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Aydin ili Yenipazar, Bozdogan ve Karacasu Ilcelerinden Selekte
Edilen Badem (Prunus amygdalus Batch) Genotiplerinin Protein,
Yag ve Yag Asidi Bilesimlerinin Belirlenmesi

Ersin GULSOY', Fikri BALTA?

OZET: Bu arastirma Aydin ili Yenipazar, Bozdogan ve Karacasu ilgelerinde bulunan 8 {imitvar badem genotipi ile
2 standart badem c¢esidinin (Teksas ve Ferragnes) bazi kimyasal 6zelliklerini ve yag asidi igeriklerini belirlemek
icin yapilmustir. Protein oran1 AYD-73 genotipinde %25.7 ile en diisiik, AYD-181 genotipinde %32.9 ile en yiiksek
diizeyde, yag oran1 %48.1 ile en diisiik degeri AYD-66 genotipinde ve %63.1 ile en yiiksek degeri AYD-137 genoti-
pinde vermistir. Teksas ve Ferragnes cesitlerinde ise yag orant %49.8 ve %54.7, protein orani %33.1 ve %22.8 sek-
linde bulunmustur. Badem genotiplerinin oleik asit oran1 %67.53 (AYD-59)-%77.97 (AYD-151); linoleik asit orant
%13.07 (AYD-123)-%22.32 (AYD-59); palmitik asit oran1 %6.06 (AYD-123)-%7.46 (AYD-137); stearik asit orant
%1.29 (AYD-73)-%2.16 (AYD-61); palmitoleik asit orant %0.13 (AYD-151)-%0.67 (AYD-137);ve mistirik asit
oran1%0.02 (AYD-73)-%0.27 (AYD-61) arasinda degismistir. Teksas ¢esidinde oleik, linoleik, palmitik, stearik,
palmitoleik ve mistirik asit orani sirastyla %69.15, %20.47, %7.37, %2.13, %0.19 ve %0.03, Ferragnes ¢esidinde
ise strastyla %73.54, %16.46, %6.58, %1.94, %0.42 ve %0.03 bulunmustur.
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Determination of Protein, Qil and Fatty Acid Contents of Some
Selected Almond (Prunus amygdalus Batch) Genotypes from
Karacasu and Bozdogan Yenipazar of Aydin Province
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ABSTRACT: This research was carried out to determine and compare the various chemical properties and fatty
acid contents of eight promising almond genotypes from Karacasu and Bozdogan, Yenipazar of Aydin Province with
two standard almond cultivars (Texas and Ferragnes).The ratio of protein was minimum in AYD-73 (25.7 %) and
maximum in AYD-181 (32.9 %) genotypes, however the ratio of oils was minimum in AYD-137 (63.1 %) genotypes.
The oil contents of standard varieties Texas and Ferragnes was ranged between 49.8 %-54.7 %respectively, whereas
the protein contents of these varieties was ranged between 33.1 %-22.8 %, respecitively. Oleic acid content was
determined between 67.53 %(AYD-59) and 77.97 %(AYD-151), linoleic acid content was 13.07 %(AYD-123) and
22.32 %(AYD-59), palmitic acid content was 6.06 %(AYD-123) and 7.46 %(AYD-137), stearic acid content was
1.29 %(AYD-73) and 2.16 %(AYD-61), palmitoleic acid content was 0.13 %(AYD-151) and 0.67 %(AYD-137),
myristic acid content was 0.02 %(AYD-73) and 0.27 %(AYD-61) in the fruits almond genotypes. Oleic, linoleic,
palmitic, stearic, palmitoleic and myristic acid contents was 69.15, 20.47, 7.37, 2.13, 0.19 and 0.03 %respectively
in Texas, while these fatty acids were 73.54, 16.46, 6.58, 1.94, 0.42, and 0.03 %respectively in Ferragnes.
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Ersin GULSOY ve Fikri BALTA

GIRIS

Insan saglig1 agisindan pek ¢ok faydasi bulunan
badem, hem icerdigi yag hem de zengin mineral
ve vitaminler nedeniyle iretimi ve tiiketimi her
gecen giin artan dnemli bir meyve tiiriidiir. Badem
meyvesinde protein, demir ve kalsiyumla birlikte
yiksek oranda yag bulunur. C ve E vitamininin
yani sira selenyum acisindan da zengindir. Tath
badem meyvesi
pasta iretiminde kullanilmasinin yani
bademden elde edilen badem yagi da kozmetik

cerez, sekerleme, cikolata ve

sira aci

ve ilag sanayinde yaygin olarak kullanilmaktadir
Glniimiizde teknolojik c¢aligmalarin ilerlemesiyle
birlikte
faydasinin bulundugu ispatlanmistir. Nitekim yapilan
calismalarla sert kabuklu meyve tiirleri igerisinde

bademin saglimiz agisindan birgok

en yliksek protein igerigine bademin (%20) sahip
oldugu bununla birlikte ve kolesterol igermedigi
belirtilmistir (Ahrens et al., 2005). Ayrica bademin,
kotii kolesterol olarak bilinen LDY yi diisiirdiigii iyi
kolesterol olarak bilinen HDL’yi yiikselttigi, kolon
ve akciger kanseri riskini azalttig1 tespit edilmistir
(Davis and Iwahashi, 2001). Bademin E vitaminince
ve antioksidanlarca zengin olmasi sayesinde, kalp
krizi riskini %50 azalttig1, kemikleri gii¢lendirdigi,
timor hiicrelerinin gelisimini engelledigi, prostat
kanserine kars1 korudugu, bas, bobrek ve karaciger
agrilarin1  azalttigi, eklem, romatizma ve cilt
hastaliklarina iyi geldigi tespit edilmistir (Spiller
et al., 1998; McManus et al., 2001; Jenkins et al.,
2002; Chen et al., 2005; Mandalari et al., 2010).

Bu c¢alisma, Aydin
Bozdogan ve Karacasu

iline bagli Yenipazar,
ilgelerinin merkez ve
koylerinde yiiriitiilen seleksiyon ¢alismast sonucu
elde edilen ve iimitvar olarak goriillen 8 badem
genotipi ile Aydin il merkezinde yetistirilen Teksas
ve Ferragnes ¢esitlerinin, bazi kimyasal 6zellikleri
ve yag asidi bilesimlerinin belirlenmesi amaciyla
yapilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Bu calisma 2010-2011 yillar1 arasinda Aydin
iline bagl Yenipazar, Bozdogan ve Karacasu ilgeleri
seleksiyon calismasinda ele alinan 8 badem genotipi

10

ile Teksas ve Ferragnes badem cesitleri iizerinde

yiriitilmistir.
Protein analizi (%): Meyvelerin protein
miktarlar1  Kjeldahl yoOntemiyle belirlenmigtir

(Kacar, 1984). Bu amagla, 6giitilmiis ve kurutulmus
i¢ badem oOrneklerinden 0.5 g tartilarak Kjeldahl
balonuna konulmus, iizerine bir adet Kjeldahl
tableti ve 13 ml (%98’lik) H,SO, ilave edilmis ve
yakma linitesinde yakilmistir. Yakilan ve sogutulan
ornekler, ayarlart 20 ml borik asit (%4’lik), 48 ml
NaOH (%40’lik) ve 50 ml saf su seklinde yapilan
1’10 siireyle destilasyon islemine tabi tutulmustur.
Destile edilen 6rnekler 0.1 N HCL ile titre edildikten
sonra, titrasyon sarfiyati hesaplanmis elde edilen %N
sonuglar1 6.25 katsayist ile carpilarak genotiplerin

ve ¢esitlerin protein igerikleri %olarak bulunmustur.

Ham yag (%): Meyvelerdeki toplam yag,
Soxhlet yontemine gore yapilmis ve hesaplanmistir.
Sonuglar %olarak degerlendirilmistir (James, 1995).

Yag asitleri Analizi: Yag asitleri analizinde gaz
kromatografisi yontemi kullanilmistir. Bunun igin
her bir genotipten 4 gram numune alinarak Soxhlet
aparat1 araciligi ile 6 saat boyunca 150 ml hekzan
ile muamele edilmistir. Uygulama sonucunda
elde edilen ekstraktlar once rotaryevaporator ile
yogunlastirilmis daha sonra azot ugurucu yardimi
ile 2 ml’ye diisiinceye kadar ugurulmustur. Darasi
alinan tiiplerde numunelerin toplam agirliklari

hesaplanarak yiizde yag oranlari tespit edilmistir.

Gaz kromatografisi analizinde yag asitlerinin
tanimlanmasi i¢in Agilent HP 6890 GC cihazi
Gaz

baglamadan 6nce 100 mg 6rnek alinarak reaksiyon

kullanilmigtir. kromatografisi  analizine
viallerine aktarilmis ve 10 ml hekzan igerisinde
100ul

metanolde ¢oziindirilmis 2 N KOH eklenerek

¢ozlindiriilmiistir. Bu karisim {iizerine
vialler kapatilmig ve vorteks cihazinda 30 saniye
santrifiij edilmistir. Ust tarafta toplanan temiz
siipernatantdan 2 ml alinarak autosampler viallerine
yerlestirilmistir. Numune hazirlanisi metil ester
kolonuna uygun olarak Baydar ve ark. (1999)’a gore
yapilmistir.
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Aydm ili Yenipazar, Bozdogan ve Karacasu Ilcelerinden Selekte Edilen Badem (Prunus amygdalus Batch)
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BULGULAR VE TARTISMA
Protein icerigi (%):

Genotiplerin protein igerigi en diigik %25.7 ile
AYD-73 genotipinde ve en yliksek %32 ile AYD-181
genotiplerinde belirlenirken, Teksas g¢esidinde %33.1
ve Ferragnes cesidinde %22.8 olarak kaydedilmistir
(Cizelge 1). Balta ve ark. (2001), Adir Adasi’ndaki
(Van) badem seleksiyonunda protein iceriginin %22.2
ile %24.3 arasinda degistigini kaydetmislerdir. Elaz1g
yoresi badem seleksiyonlarinda protein igerigi %16.07
ile %31.47 arasinda bulunmustur (Askin ve ark., 2007).
Ozcan ve ark. (2011), 5 badem ¢esidindeki protein
iceriginin en diisiik %12.7 ile Guarave en yiiksek
%16.3 ile Cristomorto ¢esitleri arasinda gerceklestigini
bildirmislerdir. Vargas et al. (2011), IRTAda (Ispanya)
arastiritlan  Constanti, Marinada, Tarraco, Vairo,
Marcona, Nonpareil ve Masbovera badem gesitlerindeki
protein igerikleri sirasiyla %23.9, %24.2, %24.6, %24.5,
%25.7, %25.3 ve %23.0 olarak bulunmustur. Kodad ve
ark. (2011a), Fas’ta 46 yerel genotip ile 5 ticari badem
cesidinde (Marcona, D. Largueta, Ferragnes, Ferraduel,
Fournat) %14.1-33.0 arasinda protein tespit etmiglerdir.

Ham yag icerigi (%): Genotiplerin ham yag
igerigi, en diisik %48.1 ile AYD-66 genotipinde
ve en yiksek %63.1 ile AYD-173 genotipinde
belirlenirken, Teksas ¢esidinde %49.8 ve Ferragnes
cesidinde %54.7 olarak tespit edilmistir (Cizelge
1). Isparta yoresinden selekte edilen 14 badem
genotipinde (ISP-9, ISP-52, ISP-57, ISP-59, ISP-
66, ISP-68, ISP-80, ISP-127, ISP-129, ISP-196,
ISP-228, ISP-231, ISP-241, ISP-298) yag oraninin
%44.25 ile %55.68 (Y1ldirim ve ark., 2008), Tunceli
yoresine ait 13 badem genotipinde yag oraninin
%43.5 ile %62.4 (Celik ve ark., 2010), Algarve
(Portekiz) bolgesinden selekte edilen 12 badem
cesidinde yag oranmnin %30.1 ile %51.0 (Martins
ve ark., 2000), Rainfed (Hindistan) sartlarinda bazi
yerel ve yabanci badem cesitlerinde yag oraninin
%56.1 ile %59.8 (Ayadi ve ark., 2006), iran’da
yetistirilen yerli ve yabanci 25 badem ¢esidinde yag
oraninin %47.11 (Nonpareil) ile %58.86 (Rabie)
(Torabi ve ark., 2011); Ispanya CITA arastirma
istasyonunda 10 farkli iilkeden toplanan 73 badem
cesidinde yag oraninin %51.5 ile %66.8 (Kodad ve
ark., 2011b) arasinda degistigi bildirilmistir.

Cizelge 1. Badem genotipleri ve ¢esitlerinin protein ve ham yag igerikleri

Genotip ve Cesit Protein (%) Ham Yag (%)
Teksas 33.1 49.8
Ferragnes 22.8 54.7
AYD-59 27.0 49.8
AYD-61 28.2 53.8
AYD-66 31.3 48.1
AYD-73 25.7 523
AYD-123 26.8 53.1
AYD-137 27.0 63.1
AYD-151 28.4 48.7
AYD-181 32.9 51.6
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Yag asidi igerikleri (%): incelenen genotiplerin
yag asidi igerikleri; oleik asit en diisik %67.53
ile AYD-59 genotipi ve en yiiksek %77.97 ile
AYD-151genotipinde, linoleik asit en diisiik %13.07
ile AYD-123 genotipinde ve en yiiksek 9%22.32 ile
AYD-59 genotipinde, palmitik asit en diisiik %6.06
ile AYD-123 genotipinde ve en yiiksek %7.46 ile
AYD-137 genotipinde, stearik asit en diisiik %1.29
ile AYD-73 genotipinde ve en yliksek %2.16 ile
AYD-61genotipinde, palmitoleik asit en diisiik
%0.13 ile AYD-151 genotipinde ve en yiiksek
%0.67 ile AYD-137 genotipinde, miristik asit en
disiik %0.02 ile AYD-73 genotipinde ve en yiiksek
%0.27 ile AYD-61genotipi arasinda belirlenmistir
(Cizelge 2). Elaz1g yoresi badem seleksiyonlarinda
oleik asit %50.41 ile %81.20 arasinda, linoleik asit
%6.21 ile %37.13 arasinda, palmitik asit %5.46 ile
%15.78 arasinda, palmitoleik asit %0.36 ile %2.52
arasinda, stearik asit %0.80 ile %3.83 arasinda
degismistir (Askin et al., 2007). Sathe et al. (2008),
Kaliforniya’nin 12 farkli bolgesinde yetistirilen 8

badem ¢esidinde palmitik asit igerigini %5.07-6.78,
oleik asit igerigini %57.54-73.94 ve linoleik asit
igerigini%19.32-35.18 olarak kaydetmislerdir. Socias
[Companyetal.(2008),yapilanseleksiyon sonucunda
elde edilen, kendine verimli 15 badem genotipinde
yag oranint %55.17-61.23, oleik asit oranini
%66.44-77.46, linoleik asit oranini %13.77-23.65,
palmitik asit oranin1 %35.47-6.65 ve stearik asit
oranini %1.37-2.27 arasinda belirlemislerdir. Ozcan
ve ark. (2011), 5 badem ¢esidinin (Ferragnes, Tuono,
Guara, Cristomorto, Nonpareil) sahip oldugu oleik
asit igeriginin %72.5 ile %79.9 arasinda, linoleik asit
igeriginin %13.5 ile %19.8 arasinda ve palmitik asit
iceriginin %5.9 ile %6.7 arasinda degistigini rapor
etmislerdir. Kodad et al. (2011a), Fas’ta 46 yerel
genotip ile 8 ticari badem c¢esidinin meyvelerinde
%14.1-33.0 protein, %48.3-65.2 yag, %5.5-7.9
palmitik asit, %0.4-0.9 palmitoleik asit, %1.3-3.3
stearik asit, %58-82 oleik asit ve %9.7-30 linoleik
asit igerigi elde etmislerdir.

Cizelge 2. Badem genotipleri ve g¢esitlerinin yag asidi bilesimleri (%)

Genotip ve

Cesit Yag asidi
Palmitik Asit  Palmitoleik Asit  Stearik Asit Oleik Asit Linoleik Asit Miristik Asit
C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:3 C14:0

AYD-123 6.06 0.55 2.07 77.09 13.07 0.03
AYD-137 7.46 0.67 1.32 67.56 13.79 0.03
AYD-151 6.18 0.13 1.96 77.97 13.61 0.03
AYD-181 7.05 0.38 1.56 74.14 16.46 0.05
AYD-59 7.25 0.61 2.08 67.53 22.32 0.05
AYD-61 6.30 0.51 2.16 70.78 18.21 0.27
AYD-66 6.92 0.37 1.96 70.53 19.84 0.03
AYD-73 6.87 0.57 1.29 76.10 14.89 0.02
Ferragnes 6.58 0.42 1.94 73.54 16.46 0.03
Teksas 7.37 0.39 2.13 69.15 20.47 0.03
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SONUC

Aydin ili Yenipazar, Bozdogan ve Karacasu
ilcelerinin merkez ve koylerinde yiiriitiillen
seleksiyon c¢alismasi sonucu tespit edilen 8

badem genotipi ile ayn1 yorede yetistirilen Teksas
ve Ferragnes badem c¢esitlerinin bazi kimyasal
ozellikleri ve yag asidi bilesimleri incelenmigtir.
Bademlerdeki protein, ham yag ve yag asidi
kompozisyonunun g¢eside, genotipe ve ekolojiye
gore degistigi belirtilmistir (Gradziel et al., 2000;
Balta, 2002; Askin et al., 2007; Kodad and Socias
I Company, 2008; Sathe et al., 2008; Socias I
Company et al., 2008).

Bu arastirmada incelenen 8 badem genotipinin
protein, yag ve yag asidi igerikleri Teksas ve
Ferragnes badem g¢esitleri ile karsilastirildiginda
bazi genotiplerin ¢esitlere gore diisiik, buna karsin
baz1 genotiplerin daha yiiksek oranda protein, yag
ve yag asidi igerdikleri sOylenebilir.
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