji Enstitüsü (NIST) 
tarafından tanımlanmıştır. 
 
Toplam fenolik madde 
Kabak ve kayısı çekirdeğinden elde edilen sabit 
yağların toplam fenolik madde miktarı Folin-
Ciocalteu yöntemine göre tespit edilmiştir 
(Singleton ve Rossi, 1965). 2 g numune 1 mL 
hekzan içerisinde çözündürülmüş, ardından 1 mL 
metanol:saf su (60:40, h/h) çözeltisi ile 

karıştırılmıştır. Karışım 3500 rpm’de 10 dakika 
santrifüj işlemine tabi tutulduktan sonra hekzan 
fazı 1 mL metanol:saf su (60:40, h/h) çözeltisi ile 
yeniden ekstrakte edilmiştir. Metanol ekstraktları 
toplam hacim 1 mL olacak şekilde saf su ile 
seyreltilmiştir. 
 
6 mL ultra saf su ve 500 µL Folin-Ciocalteu 
çözeltisi karıştırılmış, ardından karışıma 100 µL 
metanol ekstraktı ilave edilmiş ve oda sıcaklığında 
8 dakika tutulmuştur. Daha sonra, karışıma 1.5 
mL doymuş Na2CO3 (%20 w/v) çözeltisi ilave 
edilmiş ve 60 dakika bekletilmiştir. Örneğin 
absorbansı çift ışık yollu spektrofotometre 
(Agilent Technologies Cary 60 UV-Vis) 
kullanılarak 765 nm dalga boyunda ölçülmüştür. 
Sonuçlar gallik asit eşdeğeri (mg GAE/100 g) 
cinsinden ifade edilmiştir. 
 
Antioksidan aktivite 
DPPH yöntemi 
Yağ örneklerinin DPPH radikal temizleme 
aktivitesi Naik vd. (2011) tarafından tanımlanan 
yöntem modifiye edilerek belirlenmiştir. Yağ 
örneklerinin 1 mL seyreltilmiş metanol çözeltileri 
(100 µg/mL) 4 mL DPPH çözeltisi (0.1 mM) ile 
karıştırılmıştır. Karışım karanlıkta 30 dakika 
bekletildikten sonra absorbans spektrofotometre 
ile 515 nm dalga boyunda ölçülmüştür. Sonuçlar 
aşağıdaki Denklem 1 kullanılarak hesaplanmıştır: 

𝐷𝑃𝑃𝐻 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙 𝑡𝑒𝑚𝑖𝑧𝑙𝑒𝑚𝑒 𝑎𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑒𝑠𝑖 (%) =
𝐴𝑘 − 𝐴ö

𝐴𝑘
× 100     (1) 

Ak: kontrol absorbans değeri; Aö: örnek 
absorbans değeri 
 
ABTS yöntemi 
Sabit yağların antioksidan aktiviteleri ikinci bir 
yöntem olarak ABTS yöntemi kullanılarak 
belirlenmiştir (Re vd., 1999). Öncelikle, ABTS 
stok çözeltisi hazırlanmıştır. Bu amaçla 7 mM 
ABTS+ çözeltisi ve 2.45mM amonyum persülfat 
karıştırılmış ve 16 saat karanlıkta bekletilmiştir. 
Daha sonra ABTS+ çözeltisi etanol ile seyreltilerek 
734 nm dalga boyunda 0.70 ± 0.02 absorbans 
değeri elde edilmiştir. 3 mL ABTS+ stok çözeltisi 
ile 0.3 mL yağ örneğinin etanol ekstraktı 
karıştırılmış ve karışım oda sıcaklığında 6 dakika 
boyunca karanlıkta bekletilmiştir. Absorbans 734 
nm dalga boyunda spektrofotometre kullanılarak 
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ölçülmüştür. ABTS+ radikal temizleme aktivitesi 
Denklem 2 kullanılarak hesaplanmıştır. 

𝐴𝐵𝑇𝑆 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙 𝑡𝑒𝑚𝑖𝑧𝑙𝑒𝑚𝑒 𝑎𝑘𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑒𝑠𝑖 (%) =
𝐴𝑘 − 𝐴ö

𝐴𝑘
× 100      (2) 

Ak: kontrol absorbans değeri; Aö: örnek 
absorbans değeri 
 
Antimikrobiyel aktivite 
Bakteri kültürleri 
Bu çalışmada yedi farklı bakteri (Bacillus subtilis 
ATCC 6037, Escherichia coli ATCC 1103, E. coli 
O157:H7 ATCC 43895, Enterococcus faecalis ATCC 
29212, Listeria monocytogenes Scott A, Staphylococcus 
aureus 6538P ve Salmonella Typhimurium NRRLB 
4420) sabit yağ örneklerinin antimikrobiyel 
aktivite değerlerinin belirlenmesi amacıyla test 
kültürü olarak kullanılmıştır. Çalışmada kullanılan 
bakteri kültürleri Ege Üniversitesi, Gıda 
Mühendisliği Bölümü, Gıda Mikrobiyolojisi 
Araştırma Laboratuvarı'ndan temin edilmiştir. 
Tryptic Soy Broth (TSB, pH 7.3±0.2, Oxoid) stok 
kültürlerin aktivasyonu amacıyla kullanılmış ve 

kültürler 37℃’de 24 saat inkübe edilmiştir. 
Bakteri kültürlerinin yoğunluğu 0.5 McFarland 
(DEN-1 McFarland Densitometer, Grant-bio) 
değeri olacak şekilde ayarlanmıştır. 
 
Disk difüzyon yöntemi  
Yağ örneklerinin antimikrobiyel aktivitelerinin 
belirlenmesi amacıyla disk difüzyon yöntemi 
kullanılmıştır (Deng vd., 2014). Öncelikle 
kültürler Mueller Hinton Agar (MHA, Oxoid, pH 
7.3 ± 0.2) besiyerine yayma plak yöntemine göre 
ekilmiş, kültürün besiyeri tarafından absorbe 
edilmesinin ardından besiyeri üzerine, 20 µL sabit 
yağ emdirilmiş (40 mg/mL) 6 mm çaplı kağıt 
diskler belirli aralıklarla yerleştirilmiştir. Ekim 

yapılan petriler 37℃'de 24 saat inkübe edilmiş ve 
inkübasyon süresi sonunda inhibisyon zonlarının 
çapları cetvel kullanılarak belirlenmiştir. Pozitif 
kontrol olarak ampisilin (AMP, 10 μg/disk, 
Oxoid) ve gentamisin (GEN, 10 μg/disk, Oxoid) 
diskleri ve negatif kontrol olarak ise steril su 
emdirilmiş diskler kullanılmıştır. 
 
Sıvı dilüsyon yöntemi 
Yağ örneklerinin minimum inhibisyon 
konsantrasyonu (MİK) sıvı dilüsyon yöntemi 
kullanılarak belirlenmiştir (Deng vd., 2014). 

Örneklerin MİK değerlerinin belirlenmesi 
amacıyla 96 kuyucuklu “U” tipi steril 
mikropleytler kullanılmıştır. %5 dimetil sülfoksit 
(DMSO, Merck) içerisinde çözündürülmüş 
örnekler son konsantrasyon 0.2-100 µg/mL 
aralığında olacak şekilde kuyucuklara aktarılmış, 
ardından üzerine 100 µL test kültürü ilave 

edilmiştir. Hazırlanan pleytler 37℃’de 18-24 saat 
inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon sonunda 
her bir kuyucuğa 20 µL %0.5’lik 2,3,5 trifenil 
tetrazolyum klorit (TTC, Merck) ilave edilmiş ve 

pleytler 37℃’de 30 dakika inkübe edilmiştir. Süre 
sonunda yağ örneklerinin MİK değerleri 
kuyucuklarda oluşan renk değişimlerine göre 
değerlendirilmiştir. Minimum bakterisidal 
konsantrasyon (MBK) değerlerinin belirlenmesi 
amacıyla gelişme olan her bir kuyucuktan MHA 

besiyerine ekim yapılmış ve petriler 37℃’de 24 
saat inkübe edilmiştir (Tomas-Menor vd., 2013). 
 
İstatistiksel değerlendirme 
Denemeler üç tekrarlı olarak gerçekleştirilmiştir. 
Sonuçlar, SPSS 20 paket programı kullanılarak tek 
yönlü varyans analizi (ANOVA) ile 
değerlendirilmiştir. Ortalamalar arasındaki farklar 
Bağımsız Örneklem T testleri ile P <0.05 önem 
seviyesinde belirlenmiştir (SPSS, 2011). 
 
SONUÇ VE TARTIŞMA 
Örneklerin yağ asidi kompozisyonu 
Çalışmada, kabak çekirdeği yağının toplam yağ 
asidi kompozisyonunun %97.8’ini temsil eden 4 
yağ asidi tanımlanırken, kayısı çekirdeği yağının 
yağ asidi kompozisyonunun %99’unu temsil eden 
5 yağ asidi tespit edilmiştir (Çizelge 1). Kabak 
çekirdeği yağının ana yağ asidi bileşenleri linoleik 
(%41.1) ve oleik asit (%38.6) olarak belirlenmiştir. 
Bununla birlikte, kayısı çekirdeği yağında ağırlıklı 
olarak bulunan yağ asidi bileşenlerinin oleik 
(%63.5) ve linoleik asit (%28.1) olduğu tespit 
edilmiştir. 
  
Yapılan önceki çalışmalarda; İran, Tunus, Çin, 
Türkiye, Pakistan ve Amerika Birleşik 
Devletleri’nde yetişen kabak bitkisinin 
çekirdeğinden elde edilen sabit yağlarda bulunan 
yağ asitlerinin temel bileşenlerinin bu çalışmadaki 
bulgulara benzer şekilde linoleik (%39.84, 
%50.88, %44.51-47.67, %37.62-49.25, %43.65, 
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%35.38-%64.05), oleik (%38.42, %25.82, %37.35-
37.54, %31.65-43.43, %19.95, %18.42-%46.09), 
palmitik (%10.68, %14.83, %11.53-12.48, %9.98-
12.41, %14.94, %6.71-%12.64) ve stearik asit 
(%8.67, %6.68, %3.08-5.09, %6.20-7.28, %6.47, 
%3.35-%7.65) olduğu tespit edilmiştir (Gohari 
vd., 2011; Bardaa vd., 2016; Li vd., 2016; 
Türkmen vd., 2017; Ghaffar vd., 2018; Meru vd., 
2018). Benalia vd. (2015) tarafından yapılan bir 
çalışmada, Cezayir’de yetişen kabak bitkisinin 

çekirdeğinden elde edilen sabit yağda bulunan ana 
bileşenlerin sırasıyla linoleik (%42.10-48.50), oleik 
(%18.40-39.60), palmitik (%13.91-20.00) ve 
araşidik asit (%0.65-1.50) olduğu belirlenmiştir. 
Bu çalışma kapsamında incelenen kabak çekirdeği 
yağının yağ asidi temel bileşenleri açısından önceki 
çalışmalara benzerlik gösterdiği, baskın yağ 
asitlerinin linoleik ve oleik asit olduğu, ancak 
literatürden farklı olarak bu çalışmada incelenen 
örneğin palmitik asit içermediği tespit edilmiştir.  

 
Çizelge 1. Kabak ve kayısı çekirdeği yağlarının yağ asidi kompozisyonu 

Table 1. Fatty acid composition of pumpkin seed and apricot kernel oils 

Yağ asidi kompozisyonu 
Fatty acid composition 

Bağıl yüzde (%) 
Relative content (%) 

Kabak çekirdeği 
Pumpkin seed 

Kayısı çekirdeği 
Apricot kernel 

Palmitik asit (C16:0) 
Palmitic acid (C16:0) 

11.2 5.2 

Palmitoleik asit (C16:1); ω-9 
Palmitoleic acid (C16:1); ω-9 

- 1.1 

Stearik asit (C18:0) 
Stearic acid (C18:0) 

6.9 - 

Oleik asit (C18:1); ω-9 
Oleic acid (C18:1); ω-9 

38.6 63.5 

Elaidik asit (C18:1); ω-9 
Elaidic acid (C18:1); ω-9 

- 1.1 

Linoleik asit (C18:2); ω-6 
Linoleic acid (C18:2); ω-6 

41.1 28.1 

Toplam yağ asidi 
Total fatty acid 

97.8 99.0 

 
Yapılan önceki çalışmalarda Himaçal 
Pradeş/Hindistan, Pakistan, Çin, 
Uttrakhand/Hindistan ve Türkiye’de yetişen 
kayısı bitkisinin çekirdeğinden elde edilen sabit 
yağlarda bulunan ana bileşenlerin oleik (%62.07-
70.60, %62.34-80.97, %70.29-71.25, %71.00, 
%65.98-71.86), linoleik (%20.50-27.76, %13.13-
30.33, %22.31-23.00, %20.15, %20.18-22.74) ve 
palmitik asit (%5.00-7.79, %3.35-5.93, %4.57-
4.87, %4.20, %5.87-6.78) olduğu tespit edilmiştir 
(Gupta vd., 2012; Manzoor vd., 2012; Zhou vd., 
2016; Yadav vd., 2018; Juhaimi vd., 2018). Yapılan 
diğer bir çalışmada, İran’da yetişen kayısı 
bitkisinin çekirdeğinden elde edilen hekzan 

ekstraktlarında ağırlıklı olarak linoleik (%51.60) ve 
palmitik asit (%23.00) bulunduğu tespit edilmiştir 
(Amiran vd., 2015). Önceki çalışma sonuçları ile 
kıyaslandığında, bu çalışmada incelenen kayısı 
çekirdeği yağının linoleik, oleik ve palmitik asit 
miktarlarının literatürle uyum içerisinde olduğu, 
özellikle linoleik asit miktarının, literatürde yer 
alan birçok örneğe kıyasla daha yüksek olduğu 
tespit edilmiştir. Bu çalışmalar, sabit yağların yağ 
asidi bileşenlerinin bitkilerin çeşidi, işleme ve 
saklama koşulları ve yetiştiği coğrafi bölgeye bağlı 
olarak değişim gösterebileceğini ortaya 
koymuştur. 
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Örneklerin toplam fenolik madde miktarı  
Fenolik bileşikler, radikal temizleyici, metal 
kelatör, indirgen ajan, hidrojen verici ve tekli 
oksijen yakalayıcı olmaları sebebiyle önemli 
maddelerdir. Fenolik bileşiklerin sağlık üzerine 
olumlu etkilerinden dolayı, son yıllarda gıda ve ilaç 
sanayinde fenolik bileşikler yönünden zengin tıbbi 
ve aromatik bitkilerin kullanımı artış göstermiştir 
(Proestos vd., 2006). Bu nedenle, bu çalışmada 
fenolik maddelerce zengin birer kaynak olduğu 
düşünülen kabak çekirdeği ve kayısı çekirdeği 
yağlarının toplam fenolik madde miktarları 
belirlenmiştir (Çizelge 2). Kabak çekirdeği yağında 
toplam fenolik madde miktarı 123.60 mg 
GAE/100 g olarak belirlenmiş, kayısı çekirdeği 
yağında ise bu değer daha düşük (86.75 mg 
GAE/100 g) olarak tespit edilmiştir (P <0.05).  
 
Yapılan bir çalışmada İran’da yetişen kabak 
bitkisinin çekirdeğinden elde edilen sabit yağın 
toplam fenolik madde miktarı 6.62 mg GAE/100 
g olarak tespit edilmiştir (Gohari vd., 2011). Li vd. 
(2016) tarafından yapılan bir çalışmada Çin’de 
yetişen kabak çekirdeğinin sulu enzimatik 
ekstraktının toplam fenolik madde içeriği 11.77 
mg GAE/100 g olarak tespit edilmiştir. Yapılan 
diğer bir çalışmada, kabak (İtalya’da yetişen) 
çekirdeği etanol ekstraktının toplam fenolik 
madde içeriği 98.63 mg GAE/100 g olarak 
belirlenmiş ve epikateşin, syringic asit, rutin, 
hesperidin, kuersetin-3-O-glikozit, kafeik asit gibi 
fenolik bileşenlerce zengin kaynaklar olduğu 
bildirilmiştir (Morittu vd., 2019). Tüm bu verilerle 
kıyaslandığında, tarafımızca yürütülen çalışma 
kapsamında incelenen kabak çekirdeği yağının 
toplam fenolik madde miktarının daha yüksek 
olduğu görülmektedir. Bununla birlikte, Pakistan 
ve Mısır’da yetişen kabak bitkisi çekirdeğinin 
toplam fenolik madde miktarları sırasıyla 4590-
7310 mg GAE/100 g ve 5641 mg GAE/100 g 
olarak belirlenmiştir (Ali vd., 2011; Hashash vd., 
2017).  
 
Yapılan çalışmalarda, kayısı çekirdeğinin gallik 
asit, klorojenik asit, neoklorojenik asit, syringic 
asit, kuersetin, kafeik asit, p-kumarik asit, ferulik 
asit, 3.4-dihidroksi benzoik asit, β-karoten ve γ-
karoten gibi fenolik bileşenlerce zengin olduğu 
bildirilmiştir (Dragovic-Uzelac vd., 2007; Korekar 

vd., 2011; Juhaimi vd., 2018). Kayısı çekirdeği 
toplam fenolik madde içeriğinin belirlendiği bir 
çalışmada, Afganistan’da yetişen kayısı çekirdeği 
metanol, aseton ve metanol-aseton karışımı ile 
ekstrakte edilmiş ve ekstraktların toplam fenolik 
madde miktarlarının sırasıyla 32.90-65.50 mg 
GAE/100 g, 59.30-96.60 mg GAE/100 g ve 
92.20-162.10 mg GAE/100 g arasında değişim 
gösterdiği bildirilmiştir (Korekar vd., 2011). 
Yapılan diğer çalışmalarda, Pakistan ve 
Hindistan’da yetişen kayısı çekirdeği yağlarında 
toplam fenolik madde miktarlarının 4590-7310 
mg GAE/100 g ve 1400 mg GAE/100 g olduğu 
belirlenmiştir (Ali vd., 2011; Sharma vd., 2014). 
Türkiye’de (Malatya) yetişen dört farklı kayısı 
bitkisinden elde edilen sabit yağların incelendiği 
bir çalışmada ise örneklerin toplam fenolik madde 
miktarlarının 27.18-38.51 mg GAE/100 g olduğu 
tespit edilmiştir (Juhaimi vd., 2018). Bu çalışmada 
incelenen kayısı çekirdeği yağlarının Türkiye’de 
yetişen diğer kayısı çekirdeği yağlarına kıyasla daha 
yüksek miktarda toplam fenolik madde içerdiği, 
bununla birlikte bu miktarın, literatürde yer alan 
bazı verilere göre daha düşük olduğu 
belirlenmiştir. Tüm bu sonuçlar, bitkilerin toplam 
fenolik madde miktarlarının bitki çeşidi ve 
bitkinin yetiştiği coğrafi bölge gibi faktörlere bağlı 
olarak değişebileceğini göstermektedir. 
 
Örneklerin antioksidan aktivite değerleri 
DPPH ve ABTS yöntemi, bitki özütleri veya 
bileşiklerinin serbest radikal temizleyicileri veya 
hidrojen vericileri olarak işlev görme potansiyelini 
belirlemek amacıyla yaygın olarak 
kullanılmaktadır. Bu çalışmada, kabak ve kayısı 
çekirdeğinden elde edilen yağların antioksidan 
aktiviteleri bu iki yöntem kullanılarak tespit 
edilmiştir. Kabak çekirdeği yağı DPPH ve ABTS 
radikallerini sırasıyla %46.53 ve %74.73 oranında 
inhibe etmiştir (Çizelge 2). Kayısı çekirdeği 
yağının antioksidan aktivitesi değerleri ise %39.61 
(DPPH) ve %49.05 (ABTS) olarak tespit 
edilmiştir. 
  
Morittu vd. (2019) tarafından yapılan bir 
çalışmada, İtalya’da yetişen kabak bitkisi 
çekirdeğinden elde edilen sabit yağın DPPH ve 
ABTS serbest radikallerinin %50'sini temizlemek 
için gerekli konsantrasyon (IC50) sırasıyla 55.18 
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ve 3.62 µg/mL olarak belirlenmiştir. Yapılan diğer 
çalışmada, Mısır’da yetişen kabak meyvesi ve 
çekirdeğinin metanol ekstraktının IC50 değerleri 
sırasıyla 643.09 ve 576.19 µg/mL olarak tespit 
edilmiştir (Hashash vd., 2017). Mısır’da yetişen 
kabak bitkisinin çiçek, kök ve yapraklarından elde 
edilen metanol ekstraktlarının antioksidan 
aktivitelerinin belirlendiği bir çalışmada, 
örneklerin DPPH radikalini temizleme aktiviteleri 
584.81-667.46 µg/mL (IC50 değeri) arasında 
değişim göstermiştir. Bununla birlikte, ABTS 
yöntemine göre örneklerin antioksidan 
aktivitelerinin 18.10-35.03 mmol Trolox/100 mL 
ekstrakt aralığında değişim gösterdiği tespit 
edilmiştir (El-Sayed vd., 2017). Dar vd. (2017) 
tarafından yapılan bir çalışmada, Pakistan’da 

yetişen kabak çekirdeğinin 100 µg/mL 
konsantrasyonundaki çeşitli ekstraktlarının (su, 
etil asetat, n-bütanol ve etanol) antioksidan 
aktiviteleri DPPH yöntemi kullanılarak 
belirlenmiş ve ekstraktların DPPH radikalini 
sırasıyla %22.84, %27.1, %11.45 ve %14.62 
oranında inhibe ettiği, etil asetat ve su ekstraktının 
diğer ektraktlara nazaran daha yüksek antioksidan 
aktivite değerlerine sahip olduğu tespit edilmiştir. 
Bu çalışma sonuçları, bizim çalışmamızda elde 
ettiğimiz sonuçlara göre oldukça düşük 
bulunmuştur (Çizelge 2). Literatürde yer alan tüm 
sonuçlar değerlendirildiğinde, kullanılan 
ekstraksiyon yöntemi, çözücü çeşidi ve analiz 
yönteminin bitkilerin antioksidan aktivite 
değerlerini etkilediğini ortaya koymaktadır. 

 
Çizelge 2. Kabak ve kayısı çekirdeği yağlarının toplam fenolik madde içeriği ve antioksidan aktivite 

değerleri 
Table 2. Total phenolic content and antioxidant activity of pumpkin seed and apricot kernel oils 

Biyoaktif özellikler 
Bioactive properties 

Kabak çekirdeği 
Pumpkin seed 

Kayısı çekirdeği 
Apricot kernel 

Toplam fenolik madde miktarı (mg GAE/100 g) 
Total phenolic content (mg GAE/100 g) 

123.60±0.57a 86.75±2.62b 

DPPH (%) 46.53±1.77a 39.61±2.77a 

ABTS (%) 74.73±0.68a 49.05±2.74b 

* Aynı satırda yer alan farklı harflere (a, b) sahip değerler P <0.05'te önemli ölçüde farklıdır. 
*Values in the same row with different letters (a, b) are significantly different at P <0.05. 

 
Bitkilerin antioksidan aktivitesi bitkinin türü, 
bileşimi ve konsantrasyonu gibi çeşitli faktörlere 
bağlı olarak da değişim gösterebilmektedir. Kayısı 
çekirdeği yağının antioksidan aktivitesinin DPPH 
yöntemi kullanılarak belirlendiği bir çalışmada, 
Türkiye’de yetişen dört farklı kayısı türünden 
(Çataloğlu, Hasanbey, Kabaaşı ve Soğancıoğlu) 
elde edilen sabit yağın antioksidan aktivitesi 
sırasıyla %53.98, %59.61, %55.74 ve %54.41 
olarak tespit edilmiştir (Juhaimi vd., 2018). 
Yapılan diğer bir çalışmada, Mısır’da yetişen tatlı 
kayısı çekirdeğinin su, metanol ve etanol 
ekstraktlarının DPPH radikalini sırasıyla %45.68, 
%65.45 ve %51.39 oranında inhibe ettiği 
belirlenmiştir (Gomaa, 2013). Ali vd. (2011) 
tarafından yapılan bir çalışmada ise, Pakistan’da 
yetişen kayısı bitkisinin antioksidan aktivitesinin 
%56.84-%82.33 aralığında değişim gösterdiği 
rapor edilmiştir. Tarafımızca yürütülen bu 

çalışmadan elde edilen sonuçlar ise literatür 
verileri ile paralellik göstermektedir (Çizelge 2).  
 
Serbest radikaller, hücre yapısındaki protein, 
nükleik asit, lipit ve DNA’ya zarar vermekte ve 
dolayısıyla gastrointestinal hastalıklar, karaciğer 
tahribatı, diyabet, kanser, katarakt gibi çeşitli 
hastalıklara yol açmaktadır. Doğal besin 
kaynaklarında bulunan antioksidanlar, serbest 
radikallerin neden olduğu oksidasyonları önleyen, 
serbest radikalleri temizleme ve stabilize etme 
yeteneğine sahip olan moleküllerdir (Kasnak ve 
Palamutoğlu, 2015). Bu çalışmanın sonuçları, 
kabak ve kayısı çekirdeği yağının sentetik 
antioksidanlara karşı alternatif olarak 
kullanılabileceğini ortaya koymaktadır. 
 
Örneklerin antimikrobiyel aktivite değerleri 
Kabak ve kayısı çekirdeğinden elde edilen sabit 
yağların antimikrobiyel aktivitesi yedi farklı 
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mikroorganizmaya karşı iki farklı yöntem 
kullanılarak (disk difüzyon ve sıvı dilüsyon 
yöntemi) incelenmiştir. Disk difüzyon yöntemi 
sonuçlarına göre kabak ve kayısı çekirdeği 
yağlarına karşı en hassas mikroorganizmalar 
sırasıyla E. coli O157:H7 (7.0 mm) ve S. 

Typhimurium (9.5 mm) olarak belirlenmiştir 
(Çizelge 3). Bununla birlikte kabak çekirdeği 
yağının incelenen test kültürlerinden sadece biri 
üzerine inhibitif etki gösterdiği, kayısı çekirdeği 
yağının ise üç kültür üzerine etkili olduğu tespit 
edilmiştir.  

  
Çizelge 3. Kabak ve kayısı çekirdeği yağlarının inhibisyon zon çapları 
Table 3. Diameter of inhibition zones of pumpkin seed and apricot kernel oils 

Test mikroorganizmalar 
Test microorganisms 

İnhibisyon zon çapı 
Diameter of inhibition zone 

PC NC 

Kabak çekirdeği 
Pumpkin seed 

Kayısı çekirdeği 
Apricot kernel 

AMP GEN 
SS 
SW 

L. monocytogenes 6.0±0.0 7.5±0.5 28.0±2.0 28.5±1.5 6.0±0.0 

E. faecalis 6.0±0.0 7.0±0.0 21.0±1.0 14.5±0.5 6.0±0.0 

B. subtilis 6.0±0.0 6.0±0.0 29.0±1.0 29.5±0.5 6.0±0.0 

S. aureus 6.0±0.0 6.0±0.0 35.5±0.5 22.5±0.5 6.0±0.0 

E. coli O157:H7 7.0±0.0 6.0±0.0 11.5±0.5 18±0.0 6.0±0.0 

S. Typhimurium 6.0±0.0 9.5±2.1 18.0±2.0 20±0.0 6.0±0.0 

E. coli 6.0±0.0 6.0±0.0 20.5±0.5 21.5±1.5 6.0±0.0 

PC: Pozitif kontrol, NC: Negatif kontrol, AMP: Ampisilin; GEN: Gentamisin; SS: steril su 
İnhibisyon zon çapı (mm), steril diskin çapı 6 mm dahildir. 
PC: Positive control, NC: Negative control, AMP: Ampicillin; GEN: Gentamycin; SW: sterile water 
Inhibition zone diameter (mm), including diameter of sterile disk 6 mm 

 
Yapılan bir çalışmada, Pakistan’da yetişen kabak 
çekirdeğinden elde edilen etil asetat, n-hekzan, 
etanol, su ve n-bütanol ekstraktlarının B. subtilis, S. 
aureus ve Pseudomonas aeruginosa üzerine 
antimikrobiyel aktivitesi disk difüzyon yöntemi 
kullanılarak incelenmiş ve kabak çekirdeğinden 
elde edilen ekstraktların antimikrobiyel aktivitesi 
kullanılan ekstraksiyon yöntemi ve test 
mikroorganizmasına bağlı olarak 8.25-15.5 mm 
arasında değişim göstermiştir.  Bununla birlikte n-
hekzan ve etanol ekstraktlarının test 
mikroorganizmaları üzerine antimikrobiyel 
aktivitesi tespit edilememiştir (Dar vd., 2017). 
Badr vd. (2011) tarafından yapılan bir çalışmada, 
Mısır’da yetişen kabak çekirdeği sabit yağının 
Saccharomyces cerevesia üzerine yüksek 
antimikrobiyel aktivite gösterirken B. subtilis ve B. 
cereus üzerine antimikrobiyel aktivite göstermediği 
belirlenmiştir. Bu çalışmaların sonuçları, bizim 

yürütmüş olduğumuz çalışmanın sonuçları ile 
benzerlik göstermektedir. 
 
Yürütülen çalışma kapsamında, kayısı çekirdeği 
yağının incelenen test kültürlerinden sadece S. 
Typhimurium, L. monocytogenes ve E. feacalis 
üzerine etkili olduğu tespit edilmiştir. Sharma vd. 
(2014) tarafından yapılan bir çalışmada, 
Hindistan’da yetiştirilen kayısı bitkisinin metanol 
ekstraktının S. aureus, S. epidermidis, B. subtilis ve 
Proteus mirabilis üzerine antimikrobiyel aktivitesi 
agar difüzyon yöntemi kullanılarak incelenmiş ve 
ekstraktın S. aureus ve B. subtilis üzerine 
antimikrobiyel aktivitesi sırasıyla 22 ve 19 mm 
olarak tespit edilmiştir. Yapılan diğer bir 
çalışmada, Güney Kore’de yetişen kayısı çekirdeği 
esansiyel yağının B. cereus, E. feacalis, Klebsiella 
pneumoniae ve Serratia marcescens üzerine 
antimikrobiyel aktivitesi 8.8-15.8 mm aralığında 
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belirlenmiştir (Lee vd., 2014). İran’da yetişen 
kayısı çekirdeğinden elde edilen hekzan 
ekstraktının antimikrobiyel aktivitesi disk 
difüzyon yöntemi kullanılarak incelenmiş ve yedi 
farklı mikroorganizmaya karşı 7.9-16.3 mm 
aralığında inhibisyon zonu oluşturduğu ancak S. 
aureus üzerine inhibitif etki göstermediği tespit 
edilmiştir (Amiran vd., 2015).  
 

Sıvı dilüsyon yönteminde de disk difüzyon 
yöntemine paralel şekilde, kabak çekirdeği sabit 
yağı E. coli O157:H7, kayısı çekirdeği sabit yağı ise 
L. monocytogenes, E. feacalis ve S. Typhimurium 
üzerine 100 µg/mL konsantrasyonda inhibitif etki 
göstermiştir (Çizelge 4). Ayrıca, çalışmada 
kullanılan sabit yağların 100 µg/mL 
konsantrasyonda test edilen tüm 
mikroorganizmalara karşı bakterisidal etkiye sahip 
olmadığı tespit edilmiştir. 

 
Çizelge 4. Kabak ve kayısı çekirdeği yağlarının minimum inhibiyon konsantrasyonları (MİK) ve 

minimum bakterisidal konsantrasyonları (MBK) 
Table 4. Minimum inhibition concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of pumpkin seed 

and apricot kernel oils 

Test mikroorganizmalar  
Test microorganisms 

MİK değeri (µg/mL) 
MIC value (µg/mL) 

MBK değeri (µg/mL) 
MBC value (µg/mL) 

Kabak çekirdeği 
Pumpkin seed 

Kayısı çekirdeği 
Apricot kernel 

Kabak çekirdeği 
Pumpkin seed 

Kayısı çekirdeği 
Apricot kernel 

L. monocytogenes >100 100 >100 >100 

E. faecalis >100 100 >100 >100 

B. subtilis >100 >100 >100 >100 

S. aureus  >100 >100 >100 >100 

E. coli O157:H7 100 >100 >100 >100 

S. Typhimurium >100 100 >100 >100 

E. coli >100 >100 >100 >100 

 
Literatürde kabak çekirdeği bitkisinden elde edilen 
sabit yağların antimikrobiyel aktivitesinin sıvı 
dilüsyon yöntemi kullanılarak belirlendiği sınırlı 
sayıda çalışma bulunmaktadır. Yapılan bir 
çalışmada, Türkiye’de (Kırşehir) yetiştirilen kabak 
çekirdeğinden elde edilen sabit yağın E. coli, P. 
aeruginosa, Proteus mirabilis, K. pneumoniae, 
Acinetobacter baumannii, S. aureus ve B. subtilis 
üzerine MİK değerleri 8-128 µg/mL aralığında 
bulunmuştur (Sener vd., 2006). Yapılan diğer bir 
çalışmada, Amerika’da satışa sunulan kabak 
çekirdeği esansiyel yağının B. anthracis, E. coli ve 
Helicobacter pylori üzerine MİK değeri >8 mg/mL 
olarak tespit edilmiştir (Preuss vd., 2005). Güney 
Kore’de yetiştirilen kayısı bitkisinin tohumundan 
elde edilen esansiyel yağın B. cereus, E. feacalis, S. 
aureus, S. epidermidis, Citrobacter freundii, Enterobacter 
aerogenes, E. cloacae, E. coli, K. pneumoniae, P. mirabilis, 
P. aeruginosa, S. Typhimurium, S. marcescens ve 

Shigella sonnei üzerine MİK ve MBK değerlerinin 
sırasıyla 500-4000 µg/mL ve 250-8000 µg/mL 
aralığında değişim gösterdiği belirlenmiştir (Lee 
vd., 2014). Nafis vd. (2020) tarafından yapılan bir 
çalışmada ise, Fas’da yetişen kayısı çekirdeğine ait 
esansiyel yağın Micrococcus luteus, S. aureus, B. 
subtilis, E. coli, P. aeruginosa ve K. pneumoniae üzerine 
antimikrobiyel aktivitesi incelenmiştir. Kayısı 
çekirdeği esansiyel yağının MİK değerinin test 
kültürüne bağlı olarak 11.7-23.4 mg/mL 
aralığında olduğu tespit edilmiştir. Tarafımızca 
yürütülen çalışma kapsamında incelenen kabak ve 
kayısı çekirdeği yağlarının antimikrobiyel 
aktivitesinin bu çalışmalara kıyasla daha yüksek 
olduğu görülmektedir. Yapılan tüm bu çalışmalar, 
kabak ve kayısı çekirdeği bitkilerinin 
antimikrobiyel aktivitesinin bitki türü, bitkinin 
yetiştiği coğrafi konum, ekstraksiyon yöntemi, 
kullanılan test kültürü ve analiz metoduna bağlı 
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olarak değişebileceğini göstermektedir. Diğer 
taraftan, bitkilerin farklı bölgelerinden elde edilen 
esansiyel veya sabit yağlarının antimikrobiyel 
aktivitesinin, yağ içeriğinde bulunan yağ asitleri 
gibi maddelerden kaynaklandığı belirtilmektedir. 
Bununla birlikte, bitkilerde bulunan yağ asitlerinin 
farklı mikroorganizmalara karşı antimikrobiyel 
aktiviteleri birçok çalışma ile incelenmiş, ancak 
etki mekanizmaları henüz tam olarak 
anlaşılamamıştır. Ancak son araştırmalar başta 
linoleik asit olmak üzere oleik, linolenik ve 
araşidonik asit gibi yağ asitlerinin, bakteriyel yağ 
asidi sentezinin temel bir bileşeni olan enoil-açil 
taşıyıcı protein redüktazı (Fab I), seçici olarak 
inhibe ettiğini göstermekte ve bu şekilde 
mikroorganizmaların gelişimini engellediği 
bildirilmektedir (Sun vd., 2003; Seidel ve Taylor 
2004; Zheng vd., 2005; Kaithwas vd., 2011). Ek 
olarak, yağ asitlerinin Gram pozitif ve mayalara 
karşı daha yüksek antimikrobiyel aktivite 
gösterdiği ve farklı bitkilerde bulunan linoleik, 
oleik ve palmitik asit gibi yağ asitlerinin B. cereus ve 
Clostridium botulinum gibi mikroorganizmalara karşı 
antimikrobiyel aktivite gösterdiği belirtilmektedir 
(Ababouch vd., 1992; 1994; Coskun, 2006). 
Dolayısıyla, kabak ve kayısı çekirdeği yağının 
antimikrobiyel aktivitesinin linoleik ve oleik asit 
gibi yağ asitlerini yüksek oranda içermesinden 
kaynaklanabileceği düşünülmektedir. 
 
SONUÇ 
Bu çalışmanın sonuçları, kabak ve kayısı çekirdeği 
sabit yağlarının serum kolesterolü ve kan basıncını 
düşürücü etkileri olan linoleik ve oleik asit gibi 
esansiyel yağ asitlerini yüksek oranda içerdiğini 
ortaya koymuştur. Çalışmada incelenen yağ 
örneklerinin yüksek miktarda fenolik madde 
içerdiği belirlenmiştir. Bununla birlikte örneklerin 
antioksidan aktivite değerlerinin literatür ile 
karşılaştırıldığında önemli seviyede yüksek 
olduğu, örnekler arasındaki farklılığın ise sadece 
ABTS yöntemine göre anlamlı olduğu tespit 
edilmiştir (P <0.05). Kabak çekirdeği yağının 
çalışma kapsamında incelenen test kültürlerinden 
sadece E. coli O157:H7 üzerine inhibitif etki 
gösterdiği, kayısı çekirdeği yağının ise L. 
monocytogenes, E. feacalis ve S. Typhimurium üzerine 
etkili olduğu tespit edilmiştir. Tüm bu sonuçlar, 
kabak ve kayısı çekirdeği yağının gıda ve ilaç 

endüstrisi için antimikrobiyel ve antioksidan ajan 
olarak önemli bir potansiyel sunduğunu 
göstermiştir.  
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