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Oz: Bu calismada Tiirkiye’de yetistirilen Katirbas1, Devedisi, Hicaznar ve Zivzik
¢esidine ait narlarin meyve agirliklari, ¢ekirdek oranlari ile g¢ekirdeklerin bazi
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DOI:10.53433/yyufbed.1438794

Anahtar Kelimeler
Nar ¢ekirdegi yagi,
Punica granatum L.,

Punikik asit,
Yag asidi

fiziksel ve kimyasal oOzellikleri incelenmistir. Arastirma kapsamindaki nar
¢esitlerinin meyve agirliklarinin 241.05-520.90 g ve ¢ekirdek oranlarinin %3.47-

miktarlart sirastyla, %3.76-5.60, %10.18-23.55, %10.77-16.64 ve %1.54-1.90

arasinda degismistir. Nar c¢ekirdegi yaglarinda palmitik, stearik, oleik, linoleik,

linolenik, punikik, a-eleostearik, katalpik ve arasidik asit olmak tizere toplam 9 yag
asidi tespit edilmistir. Nar c¢ekirdegi yaginin karakteristik yag asidi olan punikik
asit oran1 en c¢ok Hicaznar (%84.12) ve en az Katirbasi ¢esidinde (%80.98)

bulunmustur. Punikik asidi sirasiyla, oleik (%4.75-6.66), linoleik (%4.77-6.29),
palmitik (%2.19-2.94), stearik (%1.83-2.36), linolenik (%0.53-0.77), arasidik
(%0.42-0.47), a-eleostearik (0.29-0.70) ve katalpik (0.04-0.26) asit izlemistir.
Incelenen gesitler arasinda Hicaznar ¢esidinin en yiiksek protein, yag ve punikik
asit igerigine sahip olmast nedeniyle ¢ekirdeklerin degerlendirilmesinde bu ¢esit

tizerinde yogunlagsmanin uygun olabilecegi diisliniilmektedir.
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Abstract: In this study, fruit weights, seed ratios and some chemical and physical
properties of Katirbasi, Devedisi, Hicaznar and Zivzik pomegranate varieties

grown in Tiirkiye were investigated. It was determined that the fruit weights and
the seed ratios of the pomegranate varieties ranged from 241.05 to 520.90 g and
3.47 to 4.03%, respectively. The seeds' moisture, oil, protein and ash contents
varied in the ranges of 3.76-5.60%, 10.18-23.55%, 10.77-16.64% and 1.54-

1.90%, respectively. Nine different fatty acids, including palmitic, stearic, oleic,
linoleic, linolenic, punicic, a-eleostearic, catalpic and arachidic acid were
detected in pomegranate seed oils. Punicic acid, the characteristic fatty acid of

pomegranate seed oil was highest in the Hicaznar (84.12%) and lowest in the
Katirbas1 (80.98%) variety. Punicic acid was followed by oleic (4.75-6.66%),

linoleic (4.77-6.29%), palmitic (%2.19-2.94%), stearic (1.83-2.36%), linolenic
(0.53-0.77%), arachidic (0.42-0.47%), a-eleostearic (0.29-0.70%) and catalpic
(0.04-0.26%) acids. Since Hicaznar showed the highest protein, oil and punicic
acid contents among the tested pomegranate varieties, the evaluation of

pomegranate seeds is recommended to be focused on this variety.
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1. Giris

Nar (Punica granatum L.) Punicaceae familyasina ait, genellikle tropik ve subtropik bélgelerde
yetisen bir bitkidir (Kurt & Sahin, 2013). Anavatani Iran, Himalaya, Pakistan, Hindistan (Jing ve ark.,
2012) ve Akdeniz Bolgesi (Paul & Radhakrishnan, 2020) olarak kabul edilen nar, antik ¢aglardan beri
Akdeniz Bolgesi’nin timiinde yetismektedir (Ahangari & Sargolzaei, 2012). Tiirkiye en fazla nar
yetistirilen tilkelerin arasinda yerini almis olup iiretimi giderek artmaktadir (Caliskan & Bayazit, 2012).
Tiirkiye’de nar tiretimi 2021 yilina oranla %>5.2 artarak 2022 yilinda 681 460 ton olmustur (Anonim,
2022). Ulkemizde nar iiretimi agirlikli olarak Akdeniz, Ege ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri’nde
yapilmaktadir (Kurt & Sahin, 2013). Nar meyvesi anatomik olarak dis kabuk, i¢ kabuk (zar) ve daneden
(yenebilen kisim) olugmaktadir (Fernandes ve ark., 2015). Yenilebilen kisim tiim meyvenin yaklasik
% 52'sini olusturmaktadir (Mohaghenghi ve ark., 2011). Bu yenilebilen kismin %20'si ise ¢ekirdekten
olusmaktadir (Habibnia ve ark., 2012). Nar meyvesinin ¢ekirdek igerigi tiim meyvenin %3.7-7.9'unu
olusturmaktadir (Fernandes ve ark., 2015).

Nar meyvesi taze olarak tiiketilmesinin yaninda meyve suyu, konsantre, dane konservesi, jel,
eksi, sarap ve sos gibi bir¢ok {irlin iiretiminde kullanmakla birlikte sifali bitki preparatlar1 ve gida
takviyelerinin bilesiminde yer alan ekstraktlari gelistirmek i¢in de kullanilmaktadir (Goula &
Adamopoulos, 2012). Nar endiistrisinin yan {iriinii olan nar ¢ekirdegi, nar iiriinlerinin iretiminden sonra
posa olarak ¢ikan kismin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir (Fernandes ve ark., 2015). Bu posa
cogunlukla hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Ticari olarak nar cekirdegi, gilineste ya da 1s1
uygulamasi suretiyle kurutularak elde edilmektedir. Nar gekirdegi yagi ise soguk pres, sicak veya soguk
¢oziicii ekstraksiyonu gibi geleneksel yontemlerin yaninda sulu enzimatik yontemler uygulanarak da
elde edilmektedir. Son yillarda nar ¢ekirdeginden elde edilen yagin tip ve kozmetik alanlarindaki olumlu
etkilerinin ortaya ¢ikmastyla birlikte bu yaga olan ilgi artmistur.

Nar meyvesinin bilesimi biiyiik 6l¢iide ¢eside, yetistirme bolgesine, iklime, olgunluga, kiiltiirel
uygulama gibi faktorlere bagli olarak degisim gostermektedir (Kiralan ve ark., 2009; Hernandez ve ark.,
2011). Nar ¢ekirdeginin yag orani1 % 4.44-24.13 arasinda degismektedir (Golikcii ve ark., 2008;
Fernandes ve ark., 2015). Yapilan farkli caligmalar, nar ¢ekirdegi yaginin ¢oklu doymamis yag asitleri
acisindan 6nemli bir kaynak oldugunu gostermektedir (Eikani ve ark., 2012; Jing ve ark., 2012). Nar
cekirdegi yaginin % 75-90 gibi dnemli kismi konjuge linolenik asitlerden (CLnA) olugmaktadir
(Ahangari & Sargolzaei, 2012). Punikik asit (9-cis,11-trans,13-cis, octadekatrienoik asit; n-5) nar
cekirdegi yaginda bulunan, etkileri diger konjuge linolenik asitlerden daha fazla olan ve “stiper CLnA”
olarak anilan 6nemli bir konjuge linolenik asittir (Aruna ve ark., 2016). Nar ¢ekirdegi yaginda bulunan
punikik asit, toplam yag asitlerinin yaklasik %80’ini olusturmaktadir (Koba & Yanagita, 2011). Bu
konjuge yag asidi antikanserojenik (Grossmann ve ark., 2010), anti-inflamatuvar (Boussetta ve ark.,
2009) ve hipolipidemik (Arao ve ark., 2004) etkilere sahiptir. Nar ¢ekirdegi yaginda punikik asit diginda
diisiik miktarda a-eleosterik ve katalpik asitler gibi konjuge linolenik asitler de bulunmaktadir (Paul &
Radhakrishnan, 2020). Bu yag asitlerinin antiobez ve hipolipidemik etkileri rapor edilmistir (Nagao &
Yanagita, 2005). Diyetle nar ¢ekirdegi takviyesinin, beslenmeye bagli obeziteyi ve insiilin direncini
iyilestirdigi de bildirilmistir (\Vroegrijk ve ark., 2011).

Bu konjuge yag asitleri diginda nar ¢ekirdegi yaginda oleik, linoleik ve linolenik gibi doymamis
yag asitlerinin yan1 sira miristik, palmitik, stearik, arasidik gibi doymus yag asitleri de bulunmaktadir
(Okan ve ark., 2020; Paul & Radhakrishnan, 2020). Diyetle alinan yag asitlerinin saglik tizerinde olumlu
ve olumsuz etkileri bulunmaktadir. Doymus yag asitlerinin dzellikle kalp-damar hastaliklarina ve kilo
alimma neden olduklari, doymamis yag asitlerinin etkilerinin ise ¢ogunlukla olumlu y6nde oldugu
belirtilmektedir. Ancak yeterli ve dengeli beslenme bakimindan doymus ve doymamis yag asitlerinin
belirlenen limitlerde ve birbiriyle belirli oranlarda tiiketilmesi gerekliligi vurgulanmaktadir (Cakmakei
& Tahmas-Kahyaoglu, 2012). Doymus/doymamis yag asidi oraninin saglik izerine 6nemli etkiye sahip
oldugu bildirilmistir (Lunn & Theobald, 2006). Gidalarin doymamis yag asidi miktarinin doymus yag
asidi miktarindan daha fazla olmasi besin igerigi agisindan olumlu bir kriter olarak degerlendirilmektedir
(Tsanev ve ark., 1998).

Bu c¢alismada Tiirkiye’de yetistirilen nar ¢esitlerinden Katirbasi, Hicaznar, Devedisi ve Zivzik
nar ¢ekirdeklerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile bu gesitlerin ¢ekirdek yaglarinin yag asidi
dagilimi incelenmistir. Calismada incelenen bu 6zellikler agisindan zengin olan gesitlerin belirlenmesi
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amaclanmistir. Boylece endiistri agisindan daha verimli, saglik agisindan ise daha {istiin 6zelliklere sahip
irlinlerin iiretilmesine katk1 saglanacaktir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Calisma kapsaminda meyveler hasat olgunluguna geldigi donemde (Ekim-Kasim 2021)
Katirbag1 ¢esidi Adiyaman, Devedisi ¢esidi Bilecik, Hicaznar ¢esidi Mersin ve Zivzik ¢esidi Siirt
illerindeki yerel tireticilerden temin edilmistir. Her bir ¢esit i¢in drnekler ayni sezonda 2 farkli bahgedeki
3 farkli agagtan toplam 15 meyve olacak sekilde 3 tekerriirlii toplanmistir. Caligma siiresince meyveler
+4°C’de muhafaza edilmistir. Meyveler paslanmaz maniiel meyve sikacaginda (0103, Cancan, Tiirkiye)
sikilip ¢ekirdekleri ayiklanmistir. Cekirdeklerin iizerindeki meyve eti parcaciklari, su akisi altinda ¢elik
elekten gegirilerek uzaklagtirilmistir. Elde edilen nar ¢ekirdegi ornekleri laboratuvar ortaminda 20-
22°C’de ortalama %5 nem igerigine kadar kurutulduktan sonra kahve &giitliclisiinde ogiitiiliip 0.85
mm’lik elekten gecirilmistir. Ogiitiilmiis 6rnekler analiz edilinceye kadar -18°C'de depolanmuistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Meyve agirhig: ve ¢ekirdek orani

Nar meyvelerinin agirliklar1 ve ¢ekirdek oranlari hassas terazide (Shimadzu ATX-224) tartim
yontemi ile belirlenmistir (Goliiketi ve ark., 2008).

2.2.2. Kuru madde tayini

5 g nar ¢ekirdegi 6rnegi darasi aliman kurutma kabina tartilip 105°C’deki etiivde sabit agirliga
gelinceye kadar kurutulmustur (AOAC, 2006, metot no: 934.01).

2.2.3. Protein tayini

Nar c¢ekirdeklerinin protein tayininde Kjeldahl yonteminden yararlanilmistir. Yontemde
ogiitiilen orneklerin toplam azot igerigi belirlenmis ve sonug 6.25 faktdrii ile carpilarak % protein miktari
hesaplanmistir (AOAC, 2006, metot no: 984.13).

2.2.4. Kiil tayini

Homojenize edilmis 1 g 6rnek darasi alinmig krozelere konularak kiil firininda 550°C’de siyah
bolge kalmayincaya kadar yakilmistir. Krozeler tartilarak % kiil miktar1 hesaplanmistir (AOAC, 2006).

2.2.5. Yag tayini

Nar ¢ekirdeginin yag tayininde Soxhlet yonteminden yararlanilmistir. Bunun i¢in 10 g nar
cekirdegi ornegi 150 mL n-hekzan ile soxhlet ekstraktoriinde 6 saat siiresince ekstrakte edilmistir. Siire
sonunda n-hekzan rotary evaporatorde vakum altinda 40°C’de uzaklastirilmistir. Daha sonra geriye
kalan yag etiivde 85°C’de sabit agirliga gelinceye kadar kurutulup tartilarak sonuglar g/100g olarak
verilmistir (AOAC, 1995). Elde edilen yag -18°C’de muhafaza edilmistir.

2.2.6. Yag asidi bilesimi
Nar ¢ekirdegi yaginin yag asitleri bilesiminin belirlenmesi igin yag asitleri metil esterleri [UPAC
Method 2.301’e gore hazirlanmigtir (IUPAC, 1991). Orneklerin yag asidi bilesimi gaz kromatografisi

alev iyonizasyon dedektorii (GC-FID) cihazi ile belirlenmis ve uygulanan analiz kosullar1 Cizelge 1.’de
verilmistir.
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Cizelge 1. Yag asitleri analizi i¢in kullanilan GC cihazinin ¢alisma kosullart

Gaz Kromatografisi . Agilent 6890N Model

Dedektor :FID

Kolon : HP-88 column (0.25 mm id x 100 m; Agilent J&W, Santa Clara,
CA, USA

Tastyic1 Gaz ve Akis Orani *He, 1.2 mL/dk

Split Orant :1:100

Sicakliklar

Enjeksiyon Blogu Sicakligi :230°C

Kolon Sicakligi : 37°C’de 5 dk., 75°C’ye (8°C/dk.), 220°C’ye (40°C/dk), 220
°C’de 10 dk.

Dedektor Sicakligi :240°C

Enjeksiyon Siiresi : 50 dk

Enjeksiyon Miktari :1.0 pul

2.2.7. istatistiksel analiz

Elde edilen veriler arasindaki fark SPSS Statistic 25.0 paket programi kullanilarak tek yonlii
(One-way) varyans analizi (Anova) ile belirlenmistir. Gruplar arasindaki farkliliklar Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile degerlendirilmistir (p<0.05).

3. Bulgular ve Tartisma

Calismada incelenen Katirbasi, Devedisi, Hicaznar ve Zivzik nar gesitlerinin meyve agirliklar
ve ¢ekirdek oranlar1 Cizelge 2.’de verilmistir. Cesitler arasindaki meyve agirliklar: fark: istatistiksel
acidan Oonemli (p<0.05) bulunmustur. Nar cesitlerin meyve agirliklart karsilastirildiginda en yiiksek
meyve agirhigini gosteren Katirbasi drnegini sirastyla, Hicaznar, Devedisi ve Zivzik nart izlemistir.
Tirkiye’nin farkli boélgelerinde yetisen nar cesitlerinin incelendigi farkli caligmalarda Hicaznar
cesidinin meyve agirliklar1 319.8-621.4 g olarak bulunmustur (Goliikcii ve ark., 2008; Ozden ve ark.,
2017). Calismamizda bulunan degerler bu aralikta oldugu saptanmustir. Ikinci & Dursun (2021),
Sanlrfa ilinin Merkez, Bozova ve Harran ilgelerindeki nar bahgelerinden hasat edilen Hicaznar
¢esidinin meyve agirliklarint sirasiyla, 213.66 g, 260.00 g ve 637.50 g olarak saptamiglardir.
Arastirmacilar meyve agirliklar arasindaki bu farkliliklarin agacin yasi, budama, sulama, hasat zaman
gibi faktdrlerden kaynaklanabilecegini belirtmislerdir. Calismamizdaki Devedisi narinin meyve agirligi,
Ak ve ark. (2009)’un Sanlwurfa’da yetistirilen Devedisi narinin meyve agirliklar1 (256.8-387.59g) ile
uyumlu; Ikinci & Dursun (2021)’in yine Sanlurfa’da yetistirilen Devedisi narinin meyve agirligindan
(492.36g) daha diisiik bulunmustur. Fernandes ve ark. (2015), Katirbasi narinin meyve agirhigini 277.6
0, Golikeii ve ark. (2008) ise 399 g olarak saptamislardir. Bu degerler bizim tespit ettigimiz degerlerin
altindadir. Bu farkliliklar bolge ve iklim farkliliklardan kaynaklanabilmektedir.

Cizelge 2. Nar1 gesitlerinin meyve agirliklar: ve ¢ekirdek oranlar1 (ortalama+standart sapma)

Nar Cesidi Meyve Agirligi (g) Cekirdek Orani (%)
Katirbasi 520.90+74.36° 4.03+0.89°
Devedisi 289.69+47.422 3.75+0.59%
Hicaznar 424.41489.13° 3.52+0.70%®

Zivzik 241.054+38.972 3.47+0.062

Ayni siitundaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu géstermektedir

Cesitler arasindaki ¢ekirdek oranlari fark: istatistiksel agidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Katirbasi ¢esidi en yiiksek ¢ekirdek oranina sahipken, bu ¢esidi sirasiyla, Devedisi, Hicaznar ve Zivzik
cesitleri izlemistir (Cizelge 2). Fernandes ve ark. (2015), ispanya’da yetistirilen 9 nar ¢esidinin cekirdek
oranlarint %3.7-7.9 arasinda tespit etmistirler. Bu oran bizim ayni gesitte tespit ettigimiz degerlerle
uyumludur.
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Farkli nar ¢esitlerinin ¢ekirdeklerinin baz1 fizikokimyasal 6zellikleri incelenmis ve Cizelge 3°te
gosterilmistir. Katirbasi, Devedisi, Hicaznar ve Zivzik narlarina ait ¢ekirdeklerin nem oranlari sirasiyla,
%35.38, 4.71, 3.76 ve 5.60 olarak belirlenmistir (Cizelge 3). Rojo-Gutiérrez ve ark. (2021), nar
¢ekirdeginin nem oranini %4.65 olarak tespit etmiglerdir.

Nar ¢ekirdeklerinin yag oranlar1 %10.18-23.55 arasinda tespit edilmis (Cizelge 3) ve cesitlerin
yag oranlar1 arasindaki fark istatistiksel acidan onemli (p<0.05) bulunmustur. En yiiksek yag orani
Hicaznar gesidinde, en diisiik yag orani ise Katirbasi ¢esidinde saptanmustir. Goliikeii ve ark. (2008),
tilkemizde yetisen bazi nar ¢esitlerinin yag oranlarim1 % 13.95-24.13 arasinda saptarken, Hicaznar
cesidine ait ¢ekirdegin yag oranini bizim degerden daha diisiik (% 21.03), Katirbasi ¢esidine ait nar
cekirdeginin yag oranini ise daha yiiksek (%15.93) bulmuslardir.

Cizelge 3. Nar ¢esitlerinin ¢ekirdegine ait bazi fizikokimyasal 6zellikler (ortalama+standart sapma)

Nar Cesidi Nem (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%)

Katirbagi 5.3840.14¢ 10.18+0.072 10.77+0.212 1.5440.002
Devedisi 4.7140.09° 15.40+0.06° 12.20£1.04% 1.79+0.062
Hicaznar 3.76+0.0342 23.55+0.38¢ 16.64+0.25° 1.90+0.042
Zivzik 5.60+0.05¢ 11.69£0.07° 13.14+0.20° 1.60+0.402

Aynu siitundaki farkls harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir

Cesitler arasindaki protein oranlar farki istatistiksel agidan énemli (p<0.05) bulunmustur. Nar
cesitlerinin protein oranlar1 %10.77-16.64 arasinda saptanmistir (Cizelge 3). En yiiksek protein igerigi
Hicaznar ¢esidinde, en diisiik protein igerigi ise Katirbasi ¢esidinde saptanmustir. Goliketi ve ark.
(2008), Hicaznar gesidinin protein igerigini % 14.91, Katirbas1 narinin protein igerigini %16.91 olarak
tespit etmislerdir. Juhaimi ve ark. (2017), Hicaznar ve Devedisi nar gesitlerinin protein igeriklerini
sirasiyla, %6.74 ve 7.56 olarak saptamiglardir. Goliikeii ve ark. (2008), farkli nar g¢esitlerinin protein
oranlarinin %12.35-21.28 arasinda oldugunu bildirmisleridir. Rojo-Gutiérrez ve ark. (2021), ise nar
¢ekirdeginin protein oranini %16.33 olarak saptamiglardir.

Katirbagi, Devedisi, Hicaznar ve Zivzik narlarinin kiil igerikleri sirasiyla %1.54, %1.79, %1.90
ve %1.60 olarak belirlenmis ve c¢esitler arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).
Devedisi ve Hicaznar gesitlerine ait ¢ekirdeklerinin kiil oranlar1 Juhaimi ve ark. (2017)’nin tespit ettigi
degerlerden (sirasiyla, %2.9 ve 2.17) daha diisiik bulunmustur. Katirbasi ¢esidi ¢ekirdeklerinin kiil orani
Goliiketi ve ark. (2008)’nin tespit ettigi degerden (%2.41) daha diisiik bulunmustur. Bu farkliliklar farkli
iklim kosullarindan kaynaklanabilmektedir.

Cizelge 4. Nar ¢ekirdegi yaglarinin yag asidi bilesimleri (%Metil Ester) (ortalama+standart sapma)

A Nar Cesidi

Yag Asidi Katirbast Devedisi Hicaznar Zivzik
Palmitik asit (C16:0)  2.61+0.04¢ 2.94+0.03¢ 2.38+0.03° 2.19+0.032
Stearik asit (C18:0)  2.04+0.04° 2.36+0.04° 1.83+0.032 2.00+0.03°
Oleik asit (C18:1)  6.66+0.04¢ 6.024+0.01¢ 4.75+0.032 5.474+0.03°
Linoleik asit (C18:2)  6.29+0.04¢ 6.1840.03¢ 4.77+0.042 5.454+0.04°
Linolenik asit (C18:3) 0.67+0.01° 0.53+0.00? 0.77+0.01¢ 0.57+0.06?
Punikik asit (C18:3)  80.98+0.02? 81.08+0.082 84.12+0.04° 83.52+0.06°
a-eleostearik asit (C18:3)  0.29+0.042 0.43+0.03° 0.70+0.07¢ 0.30+0.042
Katalpik asit (C18:3)  0.04+0.012 0.05+0.012 0.26+0.04° 0.05+0.012
Aragidik asit (C20:0)  0.44+0.04° 0.42+0.032 0.42+0.012 0.47+0.012
> Doymus (SFA) 5.07+0.05° 5.72+0.06° 4.63+0.082 4.66+0.012
> Doymamig (UFA) 94.92+0.05° 94.28+0.062 95.38+0.08°¢ 95.34+0.01°¢
Doymus/Doymamis 0.05+0.00° 0.06+0.00° 0.05+0.00? 0.05+0.00?

Ayni satirdaki farkli harfler ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde fark oldugunu gostermektedir

Nar ¢ekirdegi yaglarinda palmitik, stearik, oleik, linoleik, linolenik, punikik, a-eleostearik,
katalpik ve arasidik asit olmak {izere toplam 9 yag asidi tespit edilmistir (Cizelge 4). Nar ¢esitlerinin
yag asidi bilesimi arasindaki fark aragidik asit i¢in istatistiksel agidan 6nemsiz (p>0.05) bulunurken,
diger yag asitleri i¢in 6nemli (p<<0.05) bulunmustur. Punikik asit tiim ¢esitlerde tespit edilen en baskin
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yag asidi olup en yiiksek oranda (%84.12) Hicaznar, en diisiik oranda (%80.98) Katirbas1 ¢esidinde
tespit edilmistir. Tiirkiye'de yetistirilen ve ticari agidan énemli olan 15 nar ¢esidine ait ¢ekirdeklerin yag
ve CLnA igeriklerini inceleyen Kiralan ve ark. (2009), tiim ¢esitlerdeki baskin olan punikik asit oranini
% 70.42-76.17 arasinda tespit etmislerdir. Cesitlerin yag asidi dagilimma iliskin kromatogram
Sekil 1’de verilmistir. Bes farkli nar cesidine ait ¢ekirdek yaglarmin kimyasal yapisini inceleyen
Habibnia ve ark. (2012), tiim 6rneklerde baskin yag asidinin punikik asit oldugunu ve bu yag asidinin
toplam yag asidi igeriginin %78.25-82.40'n1 olusturdugunu belirlemislerdir. Cizelge 4’teki degerler
incelendiginde, Katirbas1 ve Devedisi ¢esitlerinin bu degerler araliginda, Hicaznar ve Zivzik ¢esitlerinin
ise bu degerlerden daha yiiksek oranda punikik asit icerdikleri goriilmektedir. Calismada punikik asit
disinda, palmitik (%2.19-2.94), stearik (%1.83-2.36), oleik (%4.75-6.66), linoleik (%4.77-6.29),
linolenik (%0.53-0.77), a-eleostearik (0.29-0.70), katalpik (0.04-0.26) ve arasidik asit (%0.42-0.47)
saptanmistir. Literatiir ¢aligmalari ile karsilastirildiginda stearik, oleik, linoleik ve arasidik yag asitleri
degerleri diger calismalar ile uyumlu, palmitik, a-eleostearik ve katalpik asit degerleri ise daha diisiik
diizeyde oldugu saptanmustir (Hernandez ve ark., 2011; Siano ve ark., 2016; Okan ve ark., 2020). Siano
ve ark. (2016), nar ¢ekirdegi yaginin linolenik, a-eleostearik ve katalpik asit igeriklerini sirasiyla, %0.40,
2.50 ve 1.61 olarak saptamislardir. Yapilan bazi ¢aligmalarda nar ¢ekirdegi yaginda diisiik diizeylerde
gadoleik (C20:1), behenik (C22:0) ve lignoserik (C24:0) gibi yag asitleri de tespit edilmistir (Okan ve
ark., 2020). Bizim ¢aligmada bu yag asitlerine rastlanilmamustir.
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Sekil 1. Nar ¢ekirdegi yaginin yag asidi bilesimine ait kromatogram.

Saglik agisindan onemli bir gosterge olan doymus/doymamig yag asitleri oran1 Katirbasi,
Hicaznar ve Zivzik gesitlerinde 0.05, Devedisi ¢esidinde 0.06 olarak belirlenmis ve ¢esitler arasindaki
fark istatistiksel agidan énemli (p<0.05) bulunmustur. Ispanya’da yetistirilen 9 farkli nar ¢esidinde bu
oran 0.069-0.079 olarak belirlenmistir (Fernandes ve ark., 2015).

4. Sonug¢
Nar c¢ekirdegi yagi, icerdigi yag asitlerinin insan saglhigi i¢in gerekli olan, viicutta

sentezlenemeyip disaridan alinmasi gereken c¢oklu doymamis yag asitlerini yiiksek miktarda
icermesinden dolayi, tiiketimi ve kullanimi her gegen giin artan ve ekonomik olarak da oldukca degerli
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bir iriindiir. Nar yetistiriciligi agisindan uygun bir iklime sahip olan {ilkemizde, nar iiretimi her yil
artmakta ve bu durum islenmis nar {iriinlerine de yansimaktadir.

Calismamizda incelenen nar ¢esitleri arasinda Hicaznar ¢esidine ait nar ¢ekirdeklerinin yag ve
protein agisindan en zengin bilesime sahip olduklari saptanmistir. Ayrica Hicaznar ¢esidine ait yaglar,
nar ¢ekirdegi yaginin karakteristik yag asidi olan punikik asidi diger ¢esitlere gore daha yiiksek oranda
icerdigi saptanmistir. Hammaddesi nar meyvesi olan farkli liriinlerin iiretimi i¢in Hicaznar g¢esidinin
tercih edilmesi, ortaya ¢ikacak atik iirtinlerin nar ¢ekirdek yagina islenmesinde avantaj saglayacaktir.
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