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Beyaz mahlep (Prunus mahaleb L.) ¢cekirdeginin baz1 karakteristik
ozelliklerinin ve ¢ekirdek yaginin yag asidi kompozisyonunun belirlenmesi

*Rasim Alper ORAL
Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

OZET

Tiirkiye' de yaygin bigimde tarimi yapilan mahlep bitkisi boya, kozmetik, firincilik endiistrisinde
kullanilmasinin yanisira halk arasinda ilag olarak da kullanilmaktadir. Bu ¢alismada, ekonomik degeri olan
ihracat potansiyeli olduk¢a yiiksek olan beyaz mahlebin (Prunus mahaleb L.) baz1 karakteristik 6zellikleri
ile ¢ekirdek yagmin yag asitleri kompozisyonu incelenmistir. Buna gore ¢ekirdeklerin yag igerikleri
%16.11+0.12, protein igerikleri %31.9297+0.437 ve 100 tane agirlig1 ise 3.835+0.016 g olarak bulunmustur.
Yag asitleri kompozisyonu ise, konjuge linolenik asit (KLNA) %38.81, oleik asit (C18:1) %28.45, linoleik
asit (C18:2) %20.67, palmitik asit (C16:0) %3.74, stearik asit (C18:0) %2.25 ve arasidik asit (C20:0) %0.3
olarak belirlenmisgtir.

Identification of some characteristic features of white mahaleb

(Prunus mahaleb L.) kernel and fatty acid composition of kernel oil
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ABSTRACT

In Turkey, widely cultivated mahaleb plant are used in paint, cosmetics and bakery industry, are also used as
a medicine by the public. In this study, some of the characteristic features of the white mahleb (Prunus
mahaleb L.) that has a high export potential and economic value, and fatty acid composition of kernel oil
were examined. Accordingly, nuclei fat content, protein content and 100-seed weight was determined
16.11+£0.12%, 31.9297+0.437%, 3.835+0.016 g, respectively. Composition of fatty acids, conjugated
linoleic acid (CLNA) 38.81%, 28.45% oleic acid (C18:1), linoleic acid (C18:2) 20.67%, palmitic acid
(C16:0) 3.74%, stearic acid (C18:0) and 2.25% arachidic acid (C20:0) 0.3%, respectively.
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1. Giris

Mahalep,“Rosaceae” familyasi icinde yer alan ekonomik
degeri yiiksek bir bitkidir. Fransa' da Saint Lucie olarak
bilinen bu bitki iilkemizde idris, meltem, mahlep, act melem,
enderes gibi isimlerle taninmaktadir [Yesiloglu 2005]. Beyaz
(Prunus mahaleb L.) ve siyah (Monechma ciliatum) mahlep
olarak iki tiirii mevcuttur [Mariod et al., 2009; Mariod et al.,
2010; Ozbey et al, 2011]. Tirkiyede bobrek ve gaz
sancilarmin  giderilmesinde, karaciger hastaliklarinda ve
antidiyabetik olarak halk arasinda kullanim alanina sahip olan
mabhlep firmeilik endiistrisinde aroma saglayici olarak yaygin
bicimde kullanilmaktadir. Cekirdegi Onemli bir protein
kaynagi olan mahlebin yagi da cila ve vernik iiretiminde
oldukca degerli bir konuma sahiptir [Aydin et al., 2002,
Yesiloglu 2005]. Mahlep tohumunda toplam esansiyel
aminoasit miktar1 623,8 mg/g N, toplam aromatik amino asit
miktarinin ise (fenilalanin, trozin) 117,0 mg/g N oldugu ve
toplam amino asitlerin % 50,9’nun esansiyel aminoasitler
olustugu rapor edilmistir. Buna ilaveten toplam amino
asitlerin  %3,9’nun ise silfiir igeren metionin ve sistein
olustugu bildirilmistir. [Mariod et al., 2009; Ozbey et al.,
2011]. Ayrica fenolik bilesikler, tokoferoller, mineral madde
icerigi agisindan da hayli zengin olan mahlep, Snemli bir
ihracat materyali olarak gbze carpmaktadir [Ozbey et al.,
2011; Aydin et al., 2002].

Bu calisma ile, Tiirkiye’de tarimi yapilan mahlep c¢ekirdeginin
bazi karakteristik 6zellikleri ile ¢ekirdeginden elde edilen
yagin  yag asitleri  kompozisyonunun  belirlenmesi
hedeflenmistir.

2. Materyal ve metot

Mahlep meyveleri Kayseri civarinda yabani olarak yetisen
agaclardan toplanmistir.  Analizlerde kullanilan  biitiin
¢oziiciiler analitik safliktadir. n-Hegzan, metanol, petrol eteri
ve potasyum hidroksit Merck' ten temin edilmistir.

Yag ekstraksiyonu ve yag asitleri kompozisyonunun
belirlenmesi

Cekirdekler havan igerisinde doviildiikten sonra yag, Soxhlet
cihazi kullanilarak petrol eteri kullanilarak literatiirdeki gibi
ekstrakte edilmistir. [AOCS, 2000]. Yag miktart ise yiizde
agirhik olarak belirlenmistir. Orneklerin protein analizleri
AOAC International (AOAC, 2000)' e gore yapilmigstir. 100
tane agirlig, gelisigiizel secilen 100 adet ¢ekirdegin tartilmasi
ile elde edilmistir [Yiicel, 2005].

Cekirdek  yagmin yag asitleri kompozisyonu gaz
kromatografisi-alev  iyonlastirict  detektor  kullamilarak
belirlenmistir. Yag asitlerinin metil esterlerinin elde

edilmesinde AOCS metodu kullanilmistir. Gaz kromatografisi
analizleri Agilent 6890 serisi cihazla gergeklestirilmistir.
Yiiksek polariteli yag asidi kolonunun (20 m x 0.25 mm X
0.25 pum) kullanildigr analizlerde tastyici tagiyici gaz helyum,
akis hizi 1.0 ml/dak olarak ayarlanmistir. Enjeksiyon ve
dedektor sicakliklart sirasiyla 250°C  ve 280°C olarak
ayarlanmistir. Firm sicakligi ise 40°C olarak belirlenmis ve
240 °C'ye sicaklik artis hizi 5 °C/dak olacak sekilde
ayarlanmistir. Split oran1 1:50, enjeksiyon hacmi 1 pl olarak
analiz gerceklestirilmistir.

3. Bulgular

Yaptigimiz ¢alismada, mahlep c¢ekirdeklerine ait bazi

cekirdeklerin yag igerikleri %16.11+0.12, protein igerikleri
%31.9297+0.437 ve 100 tane agirhig: ise 3.835+0.016 g olarak
tayin edilmistir.

Tablo 1. Cekirdegin bazi karakteristik dzellikleri

Cekirdeklerin 100 tane
yag icerigi (%) agurlig (g)
16.11£0.12  3.835+0.016 31.9297+0.437

Botanik ad1 Cekirdeklerin

protein igerigi(%)

Prunus mahaleb L.

Yaptigimiz ¢alismada, ¢ekirdek yaginin yag asitleri miktarlar
Tablo 2' de gosterilmektedir.

Tablo 2. Cekirdek yaginin yag asidi kompozisyonu

Yag Asidi % oran
16 3.74
16:1 0.23
18 2.25
18:1 28.45
18:2 20.67
18:3 0.05
20:0 0.3
KLNA 38.81

Buna gore, KLNA %38.81, oleik asit %28.45 ve linoleik asit
%20.67 olarak tayin edilmistir. Ek olarak, palmitik asit (C16:0),
stearik asit (C18:0) ve arasidik asit (C20:0) miktarlarim sirasiyla
%3.74, %2.25 ve %0.3 olarak belirlenmistir. Mahlep ¢ekirdek

yagma ait yag asidi Ornek kromatogrami Sekil 1' de
verilmektedir.

1800

1600

E

1400 zZ

100
P 1000
2
E 800

B00

400

200 | E 13

{ | T} I _:_...._,—- L»_’—M_

[Iﬂ 5 10 1% 20 % 30 35 40 a5 50

Minutes

Sekil 1.  Mahlep ¢ekirdek yagma ait yag asidi Ornek
kromatogrami

4. Sonug ve tartisma

Yaptigimiz  ¢alismada, mahlep c¢ekirdeklerine ait bazi
karakteristik ozellikler belirlenmistir. Buna gore ¢ekirdeklerin
yag icerikleri %16.11+0.12, protein icerikleri %31.9297+0.437
ve 100 tane agirlig ise 3.835+0.016 g olarak tayin edilmistir.
Yag ve protein igerigi agisindan 6nemli bir yere sahip olan
mahlebin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri yetistirildigi bolgeye
gore farkliliklar gostermektedir. Buna goére protein miktar1
%28-31, yag icerigi %4.7-40,0 arasinda degisebilmektedir.
Yiicel yaptig1 ¢alismada 100 tane agirligim 3.7 g olarak tespit
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karakteristik 6zellikler Tablo 1' de verilmektedir. Buna gore
Mahlep ¢ekirdek yaginin yag asitlerinin belirlenmesine dair
yapilan calismada, KLNA %39.76, oleik asit %31.33 ve
linoleik asit %23.01 olarak rapor edilmistir [Oztiirk et al.,
2013]. Yapilan diger c¢alismada ise Ercisli siyah mahlep
¢ekirdeginin major yag asitlerinin KLNA, oleik ve linoleik
asitler oldugunu rapor etmistir [Ercisli et al., 2008]. Yiicel
yaptigi bir calismada, KLNA miktarint %27.6, oleik asit ve
linoleik asit miktarinin ise sirasiyla %35.4 ve %28.5 olarak
bulmustur. Ayrica Oztiirk et al., mindr bilesenlerden olan
palmitik asit (C16:0), stearik asit (C18:0) ve arasidik asit
(C20:0) miktarlarini sirastyla %3.45, %2.00 ve %0.29 olarak
tespit etmistir. Bu ¢alismada, g¢ekirdek yaginin yag asitleri
miktarlar1 tayin edilmistir. Sonu¢ olarak, KLNA 9%38.81,
oleik asit %28.45 ve linoleik asit %20.67 seviyelerinde
Olciilmiistiir. Ek olarak, palmitik asit (C16:0), stearik asit
(C18:0) ve arasidik asit (C20:0) miktarlarini sirastyla %3.74,
%2.25 ve %0.3 olarak belirlenmistir.

Sonu¢ olarak yaptigimiz bu g¢alismada, Kayseri bolgesinde
yetisen mahlep agact meyvelerinden elde edilen ¢ekirdeklere
ait baz1 fizikokimyasal 6zellikler belirlenmistir. Elde ettigimiz
verilerin literatiir paralelinde olduklar1 goriilmiistiir. Yiiksek
linoleik ve KLNA igerigine sahip olan bu ¢ekirdeklerin saglik
tizerine kalp koruyucu, antimikrobiyal aktivite, fonksiyonel
gida Ozelligi ve 16semi hiicrelerine negatif etkileri
bilinmektedir [Oztiirk et al. 2013; Suzuki et al. 2001]. Bu
nedenle mahlep meyvesinin ¢ekirdeklerinin  gidalarda
kullanim alanlarinin  artirtlmasi, dolayisiyla tiiketiminin
yayginlastirilmasi tavsiye edilmektedir.
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