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OZET

KURU KAYISI DIiYET LIFLERININ KALIN BAGIRSAK
MiKROORGANIiZMALARI TARAFINDAN FERMENTE
EDILEBILIRLIKLERININ IN VITRO SARTLAR ALTINDA
BELIRLENMESI

GULISTAN COSKUNER
ORDU UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLiGi ANABILIiM DALI
YUKSEK LiSANS TEZI, 60 SAYFA

(TEZ DANISMANI: DOC. DR. YUNUS EMRE TUNCIL)
(IKINCi TEZ DANISMANI: DOC. DR. MUNIR ANIL)

Bu c¢alismanin amaci, iilkemizde yetisen ve {iretilen farkli kuru kayist
cesitlerinin diyet lifi kompozisyonlarin1 belirlemek ve in vitro sartlar altinda
mikrobiyal metabolit olusumu {izerine etkilerini arastirmaktir. Bu baglamda,
Hasanbey, Giin Kurusu, Igdir Salahi, Kiikiirtlii ve Sekerpare kuru kayisilarinda diyet
liflerinin notral ve asidik monosakkarit igerikleri sirasiyla gaz kromatografisi ve kiitle
spektrometresi (GC/MS) ve spektrofotometre kullanilarak belirlenmistir. Kuru
kayisilarin mikrobiyal metabolit olusumu {izerindeki etkilerini belirlemek amaciyla,
tist sindirim sistemleri ile muamele edilmis kuru kayis1 ornekleri anaerobik sartlar
altinda saglikli dondrlerden elde edilmis olan fekal mikroorganizmalar ile
fermantasyon islemine tabi tutulmustur. Fermantasyon islemi 48 saat boyunca
gerceklesmis olup, fermantasyonun 6., 12., 24., ve 48. saatlerinde 6rnekler alinarak
gaz kromatografisi cihazi ile kisa zincirli yag asitlerinin (KZYA) tipleri ve miktarlari
belirlenmistir. Ayn1 zamanda kuru kayis1 orneklerinin protein, yag, kiil, nem gibi
besinsel kompozisyonlari, fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasiteleri
belirlenmistir.

Calismanin sonuglart incelendiginde, Hasanbey, Gilin Kurusu, Igdir Salahi,
Kiikiirtlii ve Sekerpare kuru kayisilarinda ana monosakkarit tinitesinin glikoz oldugu,
ardindan arabinoz monosakkariti geldigi goriilmiistiir. Glikoz en fazla Sekerpare
kayis1 ¢esidinde (%47.53) goriilmiistiir. Arabinoz monosakkariti ise, en fazla
Hasanbey kuru kayis1 ¢esidinde (%14.69) goriilmiistiir. Uronik asit miktar1 ise, en fazla
Hasanbey kuru kayist c¢esidinde (%15.49) tespit edilmistir. KZYA
degerlendirildiginde, 48. saatte asetik asit olusumunda en fazla degere sahip Igdir
Salag1 (35,97 mM) tespit edilmis olup istatiksel olarak diger ornekler ile arasinda
farklilik tespit etdilmemistir (P>0.05). 48. saatte propiyonik asit, en fazla Sekerpare
kuru kayisisinda (10.53 mM) bulunmus olup, Kiikiirtlii, Igdir Salagi, Hasanbey kuru
cesitleri arasinda istatiksel olarak farklilik bulunmazken, Giin Kurusu kayisi ¢esidi
(7.71 mM) ile arasinda istatiksel olarak anlamli (P<0.05) farklilik tespit edilmistir. 48.
saatte biitirik asit miktarlar1 incelendiginde en fazla miktar Sekerpare kuru kayisi
orneginde (5.94 mM) tespit edilirken istatiksel olarak diger kuru kayis1 6rnekleri ile
arasinda anlamli (P>0.05) farklililk bulunmamaktadir. Besinsel kompozisyonlar
degerlendirildiginde, en yiiksek protein degeri (%5.34) Giin Kuru kuru kayisi
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cesidinde, en yiiksek yag icerigi (%0.30) Sekerpare kuru kayisi ¢esidinde, en yiiksek
kil icerigi (%4.19) Kiikiirtlii kuru kayisi ¢esinde, en yliksek nem icerigi (%11.68) Giin
Kurusu kuru kayisi ¢esidinde tespit edilmistir. Fenolik madde igerigi ise en yiiksek
(3.23 mg GAE/1 g KM) Kiikiirtlii kuru kayisi ¢esidinde, antioksidan kapasitesi en
yiiksek deger (DPPH yontemiyle 3.11 pg TE/mg KM, ABTS yontemi ile 10.99 ug
TE/mg KM) Hasanbey kuru kayisi ¢esidinde tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile, kuru
kayisi ¢esitlerinin ve kurutma yontemlerinin besinsel kompozisyon, fenolik madde ve
antioksidan aktivite lizerinde etkili oldugu, kuru kayis1 Orneklerinin bagirsak
mikrobiyotas1 i¢in 6nem arz eden mikrobiyal metabolitlerin olusumunu destekledigi
tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan Kapasite, Diyet Lifi, Diyet Lifi Kompozisyonu, Gaz
Kromatografisi, Kisa Zincirli Yag Asitleri, Kuru Kayisi, Toplam
Fenolik Madde.
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ABSTRACT

IN VITRO DETERMINATION OF THE FERMENTABILITIES OF DRIED
APRICOT DIETARY FIBERS BY COLONIC MICROORGANISM

GULISTAN COSKUNER

ORDU UNIVERSITY INSTITUTE OF NATURAL AND APPLIED
SCIENCES

FOOD ENGINEERING
MASTER THESIS, 60 PAGES

(SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. YUNUS EMRE TUNCIL)
(CO-SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. MUNIR ANIL)

The aim of this study was to determine the dietary fiber compositions of
different dried apricot varieties grown and produced in Tiirkiye and to investigate their
effects on microbial metabolite formation in the colon under in vitro conditions. In this
context, neutral and acidic monosaccharides of dietary fibers of dried apricots
belonging to Hasanbey, Giin Kurusu, Igdir Salahi, Kiikiirtlii and Sekerpare varieties
were determined using gas chromatography and mass spectrometry (GC/MS), and
spectrophotometer, respectively. In order to determine the effects of dried apricots on
microbial metabolite formation, dried apricot samples treated with upper digestive
system enzymes were subjected to in vitro fecal fermentation assay under anaerobic
conditions with fecal microorganisms obtained from healthy donors. The fermentation
process was carried out for 48 hours, and the types and amounts of short-chain fatty
acids (SCFA) were determined by gas chromatography at the 6th, 12th, 24th and 48th
hours of fermentation. Furthermore, nutritional compositions such as protein, fat, ash,
moisture, phenolic content and antioxidant capacities of dried apricot samples were
determined.

Our results revealed that the main monosaccharide unit detected in all dried
apricot samples was glucose, followed by arabinose monosaccharide. The highest
glucose unit was determined in Sekerpare apricot variety (47.53%), whereas arabinose
was the highest in Hasanbey dried apricot variety (14.69%). The highest amount of
uronic acid was determined in Hasanbey dried apricot variety (15.49%). When the
SCFA was evaluated, [gdir Salagi (35.97 mM) was found to reveal the highest amount
of acetic acid at the end of the fermentation period (48th hour); however, this was not
significantly (P>0.05) different than other samples. At 48th hour of fermentation,
Sekerpare dried apricot had the highest propionic acid amount (10.53 mM). When
butyric acid amounts were examined at 48 hours, the highest amount was detected in
Sekerpare dried apricot sample (5.94 mM), but there was no significant (P>0.05)
difference between apricot samples. When the nutritional compositions were
evaluated, the highest protein value (5.34%) was found in Giin Dried apricot variety,
the highest oil content (0.30%) in Sekerpare dried apricot variety, the highest ash
content (4.19%) in Sulfur dried apricot variety, the highest moisture content (11.68%)
Sun Dried was determined in dried apricot cultivar. The highest phenolic content (3.23
mg GAE/1 g DM) was determined in sulphurous dried apricot variety, and the highest

vV



antioxidant capacity (3.11 pg TE/mg DM by DPPH method, 10.99 pg TE/mg DM by
ABTS method) was determined in Hasanbey dried apricot variety. In this study, it was
found that variety and drying methods impacts the nutritional compositions, phenolic
contents and antioxidant capacities of dried apricots and further determined tha, and
dried apricots support the formations of microbial metabolites that are important for
the intestinal health.

Keywords: Antioxidant Capacity, Dietary Fiber, Dietary Fiber Composition, Dried
Apricots, Gas Chromatography, Short Chain Fatty Acids, Total Phenolic
Substance.
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Yiiksek lisans siirecim boyunca benden destegini, bilgi birikimini esirgemeyen,
ogrencisi olmaktan mutluluk ve gurur duydugum, hayatim boyunca her anlamda 6rnek
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1. GIRIS

Rosaceae familyasina ait olan kayisi; vitamin, mineral, demir, diyet lifi gibi
besin maddeleri agisindan zengin ve lezzetli bir meyvedir. Ayrica, fenolik madde ve
antioksidan aktive igerigine sahip olmasi sebebiyle, kanser, diyabet, kardiyovaskiiler

hastaliklar ile iligki olan, baz1 topluluklarda ilag olarak kullanilan bir meyvedir (Fatima

ve ark., 2018).

Fonksiyel 6zelliklerinin yaninda kayis1 meyvesi, iilke ekonomisi agisindan da
son derece 6nemli bir zirai iiriindiir. Tiirkiye, glincel verilere gore yaklasik 800 bin ton
kayis1 tiretimi ile diinyada yillik tiretimin %22.3 nii karsilamakta ve bu oran ile diinya
lideri konumundadir. Kayisi iiretimi agisindan Tiirkiye’yi sirastyla Ozbekistan

(%11.87) ve iran (%9.03) takip etmektedir (FAOSTAT, 2021).

Kayis1t meyvesi, ¢ok nemli bolgeler (Karadeniz bolgesi ¢evresi) ve soguk
bolgeler disinda hemen hemen Tiirkiye’nin her cografyasinda yetismekte olan bir
meyve olup, en gdzde iiretim yeri Dogu Anadolu bolgesidir (Asma ve Oztiirk, 2005).
Ulkemizde kayismin biiyiik bir bdliimii (>%50) Malatya ilimizde iiretilmektedir. Bu
ilde {tretilen kayisilarin biiylik ¢ogunlugu (>%90) kurutularak diinya pazarlarina
gonderilmektedir. Malatya ilinin yam1 sira Elazig, Erzincan, Kahramanmaras’da
kurutmalik, Kayseri, Isparta, Igdir, Mersin ve Konya’da sofralik tiikketim amagli kay1s1
tiretimi yapilmaktadir (Asma, 2011). Sofralik kayisilarin su aktivitesi, nem igerigi gibi
parametrelerin daha yiliksek olmasi ve bu dogrultuda raf dmriiniin daha kisa olmasi,
kuru kayis1 da ise 1s1l islem sonucu kimyasal ve mikrobiyolojik degerlerin kontrol
altina alinmasi, bu sayede depolama, nakliye siireglerinde raf dmriiniin daha uzun

olmasi gibi avantajlar1 nedeniyle kuru kayistya olan ilgi daha fazladir.

Besinsel acisidan bakildiginda kuru kayist; %35.26 nem, %4.54 kiil, %3.78
protein, %0.33 yag, 354.61 mg GAE/100 g fenolik madde (Khairuddin ve ark., 2017)
ve %13.97 diyet lifi icermektedir (Damaty ve ark., 2018). Ulkemizde iiretilen ve zirai
onemi olan, kuru kayisilarin vitamin, mineral, protein gibi besin igeriginin
belirlenmesine yonelik bir¢ok ¢aligma yapilmistir. Ancak kuru kayisinin diger 6nemli
bir bileseni olan diyet liflerinin miktarlarin1 ve kompozisyonlarini belirlemeye yonelik
yapilmis olan ¢aligsmalar sinirli sayidadir. Bu tezin birinci asamasi iilkemizin Malatya

ve Erzincan illerinde iiretilen Sekerpare, I1gdir Salagi, Hasanbey, Kiikiirtli ve Giin



Kurusu kuru kayisi ¢esitlerinin diyet lifi igeriklerinin ve kompozisyonlarinin

belirlenmesidir.

Kayis1 meyvesi ayn1 zamanda diyet lif kaynagidir (Ishaq ve ark., 2009). Diyet
lifi; tliketildiginde, insan viicudunda sindirilmeyen ve kalin bagirsakta fermente
edilebilen, genellikle bitki orjinli gida maddesidir. Son yillarda yapilan ¢aligmalar,
diyet liflerinin kalp damar sagligmi iyilestirmede, diyabet, obezite ve kanser
olusumunu engelleme gibi saglik {lizerine etkilerinden dolay1 fizyolojik 6neme sahip
olduklar1 ortaya konulmustur (Anderson ve ark., 2009). Diyet liflerinin bu fizyolojik
etkilerinin Gzellikle kalin bagirsakta yararli mikroorganizmalarin  sayisini
arttirmasindan ve yararli mikrobiyal metabolitlerin olusumunu tesvik etmesinden
kaynaklandig1 kanitlanmistir. Kayist diyet liflerinin kalin bagirsak mikrobiyotasi
lizerine olan etkileri belirlemeye yonelik yapilmis calismalar smirl sayidadir. Ornegin,
Tamura ve ark., (2011) taze kayis1 (Prunus mume Sieb. Et Zucc.) orneklerinden
ekstrakte etmis olduklar1 diyet liflerinin farelerde diski yogunlugunu ve diski yag
igerigini arttirdigini, fekal mikrobiyal kompozisyonda ise Bacteroides ve Clostridium
cluster IV nispi bolluklarinda artig sagladigini gostermislerdir. Diger taraftan, kuru
kayis1 diyet liflerinin kalin bagirsak mikroflorasi ve mikrobiyal metabolite {lizerine
olan etkilerinin belirlenmesine yonelik yapilmis olan bir ¢calismaya rastlanilmamistir.
Bu sebepten dolayi, bu tezin ikinci amaci iilkemizde yetisen farkli kuru kayisi

cesitlerinin kalin bagirsak mikrobiyotasi iizerine olan etkilerinin belirlenmesidir.



2. GENEL BiLGILER

2.1 Kayis1

Kayist (Prunus armeniaca L.), Rosales takimimmin Rosaceae familyasinin
Prunus c¢esidine ait sert ¢ekirdekli bir meyvedir (Malaslh ve ark., 2012). Gegirgenligi
yuksek, sicak, organik ve inorganik besin icerigi yiiksek olan, kirecli topraklarda
yetismektedir. Kayis1 meyvesi, agag yiiksekligi 7-10 metreye kadar uzayabilen, govde
cap1 yaklasik 40 cm olan kiiciik bir aga¢ olup (Jaafar ,2021), meyve vermesi ile
yaklagik 40-50 yil yasayabilen, dallar1 bliylime safhasina gore yesilimsi, koyu kirmizi
renkte olup olgunlastiktan sonra koyu kahverengine sahip agaglarda yetismekte olan,

meyve agirligi ortalama 25-60 g arasinda degismekte olan bir meyvedir (Asma, 2011).

Kayis1 meyvesinin yapisinda, meyve dis kabugu, meyve eti, meyve i¢ kabugu
ve ¢ekirdek bulunmaktadir. Kayisi meyvesi, yuvarlak, kalp, oval, eliptik
goriinlimiinde, ince kabuklu, sar1, krem, yesil turuncu renkte, meyve eti ise sari,

turuncu veya beyaz renklerinden olugsmaktadir (Asma ve Birhanli, 2004).

Meyve dis kabugu _.“
Sap Cukuru
k=
Meyvei¢ kabugu
(endokarp) Cekirdek
\
Meyve eti
(mezokarp)

Sekil 2.1 Kayis1 meyvesinin bdliimleri

Kayis1 meyvesinin tarihi ise binlerce yi1l dncesine dayanmaktadir. Anavatani
Cin, Orta Asya ve Bat1 Cin oldugu diisiiniilen kayisinin Anadolu topraklarina gelmesi
ise Biiyiik Iskender’in seferleri sonucunda oldugu diisiiniilmektedir. Kayist {iretiminin

bliyiik ¢ogunlugunun karsilandigi Malatya ilinde ise kayis1 tarihinin, Evliya Celebinin



yaptig1 yorumlara istinaden yaklasitk 368 yil Oncesine dayanmakta oldugu

diistiniilmektedir (Unal, 2010).
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Sekil 2.2 Kayis1 meyvesinin mensei ve diinyaya yayilis1 (Moustafa ve Cross, 2018)

Diinyada yaklasik olarak 2000°nin iistiinde kayis1 ¢esidi veya tipi bulunmakta
olup, genellikle her iilkede ekonomik durumlara bagli olarak 5-10 kayisi1 ¢esidinin
yetistiriciligi yapilmaktadir (Asma, 2011). Tiirkiye de genellikle yetistiriciligi yapilan
kayist ¢esitleri; Zerdali, Kabaasi, Hasanbey, Sekerpare, Igdir Salagi, Tebezere,
Cologlu, Hacihaliloglu, Cataloglu, Soganci, Ordubat, Agerik, Karacabey, Ninfa,
Ordubat gibi ¢esitlerdir (Ercisli, 2009).

Hasanbey kayisi ¢esidi; seker igerigi yliksek, suda ¢oziiniir kuru madde miktari
(SCKM) %18-22, pH oran1 4.9 ile 5.1, meyve agirhg ise 40-55 g arasinda
degismektedir. Olgunlagsma doneminin homojen olmamasi, kiikiirtdioksiti daha uzun
stirede absorbe etmesi gibi dezajantajlar1 olmasi ve meyve agirhiginin fazla ve iri
olmasi, dayanakliginin yiiksek olmasi gibi ydnlerinden dolay:r sofralik olarak

tilketilmektedir (Asma, 2011).

Sekerpare kayist ¢esidi, meyve sekli oval olup, meyve agirligr 25 ile 30 g
arasinda degisen, sofralik ve kurutmalik olarak tiiketilmekte olan, Malatya, 1gdir,
Gaziantep, Kayseri ve Ankara gibi sehirlerde yetismektedir (Asma ve Birhanli, 2004).
SCKM’si yaklasik olarak 9%23.9, toplam asitligi ise yaklasik olarak 0.22 olan bir
meyvedir (Asma ve Oztiirk, 2005).



Igdir Salag: ise; Igdir’da yetistirilen kayisi ¢esitlerinin biiyiik (%85°lik) bir
kismini olusturan (Ertiirk ve Geger, 2016), ortalama meyve agirhigi 62.1, SCKM
miktar1 %13.5 olan, genelde sofralik olarak degerlendirilen bir meyvedir (Cokran,
2020). Ulkemizde yetistirilen c¢ogu kayist cesitleri kurutmalik olarak

degerlendirilmektedir.

Gecmisi binlerce yil 6ncesine dayanan kayisi meyvesi, lezzeti, ¢esitli kullanim
alanlariin olmasi ve besin igerigi gibi birgok sebeple giiniimiizde hala popiileritesini

koruyan, besinsel icerigi zengin bir meyvedir.

Kayis1 meyvesi taze ve kurutululmus olarak tiiketilecegi gibi farkli birgcok
kullanim alanlarida mevcuttur. Konserve, regel, meyve suyu, sos, bebek mamalarinda
piire, sarap, likor ve sirke yapiminda da kullanilmaktadir. Kayisi ¢ekirdeginin yagi ise
dermatit tedavisi i¢in yapilan sabun bilesiminde girdi olarak kullanilmaktadir

(Zhebentyayeva ve ark., 2012).

Kayis1 konservesi ve jolesi, bar ve gofretlerde girdi olarak, kayisi tursusu,
pellet ve farkli iiretim teknolojileri kullanilarak cips tiretimide, kayist meyvesinden

iretilen alternatif tirlinler arasindadir (Asma, 2011).

Kayisi ¢ekirdeklerinden elde edilen yag, benzaldehit, kozmetik iiriinlerde, aktif

karbon ve parfiim iirlinlerde aroma maddesi olarak kullanilmaktadir (Vursavus, 2004).

Kayis1 ¢ekirdeginin gevrek olmasi nedeniyle, unlu mamullerde biitlin veya

parcalanmis olarak ve meze olarak da tiiketilmektedir (Durmaz ve Alpaslan, 2005).

2.2 Kayisinin Besin icerigi

Taze kayis1t meyvesi %81.4 su, %11.1 karbonhidrat, %2 lif, %9.24 seker, %1.4
protein, %0.39 yag, %0.75 kiil icermektedir. Ayn1 zamanda 100 g taze kayisida, 10 mg
C vitamini, 259 mg potasyum, 13 mg kalsiyum, 23 mg fosfor, 1 mg sodyum, 0.39 mg
demir, 0.20 mg ¢inko, 10 mg magnezyum, 0.078 mg bakir icermektedir (Cizelge 1.1).
Kayis1 meyvesinin kuru maddesinde ki artig, kuru madde bazinda besin 6gelerinin

konsantre olmasina neden olmaktadir.

Kuru kayisi ise %30.9 su, %62.6 karbonhidrat, %7.3 1if, %53.4 seker, %3.39
protein, %0.51 yag, %2.57 kiil icermektedir. Ayn1 zamanda 100 g kuru kayisida, 1160



mg potasyum, 55 mg kalsiyum, 71 mg fosfor, 10 mg sodyum, 2.66 mg demir, 0.39 mg
¢inko, 32 mg magnezyum, 0.343 mg bakir icermektedir (Cizelge 1.2).

Kayis1 meyvesi, lezzetli ve albenisi yiiksek bir meyve olmakla beraber, ayni
zamanda C vitamini, B-karoten, tiamin, riboflavin, niasin ve pantotenik asit ile fenoller,
karotenoidler igerigi nedeniyle besinsel igerigi yiiksek olup bununla birlikte,
tokoferoller, toplam fenolikler, flavonoidler gibi biyoaktif bilesikleride icermektedirler
(Karatas, 2022). Ayn1 zamanda kayis1 meyvesinde flavonoidler, flavanoller, klorojenik
asit, katesin, epikatesin, kafeik asit, kumarik asit, ferulik asit gibi Onemli
fitokimyasallarda bulunmaktadir (Roussos ve ark., 2011). Kuru kayisida, 2256
ascorbic acid equivalents/100 g toplam fenolik madde, 56.8, quercetin equivalents/100
flavonoid, 445 pg/100 g fitodstrojen, 39.8 ug/100 g izoflavon, 401 pg/100 g lignan,
2.2 mg/100 g yas agirlik karotenoid, 47.3 mg/kg katesin, 21.5 mg/kg epikatesin, 365

mg/kg klorojenik asit ve 3846 mg quercetin equivalents/100 g antioksidan aktivitesi

bulunmaktadir (Chang ve ark., 2016).
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Sekil 2.3 Kayis1 meyvesinin 6nemli fitokimyasallar1 (Ali ve ark., 2015)

Kayis1 meyvesi saglik acisidan Onemli faydalari olan antioksidanlarida
icermektedir. Yapilan bir ¢alismada kayis1t meyvesinin antioksidan miktar1 57.79-
248.40 (umol equivalents 100 g yas agirlik), fenolik madde miktar1 ise 33.46-113.44
(umol equivalents 100 g yas agirlik) arasinda tespit edilmistir (Kafkaletou ve ark.,
2019). Ruiz ve ark., (2005a,b) 37 kayisi ¢esidi iizerinde yaptiklar1 bir ¢aligmada,
toplam fenolik icerikleri 32.6 ile 160.0 mg 100 g! (yenilebilir doku) arasinda, toplam
karotenid icerikleri ise 1512 ile 16500 pg 100 g yas agirlik arasinda tespit edilmistir.



Cizelge 1.1 100 g taze kayisinin bilesimi (USDA, 2019)

Besin icerigi Miktar Besin ig:erigi Miktar
Su 81.40g K 259.00mg
Karbonhidrat 11.10g Ca 13.00mg
Lif 2.00g P 23.00mg
Seker 9.24¢g Na 1.00mg
Protein 1.40g Fe 0.39mg
Yag 0.399 Zn 0.20mg
Kiil 0.75¢ Mg 10.00mg
Vitamin C 10.00mg Cu 0.078mg

Yiiksek su igerigine sahip kayis1 da ayn1 zamanda 0,03 mg Tiamin, 0,04 mg

Riboflavin, 0,6 mg Niasin, 0,054 mg B-6 vitaminleri bulunmaktadir. (USDA, 2019)

Cizelge 1.2 100 g kuru kayisinin bilesimi (USDA, 2019)

Besin icerigi Miktar Besin icerigi Miktar
Su 30.90g K 1160mg
Karbonhidrat 62.60g Ca 55mg
Lif 7.30g P 71img
Seker 53.40g Na 10mg
Protein 3.399 Fe 2.66mg
Yag 0.51g Zn 0.39mg
Kiil 2.579 Mg 32mg
Beta karoten 2160ug Cu 0.343mg

Kayis1t meyvesi, karbonhidrat bakimindan ve ayni zamanda diyet lif agisindan
da zengin bir meyvedir (Fatima ve ark., 2018). Yapilan bir ¢alismada taze kayisida
toplam diyet lif iceriginin %1.10 ile %4.01 arasinda degistigi goriilmiistiir (Chauhan
ve ark., 2001; Kang ve ark., 1999). Kuru kayis ile ilgili yapilan ¢calismada ise, toplam
diyet lifi %13.97 olarak bildirilmistir (Damaty ve ark., 2018). Kuru kayis1 meyvesinin
diyet lifi kompozisyonlarinin belirlenmesine yonelik yapilmis olan baska bir
calismada, kayisi diyet liflerinin %32’lik kism1 glikozdan, %7’lik kism1 ksilozdan,
%22.5’luk kism1 galaktoz/rammozdan, %32.5’luk kismi1 arabinozdan, %6°11ik kisminin

ise mannozdan olustugu tespit edilmistir (Marlett ve Vollendorf, 1993).

Kayis1 meyvesinin besinsel icerik kompozisyonu, kayisinin yetistirildigi
bolgelere gore degiskenlik gostermektedir. Malatya ilinden temin edilen kayisilarda
besinsel igeriklerini belirlemek i¢in yapilan bir calismada, protein degeri %2.84-
%4.29, yag icerigi %0.55-%3.12, diyet lifi %0.77-%2.41, kiil miktar1 ise %2.72-%5.34
arasinda tespit edilmistir (Haciseferogullar1 ve ark., 2007). Karaman ilinden temin
edilen kayisilarin besinsel icerikleri, %0.74 protein, %0.87 kiil, %0.2 yag oran1 tespit
edilmis olup (Kayran ve Doymaz, 2017), diinya da kayisi iiretiminde (2021 yil1 i¢in



%4.06) katkis1 olan Pakistan’dan temin edilen kayisilarda ise, %84.39 nem, %3.01
protein, %1.53 yag, %2.37 diyet lifi, %4.94 kiil igerigi tespit edilmistir (Sharif ve ark.,
2015). Bu ¢alismada ki veriler kayisinin besinsel i¢eriginin bolgelere gore degismekte

oldugunu gostermektedir.

Yukarida goriildigt tizere, kayist meyvesinin besinsel iceriklerinin ve
kompozisyonlarinin (6zellikle fitokimyasal kompozisyonunun) belirlenmesine
yonelik yapilmis bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir. Ancak, kayis1 meyvesinin bir diger
onemli bileseni olan diyet liflerinin kompozisyonunun belirlenmesine yonelik
yapilmis olan ¢alismalar sinirlt sayida olup, iilkemizde yetisen kayisi ¢esitlerinin diyet
lifi kompozisyonlarinin belirlenmesine yonelik yapilmis herhangi bir calismaya
rastlanilmamistir. Bu calisma ile literatiirde ki bu boslugun doldurulmasi amaglanmis
olup, tez sonucunda iilkemiz agisindan ticari 6neme sahip olan Hasanbey, [gdir Salagi,

Sekerpare, Kiikiirtlii, Giin Kurusu ¢esitlerinin diyet lifi kompozisyonlar1 belirlenmistir.

2.3 Diinyada ve Tiirkiye’de Kayis1 Uretimi
Diinyada kayis1 iiretimine bakildiginda, Tiirkiye 1. sirada yer almakta olup
sirastyla, Ozbekistan, Iran, Cezayir, Italya, Pakistan, Ispanya, Afganistan, Fas,

Yunanistan ve diger tilkeler gelmektedir.

Cizelge 1.3 Diinyada kayist liretimi (ton) (FAOSTAT, 2023)

2010 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Tiirkiye 450.000 696.100 730.000 985.000  750.000 846.606  833.398  800.000

Ozbekistan 325.000 606.000 569.000 532.565  493.842 536.544 529.109 424.734

fran 388.049  252.000 239.712 330.553  314.012 329.638  331.990 323.019
Cezayir 198.467 293.486  256.771  256.890 2.422.423 209.204 187.273  189.724
italya 252,892 217569 237.021 266.372  229.020 272990 173.380  189.570

Afganistan  66.560 87.686 17.894 131.816  109.086 129.363  131.788  113.660
Ispanya 78.715 153.667  139.605 162.872  176.290 145830 128.700 114.720
Yunanistan 62.705 94.799 94.630 113.782  108.600 118.340 125.640 76.270

Pakistan 190.174 172933 165.918 141.721  107.986 94.410 124.173  145.392

Fas 134933  103.955 71.156 112,539 101.612 109.795  93.008 78.449
Diger 1.155.948 1.274.292 1.679.659 1.755.252 12.581.378 1.258.823 1.058.544 1.122.875
Diinya 3.303.443 3.952.486 4.201.366 4.789.360 3.890.829 4.051.543 3.717.003 3.578.412




Cizelge 1.3 incelendiginde, yillar arasinda farkliliklar gortilmektedir. 2020
yilinda Tiirkiye’de 833398 ton kayist tiretimi gerceklesmisken bu miktar 2021 yilinda
800000 tona diismiistiir. Bu dalgalanmalarin sebebi, iiretim siirecini etkileyen iklim

faktorii ilkbahar ge¢ donlaridir (TEPGE, 2022).

Diinyada kayis1 tiretimi yiizdelik oranlarda inceledigimizde, Tiirkiye diinyada
kayis1 iiretiminin %22.3’{inii karsiladig1 goriiliirken, ardindan sirastyla, Ozbekistan
%11.87, Iran %9.03, Cezayir, Italya %5.30, Pakistan %4.06, Ispanya %3.21,
Afganistan %3.18, Fas %2.19 ve Yunanistan %2.13 gelmektedir. Bu sebeple kayisi

Tiirkiye i¢in 6nemli bir zirai tiriindiir.

3,21% /

= Tiirkiye = Ozbekistan = fran Cezayir
= [talya = Pakistan = [spanya = Afganistan
= Fas = Yunanistan = Diger Ulkeler

Sekil 2.4 Diinya kayisi iiretiminin iilkelere gore dagilim oranlar1 (2021)

Cizelge 1.4°e ihracat oranlarina bakildiginda, Ispanya %30.7 ile diinya
pazarinda en biiyiik paya sahip oldugu goriilmektedir. Ispanya’y1 2. olarak ise %22.1
ile Tiirkiye izlemektedir, ardindan sirayla, %9.8 italya, %74.8 Yunanistan, %4.4 Fransa

ve son olarak %3.3 ile Afganistan gelmektedir (TEPGE, 2022).



Cizelge 1.4 Diinya da taze kayis1 ihracat miktarlar (bin ton) (TEPGE, 2022)

Ulkeler 2010 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Ispanya 29 80 79 89 109 93 96 97
Tiirkiye 26 55 37 64 71 68 65 70
italya 23 25 25 45 27 48 17 31
Yunanistan 20 10 16 25 24 23 22 15
Fransa 48 53 42 56 28 22 11 14
Afganistan 2 5 7 7 35 27 15 11
Ozbekistan 0 0 0 23 43 58 75 10
iran 1 2 4 12 8 9 17

ABD 6 6 7 5

Urdiin 1 6 6 11

Diger 96 80 108 69 64 115 52 50

Yetistirilen kayisilarin depolama ve nakliye sirasinda raf omrii gibi avantaj
saglamasi nedeniyle, genellikle kurutularak degerlendirilmektedir. Diinya da iilkeler
arasinda kiyaslama yapildiginda, kuru kayisi ihracatinda Tiirkiye ilk sirada yer almakta
olup, bu sayede iilke ekonomisine biiylik katki saglamaktadir. 2015 ve 2019 yillan
arasinda kuru kayist ihracati sayesinde iilkemize, 302.689 bin $, 289.106 bin $,
266.928 bin $, 253.377 bin $, 253.138 bin $ doviz girisi olmustur (Tarim ve Orman
Bakanlig1).

Cizelge 1.5 Diinya da kuru kayisi thracat rakamlar1 (bin ton) (TEPGE, 2022)

Ulkeler 2010 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021
Tiirkiye 93 65 79 95 94 100 88 88
Tacikistan 20 21 16 11 8 11 21
Afganistan 10 7 13
Kirgizistan 1 3 4 9 13 11
Ozbekistan 11 7 9 12 5
Ispanya 1 2 2 2 5 2 3 2
iran 1 1 1 2 2
Belarus 2 3 4 4 3 2
Almanya 2 1 1 2 2
ABD 2 1 1 2 1 1 1 2
Diger 46 45 28 11 10 13 15 12
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Cizelge 1.5 kuru kayis1 ihracat oranlarina bakildiginda, diinyada kuru kayisi
ithracatinda en yiiksek pazar payima %>55 ile iilkemiz sahipken, ardindan %13.13 ile
Tacikistan, %8.13 ile Afganistan, %6.86 Kirgizistan, %3.13 Ozbekistan, %1.25 ile
Ispanya gelmektedir. Ispanya taze kayisida diinya pazarinda 1. Siradayken, kuru kayisi

ihracat pazarinda 6. Sirada yer almaktadir.

1,25%
3,13%
6,86% \
8,13% '
= Tirkiye = Tacikistan Afganistan Kirgizistan
= Ozbekistan = [spanya = Diger

Sekil 2.5 Diinyada kuru kayisi ihracat miktarlarinin tilkelere gore
dagilimlar1 (2021)

Kuru kayis1 diinya pazarinda ihracatinda 1. sirada olmasi sebebiyle, Tiirkiye

ekonomisine biiyiik katki saglamaktadir.

Tiirkiye genelinde ise kayis1 iiretimi degerlendirildiginde, kayisi iretimi en ¢ok
Malatya ilinde, ardindan Mersin, Igdir, FElaz1g, Kahramanmaras illerinde
yapilmaktadir. 2021 yilinda Malatya’da 389 bin ton, Mersin 162 bin ton, Igdir’da 43

bin ton, Elazig’da 31 bin ton, Kahramanmaras 19 bin ton kayisi iiretimi yapilmistir.
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Sekil 2.6 2021 yili illere gore kayisi iiretim miktarlari

Kayis1 meyvesi genellikle Tiirkiye genelinde yetismekte olup, kayisi
tiretiminde lilkemizde ki en 6dnemli sehirler; Malatya, Erzincan, 1gdir, Elaz1g, Sivas,
Kahramanmaras, Kayseri, Nigde, Hatay ve Nevsehir illeridir. Ekolojik ve toprak
yapisindan dolay1, kendine 6zgii tad1 ve aromasi bulunan en kaliteli kayisilar Malatya
ilinde olup, diinya kuru kayis1 miktarinin ¢ogunlugu (%60-65) bu ilden temin
edilmektedir (Ercisli, 2009). Ayrica bu bolgede yetisen kayisilarin, Malatya ydresine
ait klimatolojik, toprak yapisi ve diger kosullar nedeniyle, kuru madde ve seker

iceriginin daha yiiksek olmasi1 sebebiyle, adi nam salmistir (Akin ve ark., 2008).

Tiirk patent enstitiisii tarafindan 2001 yilinda, Malatya kayis1 cografik isaret
verilmistir (Asma ve Birhanli, 2004). Ulkemizde iiretilen kayisilarin nemli bir miktart
kurutularak degerlendirilmektedir. Malatya, Elaz1g, Sivas, Kahramanmaras, Erzincan
illerinden elde edilmis olan kayisilar genellikle kuru kayist {retimi i¢in
degerlendirilirken, diger illerden elde edilmis olan kayisilar ise sofralik kayisi olarak
degerlendirilmektedir (Yurtkulu ve ark., 2019). Kayis1 meyvesinin hasat doneminin
kisa olmasi ve yas meyvelerin raf dmriiniin kisa olmasindan dolay1, kayis1 daha ¢ok

kurutularak veya islenerek degerlendirilmektedir (Topgu ve Uzundumlu, 2010).

2.4 Kuru Kayisim Uretimi
Kuru kayis1 tiretiminde farkli kurutma yontemleri kullanilmaktadir. Genellikle
kullanilan yontemler, giineste (naturel) kurutma, kiikiirtleme islemi ile kurutma ve son

olarak endiistriyel kurutma yontemleri kullanilmaktadir. Endiistriyel kurutma cesitleri
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ise; kabin kurutucular, tiinel kurutucular, konveyor kurutucular ve akigkan yatak tipi

kurutucular kullanilmaktadir (Asma, 2011).

2.4.1 Giineste Kurutma

Kayisi, kismen yiiksek solunum hiz1 ve hizli olgunlagma siireci sebebiyle, raf
omrii diisiik bir meyvedir. Bu sebeple raf omriinii uzatmak i¢in konserveleme,
dondurma, kurutma ve kontrollii atmosferlerde paketleme gibi bazi1 teknikler

kullanilmaktadir (Martinez ve ark., 2012).

Yiiksek seker ve asit igerigine sahip meyveler giineste kurutma igin
elveriglilerdir. Glineste kurutma i¢in minimum 30°C sicaklik, nemin %60’1n altinda
olmas1 gerekmektedir ve riizgarli havalar tercih edilmelidir. Gilineste kurumaya
birakilan meyvelerin iizeri kapatilmali veya aksam olduktan sonra sundurma altina
alimmalidir. Bunun sebebi soguk aksamlarda hava yogunlasir ve bu yogunlagsma
meyvenin nem miktarin1 yiikselterek kurutma siirecini yavaslatabilir. Kurutma
asamasinda onemli baska bir etken ise, meyvelerin kurutulayacagi materyal dogru
secimidir. Agac, cam, sedir, mese gibi ahsaplar meyvelerde kotii tada neden olur. Bakir
ve aliminyum materyalde ise, bakirin C vitaminini tizerine olumsuz etkisi olmasi ve
oksidasyona neden olmasi, aliiminyum ise renk degistirme ve paslanma riskini
dogurabilir (Ahmed ve ark., 2013). Kayis1 kurutmanin baslangi¢ asamasi, ¢ekirdegi
basparmak ile diger parmak arasinda bastirilarak ¢ekirdegin ¢ikarilmasidir. Daha sonra
kayisilar, diiz tas parcalari, biiyiik kayalar, ¢imenler veya ¢at1 gibi acik alanlara
yayilarak kurutulmaya birakilir. Kurutma islemi asamasinda birka¢ kez dondiiriiliir

(Hussain ve ark., 2012).

Sekil 2.7 Kayisilarin geleneksel yontem ile kurutulmasi
(Hussain ve ark., 2012)
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Yapilan farkli bir geleneksel yontem ise, kayisilar hasat edildikten sonra
cekirdegini ¢ikarmadan kurutma yapilacagi alana tek sira halinde yerlestirilir ve
ardindan kayisilar biraz nemini kaybettikten sonra ¢ekirdekleri alinip tekrar
kurutulmaya birakilir. Nem orani yaklasik olarak %10-%13’e diistiikten sonra kurutma

islemi sonlandirilir (Asma, 2011).

Geleneksel yontem ile kurutmanin bazi dezavantajlarida mevcuttur. Kurutma
isleminin hava sicakligi ve neme gore daha fazla zamanda kuruma isleminin
gerceklesmesi, cevresel faktorler nedeniyle {irliniin muhteviyatindaki 6nemli mindr
bilesenlerinde azalma, son olarakta hijyenik faktorlerdir (Ozbek ve ark., 2021). Diger
dezavantajlar ise, dogal hava kosullarin1 kontrol edilemediginden gilineste kurutma
riskli olabilmektedir (Ahmed ve ark., 2013). Hava kosullarindan 6zellikle yagmurlu
havalarda kayis1 meyvesi lizerine fazla miktarda toz gibi yabanci maddeler bulasir ve
kayisinin rengi koyulagir. Kurutma asamasinda meyveden ¢ikan 0z suyu,
boceklenmeye sebep olabilir. Bu sebeplerle son firiinde ki toz, toprak gibi yabanci
maddeler ve renginin koyu olmasi, piyasada ki degerini diisiirebilmektedir (Hussain
ve ark., 2012). Avantajlar1 ise; enerji maliyetlerinin az olmas1 ve meyvenin kendine

has 6zelliklerinin gilines ile kurutma ile elde edilmesidir (Coskun, 2010).

2.4.2 Kiikiirtleme isleminden Sonra Kurutma

Kayis1 meyveleri genellikle, giineste kurutulmadan once sentetik bir
antioksidan olan kiikiirt dioksit ile muamele edilmektedir. Bu islemin amaci, kurutma
ve depolama asamalarinda meyvenin renginin koyulagmasini engellemek ve diisiik
konsantrasyonda antimikrobiyal etki saglamak, karotenleri stabilize etmek ve maillard
reaksiyonu sonucu olusan bilesiklerin olusumunu geciktirmek i¢in kullanilir. Kurutma
asamasinda sicak hava ile muamele ve uzun siireler nedeniyle kuru kayisinin kiikiirt
dioksit miktarinda 6nemli Ol¢iide azalma goriilmektedir (Martinez ve ark., 2012).
Yapilan bir caligmada kiikiirt dioksitin Staphylococcus spp. ve Enterobacteriaceae

mikroorganizmalari lizerinde de etkili oldugu bildirilmistir (Tiirkyi1lmaz ve ark., 2013).

Siilfitler hassasiyeti olan kisiler tarafindan solunmasi veya tiiketilmesi
durumunda astim gibi baz1 alerjik reaksiyonlara neden oldugu bildirilmistir. Bu

sebeple iilkemizde yetisen kiikiirtsiiz giin kurusu (natiirel) kayisida, kiikiirt tadinin

14



olmamasi ve kendine 6zgii koyu bir renge sahip olmasi son zamanlarda tiiketicilerin

ilgisini arttirmaktadir (Inserra ve ark., 2017).

Ulkemizde geleneksel (giines ile kurutma) islemi kurutma isleminde, yas
kayisilar hasat isleminden sonra kerevetlere dizilir ve islim odasi1 ad1 verilen kapali bir
alana alinir, ardindan kiikiirt yakilarak gaz formuna gelmesi ve iriiniin kiikiirtii iyice
absorbe edebilmeleri icin yaklasik 6-8 saat kadar kiikiirtleme islemine tabi tutulur.
Kiikiirtleme isleminden sonra tekrar giines altinda acik bir alanda kurutulmaya

birakilir (Giirbiiz, 2021; Coskun, 2010).

Kuru kayisilarin kiikiirt ile muamele isleminde, kayisinin kiikiirdii ne kadar
miktarda absorbe edildiginin kontrol edilememesi, absorbe edilmesinin ise kayisinin
cinsine, olgunluguna, kiikiirtleme islemine tabi tutulurken ki sekli, ph, kiikiirtleme
yapilan odasinin sicakligi, kiikiirt orani gibi bircok faktdrle ile degisebilmektedir
(Coskun 2010). Kayisida ki kiikiirt dioksit miktarinin fazla olmasi ise, otorite
mekanizmalarinda sorun yaratmaktadir. Geleneksel yontem ile kiikiirtleme islemine
tabi tutulan kayisilar 1000 ila 6000 ppm arasinda kiikiirt dioksit icermektedir. Fakat
genellikle bir¢ok iilkede izin verilen maksimum yasal limit 2000 ppm'dir (Siddiq ve
ark., 2012). Bu durumda kuru kayisi1 ihracatinda sorun teskil edebilmektedir.

Sekil 2.9 Kiikiirt ile kurutulmus kayis1 (Kaplan ve ark., 2019)
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2.4.3 Endiistriyel Olarak Kurutma Islemi

Sekil 2.10°da kayisinin kurutma asamalar1 verilmistir. Bu asamalarda, hasattan
cuvallama kadar ki siirecler {iretici tarafindan, ¢uvallama siirecinden sonra ki kisimlar
ise isleme tesisleri tarafindan gergeklestirilmektedir. isleme tesisine gelen geleneksel
yontemle kurutulmus kayisilar, kurutma asamasinda ag¢ik alana maruz birakilmasi ve
bu sebeple yabanci maddelerden arindirmak igin ¢op ayirma ve yikama islemlerine
tabi tutulur. Bu asamada uygulanan yikama isleme ise hem {iriiniin kalitesini hemde
maliyeti olumsuz etkilemektedir. Yikama siirecinin ardindan kayisilari, kalitesel
ozelliklerine gore ayirmak icin eleklerden gegirilir ve ardindan yeniden kurutma

islemine tabi tutulurlar (Cat1 ve Yildiz, 2007).

Hasat Cuvallanmis Kayis1

\4 \ 4
Kiikiirtleme Cop Ayirma

\ 4 \ 4
Sergi yerine alma Yikama

| l
Cekirdek Cikarma Stizme

! |
Kurutma Kurutma

A\ 4 \4
Cuvallama Ambalajlama

Sekil 2.10 Kayisinin kurutma agsamalar1 (Cat1 ve Yildiz, 2007)

Bu asamadaki kurutma islemlerinde farkli metotlar kullanilmaktadir. Bu
yontemlerden biri gilines enerjisi ile kurutmadir. Giines enerjisiyle kurutma da giinesin
isisindan  faydanilmaktadir. Kurutucu mekanizmasindaki folyo yiizey, sicakligin
ylkselmesine yardime1 olmaktadir. Bu yontemin avantaji daha kisa siirede kurumay1

sagladigindan mikrobiyal riski azaltmaktadir (Ahmed ve ark., 2013).
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Kayis1 meyvesi taze, kurutulmus olarak tiiketilmektedir ve insan sagligi
tizerine olumlu katkilar1 bulunmaktadir. Zengin besin igerigi sayesinde, insan
viicudunu hastaliklara karst korumasi ve yasam kalitesini artirmast nedeniyle
fonksiyonel gida grubu igerisinde yer aldig1 iddia edilmektedir (Jan ve ark., 2022). Bu
sebeple kayisinin saglik iizerine etkilerinin kesfedilmesi ile kayisiya olan talep giin

gectikte artmaktadir.

2.5 Kayisinin Saghk Uzerine Etkileri

Kayisi, fenolik madde, karotenoid bilesikler, antioksidan ve A vitamini
icermesi sebebiyle insan sagligi lizerinde 6nemli rol oynamaktadir. Ayn1 zamanda
iceriginde ki diyet antioksidanlar1 sayesinde, kardiyovaskiiler hastaliklar, baz1 kanser
cesitleri tlizerinde ve igeriginde ki karotenoidler sayesinde gérme fonksiyonlari, yine
iceriginde ki lutein, zeaksantinin karotenoidleri yasa bagli olarak makula
dejenerasyonu iizerinde etkili oldugu ve antibakteriyel, antienflamatuar,
antimutajenik, antialerjik oldugu bildirilmistir (Campbell ve ark., 2013; Jan ve ark.,
2022; Giiclii ve ark., 2005; Géttingerova, 2021). Icerdigi flavonoidler sayesinde
serebrovaskiiler, parkinson ve alzheimer hastaliklarinda da etkili oldugu bildirilmistir
(Y1lmaz, 2018). 30 g kuru kayis1 da A vitamini ihtiyacini karsilamak i¢in yeterli
miktarda karotenoid bulundugundan, A vitamini i¢in 6nemli bir meyvedir (Jaafar,

2021).

Cin ve Himalaya daglarinin eteklerindeki kisiler tarafindan kayisi meyvesi,
ates diistirticii, balgam soktiiriicli, miishil ve laxative (ishal edici) etkilerinden dolay1
ilag olarak kullanilmistir (Jaafar, 2021). Kuru kayisida diyet lifi igeriginin yiiksek
olmasi nedeniyle, kabizlik {lizerindede etkili oldugu bildirilmistir (Kan ve Bostan,

2010).
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Sekil 2.11 Kayisinin fonksiyonel 6zellikleri (Ali ve
ark., 2015)

Kayisiin bu etkilerinin yani sira, yapilan bir ¢aligmada, yiiksek lif icerigine
sahip gidalarin daha diisiik glisemik indekse sahip oldugu ve kuru kayisinin glisemik

indeksi ise 30 olarak bildirilmistir (Gyurova ve Enikova, 2014).

Oztiirk ve ark., (2009) sicanlar iizerinde yaptiklarini bir calismada, %10, %20
oraninda Malatya ilinde dogal olarak giineste kurutulmus kayisi iceren yem ile 5 ay
beslenmis olup, ¢calisma sonucunda kayisinin, karaciger yaglanmasi riskini ve serbest

radikallerin neden oldugu hasar1 azaltmada etkili oldugu bildirilmistir.

Yilmaz ve ark., (2012) fareler lizerinde yaptig1 bir diger ¢aligma da ise Malatya
ilinden temin edilen organik kuru kayis1 kullanilmis olup, tiiketiminin serum mineral

diizeylerinde etkiligi oldugu goriilmiistiir.

Ugras ve ark. (2010) tarafindan yapilan baska bir caligmada, yine materyal
olarak Malatya ilinden temin edilen, Giin Kurusu kayis1 kullanilmis olup, diisiik dozlu
x-raylerin testis dokusunda meydana getirdigi hasar iizerinde kayisilarin etkileri
arastiritlmistir. Calisma sonucunda, kayist tiiketiminin, oksidatif hasar1 {izerinde
olumlu etki gostermistir. Kayis1t meyvesinde ki antioksidan igerigi nedeniyle, diisiik

doz 1sinlamanin testis dokusu tlizerindeki zararl etkileri iyilestirdigi goriilmiistiir.
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Kurus ve ark.,, (2013) tarafindan organik, giines ile kurutulmus kayisi
kullanarak, sicanlarda yapilan bir ¢alismada, radyasyon islemi sonucunda, kayisinin
bobrekte radyasyon sonucu olusan hasar iizerinde etkili oldugu ve azalttig1 tespit

edilmistir.

Tamura ve ark., (2011) yaptig1 bir caligmada, kayisi liflerinin bagirsak
fonksiyonu ve bagirsak mikroflorasi iizerine etkilerini anlamak icin fareler 40 giin
boyunca kayis1 diyet lifi ile beslenmis olup kontrol olarakta seliiloz diyet lifi
kullanilmistir. Diski miktarinin kayisi diyet lifi ile beslenen farelerde 6nemli 6l¢iide
daha fazla oldugu, kayisi lif ile beslenen farelerde ¢ekum florasinda Bacteroides ve

Clostridium cluster IV bakterileri daha fazla bulunmustur.

Sharma ve ark., (2014) yapilan bir ¢alismada kuru kayis1 kullanilmis olup,
arastirma sonucunda kayisinin iyi bir fitokimyasal kaynagi oldugu ve bu sebeple farkli
gida ve ilag sanayilerinde kullanabilecegini bildirmisler. Ayn1 zamanda, Bacillus
subtilis ve Staphylococcus aureus bakterileri lizerinde inhibe edici etkiye sahip oldugu

bulunmustur.

Miyazawa ve ark., (2006) yaptig1 bagka bir caligmada, Japonya kayisi
preparatlarinin, mide mukozasinda ki Helicobacter pylori (gastrit, peptik iilser ile
iliskili olup, mide kanseri iginde risk tasiyan bir bakteridir) bakteri kolonizasyonunu
inhibe ettigi bu sebeple de gastrite engel oldugu fakat bu inhibisyon mekanizmasinin

bilinmedigi raporlanmistir.

Kayisilarin yiiksek diyet lif icerigine sahip olmalari, diyet lifi aliminin ise,
obezite, Tip 2 diyabet, diyare gibi hastaliklar tizerinde etkili oldugu (Cui ve ark., 2015)
ve diyet liflerinin bagirsak iizerinde etkilerinin olmast (Tamura ve ark., 2011),
nedeniyle popiilerite giin gegtikte artmaktadir. Fakat kayisinin saglik {izerinde
etkilerini belirlemek i¢in bircok ¢aligma yapilmis olmasina ragmen, kalin bagirsak

izerine etkilerini arastirmak i¢in yapilan ¢aligmalar sinirli sayidadir.

2.6 Diyet lifi ve Saghk Uzerine Etkileri

Diyet lif tanimu ilk olarak 1953’te karsimiza ¢ikmis olup, bu tanimda seliiloz,
hemiseliiloz ve ligninden bahsedilmekteydi (Mudgil ve Barak, 2013). Bu tanimdan
sonra Later (1971), Burkitt (1973), diskinin yumusakligini ve hacmini arttirmak i¢in

diyet lifi alinmasinin 6nerisinde bulunmusglardir (Champ ve ark., 2003). Bu tanimin
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ardindan, Trowell ve ark., (1985) tarafindan yapilan tanim ise; diyet lifi bilesenlerinin;
seliiloz, hemiseliiloz, lignin, oligosakkaritler, pektinler ve gamlardan olustugunu ve
insan sindirim sistemi tarafindan sindirilmesi zor bitki hiicreleri olarak yapmislardir

(Dhingra ve ark., 2012).

En son kabul gérmiis diyet lifi tanimu ise, tiiketildiginde insan viicudunun st
sindirim sisteminde sindirilmeden kalin bagirsaga ulasan ve burada kalin bagirsak
mikroorganizmalar1 tarafindan tamamen veya kismi olarak fermente edilebilen,
genellikle bitki orjinli gida maddeleri olarak tanimlanmaktadir (AACCI, 2010). Bu
tanim c¢ercevesinde; karbonhidrat yapisinda olan pektin, seliilloz, hemiseliilozlar
(arabinoksilan, B-glukan), dayanikli nigasta, gamlar, inulin, oligosakkaritler (frukto,
galakto ve oligosakkarit gibi) ve fenil propan tiirevi olan lignin diyet lifleri olarak

adlandirilmaktadir (Hamaker ve Tuncil, 2014).

Diyet lifleri, ¢Oziiniir ve ¢Ozlinmez diyet olarak iki baghik altinda
toplanmaktadir. Cozlinlir diyet lifleri sinifinda pektin, B-glukanlar, galaktomannan
gamlar, iniilin ve ¢ok c¢esitli sindirilmeyen oligosakkaritler bulunurken, seliiloz,

hemiseliiloz ve lignin suda ¢oziinmeyen diyet lifleridir (Rodriguez ve ark., 2006).

Coziinlir ve ¢oziinmez diyet liflerinin fizyolojik etkileride farklidir. Seliiloz
gibi ¢oziinmeyen lifleri digki hacmini, agirhigini, sikligim artirir ve digkinin yapisinm
yumusatir, ayn1 zamanda bagirsaktan gegis siiresini de kisaltmaktadir. Liflerin disk1
tizerinde ki etkileri kaynagina ve tiire gore degismektedir. Pektin gibi ¢oziiniir lifler
ise, kolonik fonksiyon iizerinde ¢ok etkili olmamakla birlikte, diskinin bagirsaktan
gecis sliresini azaltmaz ve bagirsakta ki bakteriler tarafindan sindirilirler (Thebaudin

ve ark., 1997).

Polisakkaritler, yapisinda yer alan monosakkaritlerin birimlerin sayisina,
tipine, molekiil dizilisine, molekiiliin zincir kurulusuna (diiz veya dallanmis) ve asidik
gruplara sahip olmasina (6rnegin, pektinlerdeki iironik asitler) gore farklilik

gostermektedirler (Tungland ve Meyer, 2002).

Diyet lif alimi, 14- 50 yas aralig1 erkeklerde 38 g/giin, kadinlarda ise 14-18 yas
araliginda, 26 g/giin, 19-50 yas araliinda ise 25 g/giin olarak tavsiye edilmekte olup
(Slavin, 2004), diyet difi alimmin belirtilen miktarlarin altinda olmasi ¢esitli

hastaliklara neden olmaktadir (Desai ve ark., 2016). Yetersiz dif aliminin,
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gastrointestinal sistemde mikrobiyota ki cesitligi azaltti§1 ve obezite, tip 2 diyabet,
kolon kanseri ve kronik hastaliklarda etkili oldugu bildirilmistir (Holscher, 2017;
Champ ve ark., 2003).

Yapilan epidemiyolojik ve klinik ¢calismalar sonucu, diyet lifinin obezite, tip 2
diyabet, kanser, ishal, kardiyovaskiiler, kronik hastaliklarin Onlenmesinde etkili
oldugunun bildirmesiyle, sagliga yararli nedeniyle son yillarda diyet lifine ilgi
artmistir. COziiniir liflerin ayn1 zamanda gida tiiketimi sonrasinda, glisemik ve instilin

tizerinde 6nemli bir etkisi oldugu bildirilmistir (Cui ve ark., 2015).

Yapilan son arastirmalar, diyet lifi aliminin ince bagirsak, girtlak, kolorektal ve
meme gibi kanser c¢esitlerinde, olumlu etkisi oldugunu bildirmis olup, etki
mekanizmasi hala tartisilmaktadir. Bu etkinin; (i) diyet liflerinin sindirilmeden kalin
bagirsaga ulasmasi ve burada antikansorejen etki gdsteren mikrobiyal metabolitlerin
(kisa zincirli yag asitlerinin) olusumunu saglamasi, (ii) diskinin hacmini,
yumusakligini ve vizkozitesini arttirdigl i¢in, mukoz hiicrelerden gegis siiresini
kisaltmasi, (iii), kanserojenlerin safra asitleri ile baglanmasin1 saglarak, atilmasini
destekler, (iiii), diyet liflerinin antioksidan diizeylerinde olumlu etkiye sahip
olmasindan ve son olarak, Ostrojeni digki ile viicuttan uzaklastirilma yetenekleri ile
iliskili olabilecegi diisliniilmektedir. Ayn1 zamanda kisa zincirli yag asiti olan
propiyonatin kolestrol lizerinde 6nemli etkileri de bulunmaktadir (Lattimer ve Haub,

2010).

Pereira ve ark., (2004) yapilan bir ¢alismada, diyet lifi aliminin kroner kalp
hastaligi (KHH) tizerinde ki etkisini dogrulamislardir. Calisma sonucunda, diyet

lifinde ki 10 g/giin artisinin KHH riskini %27 azalttig1 bildirilmistir.

Diyet liflerinin yukarida belirtilen insan saglig1 iizerine etkilerinin yaninda,
diger en onemli etkisi ise, kalin bagirsakta yer alan mikroorganizmalar tarafindan
enerji faaliyetleri icin substrat olarak kullanilmasi ve mikrobiyatadaki yararh

bakterilerin gelisimi etkileyerek, cogalmasini saglamaktir (Lattimer ve Haub, 2010).

Insan gastrointestinal mikrobiyotasinda, saglik iizerine olumlu etkileri olan,
metabolik, immiinolojik ve koruyucu islevleri olan kalabalik ve ¢ok cesitli mikrobiyal
popiilasyonu bulunur ve bu popiislayon iizerinde etkili olan 6nemli unsurlarindan biri

de giinliik diyettir (Holscher, 2017). Insan gastrointestinal sistemde ¢ok cesitli bakteri
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tiirii ve toplamda 10'* hiicreye sahip mikrobiyota bulunur ve bu mikrobiyota, saglikli
insanlarda stabil olarak devam etmektedir. Bu toplulugun, polisakkaritleri metabolize
etmek, toksik yapilar1 uzaklastirmak, patojen mikroorganizmalara karsi savunma
gorevi ve bagisiklik sisteminde rol oynamasi gibi onemli islevleri olmasi nedeniyle,
insan sagligma onemli katkilar1 bulunmaktadir. Stabil devam eden mikrobiyata
dengesinin degismesinde ise, inflamatuar bagirsak hastaligi, irritabl bagirsak
sendromu, obezite, alerji, otoimmiin hastaliklar gibi bir¢ok hastaliga neden olmaktadir

(Tanaka ve Nakayama, 2017).

Diyet lifinin yukarida belirtilen saglik iizerine etkilerinin yaninda,
sindirilmeyen diyet liflerinin, bagirsaktaki flora tarafindan fermente edildikten sonra
olusan kisa zincirli yag asitlerinde (Caglar ve ark., 2017) saglik {izerine etkili nemli

katkilar1 mevcuttur.

Bagirsak mikrobiyotasi, farkli 6zellikle tamamlayict enzim iireterek, kolonda
sindirilmeyen diyet lifi polisakkaritlerinin bakteriyel fermantasyonu sonucunda kisa
zincirli yag asitleri olusmaktadir (Weickert ve Pfeiffer, 2007; Desai ve ark., 2016). Bu
sebeple bagirsak mikrobiyotasinin  fizyolojisi, polisakkarit icerigine gore

degismektedir (Desai ve ark., 2016).

KZYA, kolonda diyet liflerinin ana enerji kaynagi olup, bagirsak fonksiyon
islevinde 6nemli katkilar1 bulunmaktadir. KZYA, bagirsak bariyerini korumada ve
bagisiklik tizerinde etkili oldugundan, bu iki mekanizma ile birlikte patojenlerin

gecisini Onleyebilmektedir (Zhang ve ark., 2023).

Biitirat, kolonda enerji kaynagi olarak kullanilmakta olup, kolon kanserini
engelleme, ayn1 zamanda epitel hiicrelerinin oksijen tiiketmesi, bagirsaktaki oksijen
dengesi ve mikrobiyota disbiyozunu (mikrobiyota dengesinin bozulmasi) dnlemede
etkilidir. Propiyonat; tokluk sinyalinde, asetat; kolesterol diizenlenmesinde rol
oynamaktadir. Ayn1 zamanda biitirat ve propiyonat bagirsak hormanlari ve istah
diizenlenmesinde de etkilidir. KZYA, obezite ve insiilin direnci lizerinde de etkilidir
(Valdes ve ark., 2018). Asetatin diger bir 6zelligi ise, biitirat liretimine olumlu katki

saglamasi ve bazi patojenlerin gelisimini engellemesidir (Koropatkin ve ark., 2012).
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3. MATERYAL ve YONTEM

Tez kapsaminda yapilan calismalar, Sekil 3.1°de 6zetlenmis olup, asagidaki

bagliklar altinda detayli agiklamasi verilmistir.

Kayis1 6rneklerinin temin edilmesi

W

L 4

Kayis1 6rnekleri diyet liflerinin
monosakkarit kompozisyonlarinin
belirlenmesi

Kayis1 drneklerinin fenolik madde
iceriklerinin belirlenmesi

4 . 4
Ust sindirim sistemi enzimleri ile muamele
edilmis 6rneklerin insan diskisindan Kayis1 6rneklerinin antioksidan
ekstrakte edilmis mikroorganizmalar ile aktivitelerinin belirlenmesi
fermantasyonu

Fermantasyon sonucu olugan mikrobiyal
metabolitlerin ( kisa zincirli yag asitlerinin)
tiirlerinin ve miktarlarmin belirlenmesi

Sekil 3.1 Tez asamasinda yiiriitiilen ¢aligmalar

3.1 Kayis1 Orneklerinin Temini

Tez ¢alismasi kapsaminda materyal olarak kullanilan kayisi 6rnekleri, Malatya
ilinden temin edilen Kiikiirtlii ve Giin Kurusu kuru kayis1 ¢esitleri ile Erzincan ilinden
temin edilen Sekerpare, Hasanbey ve Igdir Salagi kuru kayisi ¢esitleri olmaktadir
(Sekil 3.2). Temini gergeklestirilen farkli ¢esitlerdeki kayist 6rnekleri steril numune
torbalarina alinarak laboratuvara getirildikten sonra parcacik boyutlar1 mekanik
parcalayict yardimiyla kiigiiltiiliip toz haline getirilmistir. Toz haline getirilen
numuneler asagida belirtilen analizler gergeklesinceye kadar (-20°C) muhafaza

edilmistir.
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Sekil 3.2 Calismada kullanilmis kuru kayis1 6rnekleri a) Igdir Salagi, b)
Giin Kurusu, ¢) Hasanbey, d) Kiikiirtlii, e) Sekerpare

3.2 Kayis1 Orneklerinin Besinsel Icerikleri
3.2.1 Kiil Tayini

Orneklerin kiil miktarm belirlemek igin, 1-2 g kuru kayis1 rnekleri krozelere
tartilmis olup kil firmninda (WiseTherm) 550°C’de tamamen yakilana kadar yakma
islemi gergeklestirilmistir. Akabinde meydana gelen agirlik kaybindan % olarak
hesaplanarak sonugclar elde edilmistir (AOAC Official Methods 923.03). Bu analiz her

bir kayisi ¢esidi i¢in 3 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.2.2 Nem I¢erigi

Orneklerin kuru madde miktarin1 belirlemek igin 1-2 g 6rnek cam petrilere
tartildiktan sonra 105°C’de etiivde (Niive, KD200) sabit tartima gelene kadar
kurutulmaya birakilmistir. Sonuglar 6rnekler kurutulduktan sonraki meydana gelen
agirlik kaybindan % olarak hesaplanmasi ile elde edilmistir. Bu analiz her bir kayisi

cesidi icin 2 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.2.3 Yag Miktan

Farkli ¢esitlerdeki kayis1 6rneklerindeki yag miktarini belirlemek i¢in soxhlet
metodu kullanilmistir. Kurutulmus kayis1 O6rneklerinden 4-5 g soxhlet kartusuna
tartilarak aktarilmistir. Kartuslar cihaza yerlestirildikten sonra hekzan ile muamele
edilerek yag ekstraksiyonu gerceklestirilmistir. Yag miktarinin hesaplanmasi % kuru
madde lizerinden verilmistir (Anonymous, 2000). Bu analiz her bir kayis1 ¢esidi i¢in 3

tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.
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Sekil 3.3 Kurutulmus kuru kayis1 6rneklerinin yag tayini ve tartim asamalari

3.2.4 Protein Miktar:

Farkli cesitlerdeki kuru kayis1 6rneklerinin protein miktarini belirlemek igin,
LECO protein tayin cihazi (FP828, USA) kullanilmistir. Analiz i¢in numune kaplarina
yaklasik 1 g Ornek tartilarak agizlari kapatilmistir. Akabininde firin sicakligir 850-
950°C ulasan cihazda ornekler, helyum, oksijen ve kuru hava gazlan ile yakma
islemine tabi tutulmustir. Orneklerde ki azot miktar1 cihaz tarafindan hesaplanarak
degerler 6.25 faktoriiyle carpilmis olup, sonuclar % olarak hesaplanmistir. Bu analiz,

her bir kayisi ¢esidi igin 3 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.3 Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivite Tayini

Kuru kayis1 6rneklerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite tayini
Tungil ve Celik (2019) tarafindan verilmis olan metoda uyarlanarak etanolik
ekstraksiyon islemi gergeklestirilmis olup detaylar1 3.3.1 numarali baslik altinda

verilmistir (Tungil ve Celik, 2019).

3.3.1 Ekstrakt Isleminin Gerceklestirilmesi

Kuru kayis1 6rneklerinden elde edilen ekstraktlar i¢in kisaca, ogiitiilmiis 1 g
ornek iizerine 10 mL etanol (%80, v/v) eklendikten sonra buz banyosu icerisine
yerlestirilerek, homojenizator (IKA T25 Digital Ultra Turbax) yardimiyla 10 dak
13000 rpm hizda homojenize edilmistir. Akabininde 6rnekler oda sicakliginda 50 hz
hizda 15 dak ultrasonik su banyosunda (Bandelin/Sonorex) muamele edilmistir.
Akabinde 10 dak 9000 rpm’de santrifiij (Niive) islemine tabi tutulmustur. Santrifiij
sonunda ayrilan supernatant kismi 2 mL’lik eppendorf tiiplere alinarak sonraki analiz
asamalarinda kullanmak i¢in buzdolabi kosullarinda (+4°C) saklanmis ve toplam

fenolik madde ve antioksidan aktivite tayinleri 48 saat icerisinde tamamlanmugtir.
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3.3.2 Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde igerigi, Tungil ve Celik (2019) tarafindan detaylari
verilmis olan Folin-Ciocalteu metoduna gore yapilmstir. Ozetle, 20 uL ekstrakt 1580
uL saf su ile seyreltilmistir. Uzerine 100 pL Folin ayiract (2N) (Merck, Darmstadt,
Almanya) ilave edilerek 5 dak karanlik ortamda bekletilmistir. Ardindan 300 pL
%7.5’lik NaxCOs3 (Sigma-Aldrich Corp., St. Louis, MO, USA) cozeltisi ilave
edilmistir. Hazirlanan karisim oda sicakliginda ve karanlikta 2 saat inkiibe edildikten
sonra spektrofotometre (Biochrom /Libra S22) ile 760 nm dalga boyundaki absorbans
degeri okunmustur. Standart egrinin eldesinde ise gallik asit kullanilmig olup, fenolik
madde miktarlar1 her gram kuru o6rnekte bulunan mg gallik asit esdegeri olarak
verilmistir. Bu analiz, her bir kayis1 ¢esidi i¢in 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir
(Sekil 3.4).

Sekil 3.4 Kayis1 6rneklerinin fenolik madde tayini

3.3.3 Antioksidan Madde Tayini
Antioksidan madde tayini, DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) ve ABTS (2,2'-
Azino-bis[3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid]) radikal siipiirme kapasiteleri

belirleme metotlar1 kullanilarak 2 farkli yontemle belirlenmistir.

3.3.3.1 DPPH Yontemi

DPPH analizi i¢in kisaca, ekstraktlarin ¢esitli konsantrasyonlari1 (0 uL, 10 pL,
20 pL, 30 pL, 40 pL, 50 pL) %80 etanol ile hazirlanmistir. Akabinde cesitli
konsantrasyonlar aliarak solvent ile 50 puL’ ye tamamlanarak {izerine hazirlanan
DPPH ¢ozeltisinden (2.49 mg DPPH/100 mL %80 etanol) 1 mL eklenmistir. Agizlari
aliminyum folyo ile kapatildiktan sonra, oda sicakliginda 30 dakika karanlikta inkiibe
edilmistir. Spektrofotometre (Biochrom/Libra S22) yardimiyla 515 nm dalga boyunda
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absorbans okumalar1 kaydedilmistir (Sekil 3.5) (Tungil ve Celik, 2019). Standart
egrinin olusturulmasi i¢in Trolox (12.5 mg troloks/10 mL % 80 etanol) (Sigma-
Aldrich Corp.) stok ¢ozeltisi kullanilmistir. Trolox stok ¢ozeltisinden 0, 12.5, 25, 50,
100, 150, 200 pg/mL oranlarinda standart cozeltiler hazirlanmistir. Sonuglar,
antioksidan degerleri her mg kuru 6rnekteki pg Trolox esdegeri (TE) olarak ifade

edilmistir.

Bl A
-
Sekil 3.5 Kayis1 6rneklerinden DPPH yontemiyle antioksidan aktivite tayini

3.3.3.2 ABTS Yontemi

ABTS c¢ozeltisi analizden 6nce oda sicakliginda, karanlik ortamda 16 saat
bekletilmistir. Stok Trolox ¢dzeltisinden 300, 350, 400, 450, 475, 500 pg/mL
oranlarinda standartlar elde edilmistir. Standartlardan 50 pL, 6rneklerden ise O pL, 10
pL, 15 pL, 20 puL, 25 pL, 30 pL kiivetlere alinmistir ve ABTS radikal ¢ozeltisinden
(Absorbans 734 nm~1.2) 1 mL alinarak kiivetlere konularak 6 dak kapali yerde ve oda
sicakliginda (25°C) bekletildikten sonra spektrofotometrede (Biochrom /Libra S22)
734 nm dalga boyundaki absorbans degerleri kaydedilmistir (Sekil 3.6). Standart
egrinin eldesinde ise trolox kullanilmis olup antioksidan aktivite degerleri her mg kuru

ornekteki pg Trolox esdegeri (TE) olarak ifade edilmistir (Celik ve ark., 2019).
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Sekil 3.6 Kayis1 6rneklerinden ABTS yontemiyle antioksidan
aktivite tayini

3.3 Kayis1 Orneklerinin Ust Sindirim Sistemi Enzimleri ile Muamele Edilmesi

Ust sindirim enzimleri ile muamele dncesinde, 6rneklerin pargacik boyutlart
mekanik parcalayic1 yardimriyla kiigiiltiiliip toz haline getirilmistir. Buradaki amag;
gidalar  tiiketildiginde  digler  tarafindan  mekanik  bir  parcalamanin
gerceklestirilmesidir. Agizdaki bu parcalanma, numuneleri toz haline getirilerek
yapilmustir. Diger bir amag ise enzimlerin gidaya niifus etmesini arttirarak enzimatik

parcalamanin gerceklestirilmesidir.

Ust sindirim sistemi enzimleri ile muamele 3 paralel olacak sekilde Tuncil ve
ark., (2018) tarafindan detaylar1 verilmis olan metot dahilinde gergeklestirilmistir. 5
farkli ogiitiilmiis kayis1 Orneklerinden 12,5 g tartilarak 400 ml‘lik beher igerisine
alinmistir. 80-85°C de 20 dak manyetik karistiricida 1sitma islemine tabi tutulmustur.
Isitilan Ornekler 37°C ye sogutulduktan sonra 1 M HCI ¢ozeltisi ile pH 2.5°e
ayarlanmustir. Her bir 6rnege 5 mL pepsin enzimi (#P7000, Sigma-Aldrich Co.) (100
mg/ml) eklenerek 37°C 30 dak manyetik karistiricida inkiibasyona birakilmistir. Bu
asama ile midedeki sindirim saglanmis olup, ince bagirsaktaki sindirim sistemi
enzimleri muamelesine gegilmistir. Orneklerin iizerine her biri i¢in 25 mL 0,1 M
sodyum maleate buffer ¢ozeltisi eklenerek 1 M NaHCO; c¢ozeltisi ile pH 6.90°a
ayarlanmistir. Her bir 6rnege 25 mL pankreatin enzimi ilave edilerek 37°C de 6 saat
manyetik karistiricida inkiibasyona birakilmistir. 6 saat sonunda enzim inaktivasyonu
icin 85°C de 20 dak 1s1l islem uygulanmis ve iist sindirim sistemi enzimleri ile
muamele islemi sonlandirilmistir. Enzim muamelesi boyunca acgiga ¢ikmis

hidrolizatlar diyaliz islemi ile ortamdan uzaklastirilmisti. Bu maksatla, enzim
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inaktivasyonu gerceklestirilmis olan ornekler diyaliz torbalarina (3500 Da cutoff)
yerlestirilmis ve 36 saat boyunca saf suda (en az her 12 saatte bir su degisimi ile)
bekletilmistir (Sekil 3.7). Akabinde Ornekler liyofilizatér yardimiyla kurutularak
fermentasyon ve monosakkarit kompozisyonlarinin belirlenmesi i¢in hazir hale

getirilmistir. ~ Fermentasyon ve  monosakkarit  kompozisyonu  analizleri

gercgeklestirilinceye kadar kurutulmus 6rnekler -20 °C’de muhafaza edilmistir.

-p) B
T

Sekil 3.7 a) Kayisi 6rneklerinin 37 °C de 6 saat manyetik karistirici inkiibasyon
asamas1 b) Kayis1 6rneklerinin diyaliz agsamasi

3.4 Kayis1 Ornekleri Diyet Liflerinin Monosakkarit Kompozisyonlarinin
Belirlenmesi

Kayis1 orneklerinin diyet lifi kompozisyonlarini belirlemek amaciyla, iist
sindirim sistemi enzimleri ile muamale edilmis olan Orneklerin notral ve asidik
monosakkarit igerikleri kantitatif ve kalitatif olarak asagida detaylar1 verilmis olan

yontem ile belirlenmistir.

3.4.1 Hidroliz Asamasi

Ust sindirim sistemine tabi tutulmus orneklerden 15 mg almarak 250 pl
%72’lik siilfirik asit (#258105, Sigma-Aldrich Co.) ile muamele edilerek yakma islemi
gergeklestirilmistir. Bu islemden sonra 1 saat oda sicakli§inda bekletilmistir. Akabinde
2.75 mL saf su eklenerek, 100 °C’de 180 dak inkiibasyona birakilmstir. Islem sonunda
100 ul NH3; (Amonyak) eklenerek notral ve asidik monosakkaritlerin belirlenmesi i¢in

tiiplere alimmistir (Sekil 3.8).
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Sekil 3.8 Kayis1 6rneklerinin %72 lik siilfirik asit ile yakma muamelesi agsamasi

3.4.2 Notral Monosakkarit Tiplerinin ve Miktarlarimin Belirlenmesi

Diyet liflerinin yapisinda bulunan nétral monosakkarit tipleri ve miktarlari,
Pettolino ve ark., (2016) tarafindan detaylar1 verilmis olan “monosakkarit
kompozisyonlarinin alditol asetat tiirevleriyle belirlenmesi” metodu ile belirlenmistir.
Bunun i¢in SP2330 (veya esdegeri) kolona sahip olan Gaz kromatografisi ve kiitle
spektrometresi (GC/MS) (Shimadzu GC-2030) kullanilmistir. Ozetle, hidroliz edilmis
orneklerden 100 pl alinarak, 20 pl inositol eklenerek N> (nitrojen gazi) ile
kurutulmustur (Sekil 3.9). Kurutulduktan sonra iki defa MeOH (metanol) ile yikama
islemine tabi tutulmustur. Bu asamadan sonra indirgeme siirecine gegilmistir.
Indirgeme asamasinda 6rneklere 50 pL, 1M NaDB4/2M NH4OH c¢ozeltisinden
eklenmistir. Ardindan ultrasonik cihazinda (Bandelin Sonorex) 1 dak bekletilmis ve
oda sicakliginda 150 dakika inkiibasyona birakilmstir. Inkiibasyon siiresi sonunda 23
uL CH3COOH (glacial asetik asit) (#901013, Isolab GmbH) eklendikten sonra N> ile
kurutulmustur. Kurutulduktan sonra iki defa MeOH (metanol) ile yikama islemine tabi

tutulmustur.

Indirgenmis 6rneklere 250 uL CsHeO;3 (asetik anhidrit) (#423230010, Acros
Organics) eklenmistir. Ardindan 2 mL saf su eklenerek, vortexlenmis ve 10 dak
inkiibasyona birakilmistir. 1 mL diklorametan (DCM) eklendikten sonra vortexlenip
2000 rpm de 2 dak santrifiij (niive) edilmistir. Uzerindeki faz pastdr pipeti ile
uzaklastirildiktan sonra 3 kez 2 mL saf su ile yikama islemine tabi tutulmustur. Her saf
su eklenmesinin ardindan 2000 rpm de 2 dak santrifiij islemi gergeklestirilmistir.
Burada ki ama¢ DCM ‘nin uzaklastirilmasidir. Bu islem sonunda 6rnekler N> gazi ile

kurutulmustur. Asetillestirilmis olan ornekler 500 pL. C3H¢O (aseton) igerisinde
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¢oziindiiriiliip, GC'de analiz edilerek monosakkarit tipleri ve miktarlar1 belirlenmistir.
Analiz i¢in gerekli olan GC g¢alisma sartlar1 (enjektor ve kolon sicakliklar1 ve kolonda
yluriime stireleri) Tuncil ve ark. (2018a ve 2018b) tarafindan detaylar1 verilmis olan
metoda gore gergeklestirilmistir. Standart olarak, saf ramnoz, ksiloz, arabinoz, fukoz,
mannoz, galaktoz ve glikoz sekerleri kullanilmig olup, GC analizi dncesinde de bu
sekerlere alditol asetat tiirevlendirme islemi uygulanmistir. Bu analiz, her bir kayisi

ornegi icin 3 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Heating &

pigital Dry Bath

Sekil 3.9 Kayis1 drneklerinin 100 °C' de 180 dakika
hidroliz agsamasi

3.4.3 Asidik Monosakkaritlerin (Uronik Asit) Belirlenmesi

Kuru kayis1 6rnekleri diyet liflerinin yapisinda bulunan asidik monosakkaritler
“AACC 32-25.01 iironik asit metodu (Uppsala metodu)” ile belirlenmistir (AACC,
2000). Ozetle, hidroliz islemine tabi tutulmus kayis1 érneklerinden 25 pL alinmis ve
tizerine 100 pL. NaCl/Borik asit ¢ozeltisi ve 1,6 mL 18 M siilflirik asit (#258105,
Sigma-Aldrich Co.) ¢ozeltisi eklenerek 70 °C’de 40 dak muamele edilip inkiibasyona
birakilmigtir (Sekil 3.10). Inkiibasyon siiresi sonunda 80 pL 3,5-dimethylphenol
¢oOzeltisi ilave edilerek 15 dak karanlikta birakilmistir. Akabinde kiivetlere alinarak

400-450 nm’de spektrofotometrede (Biochrom/Libra S22) okuma yapilmistir.

Analizde kullanilacak standartlar i¢in stok galakturonik asit c¢ozeltisi
hazirlanmistir. Standartlar igin, stok ¢ozeltiden 10 pL, 30 puL, 50 uL, 70 uL, 100 pL
alinarak 100 pL’ye saf su ile tamamlanmistir. Orneklere uygulanan tiim islemler

standart ¢ozeltilere de uygulanmistir.
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Standart egrinin eldesinde galakturonik asit monohidrat standart soliisyonu
kullanilmis olup, toplam asidik monosakkarit miktarlar1 % olarak (agirlik iizerinden)
hesaplanmistir (AACC Official Methods 32-25.01). Bu asama, her bir kayis1 6rnegi

icin 3 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

Sekil 3.10 a) Kayis1 6rneklerinin 70°C’de 40 dakika inkiibasyon siiresi sonundaki renk
degisimi b) Kayis1 drneklerinin spektrofotometrede okuma agamasi

3.5 Ust Sindirim Sistemi Enzimi ile Muamele Edilmis Orneklerin Fekal
Mikroorganizmalar ile Fermentasyonu

Kayisi diyet liflerinin insan kalin bagirsak mikrobiyotas: tarafindan fermente
edilebilirligini ve fermentasyon sonucunda hangi mikrobiyal metabolitlerin
olustugunu anlamak maksadiyla, {ist sindirim sistemi enzimleri ile muamele edilmis
olan ornekler, Tuncil ve ark., (2017a) tarafindan detaylar1 verilmis yontem dahilinde
tanimlanmis  olan  anaerobik medya kullanilarak  fermentasyon islemi
gerceklestirilmistir. Ozetle, tiiplere {ist sindirim enzimleri ile muamele edilmis olan

orneklerden 50 mg alinmistir. Kullanilacak ekipmanlar ve 6rnekler otoklavlanmaistir.

Fermantasyonda kullanilmak {izere karbonat fosfat tampon ¢ozeltisi (9,24 g
NaHCOs, 2,824 g Na;HPO4, 0,47 g NaCl, 0,45 g KCI, 0,4 g Urea, 0,0728 g
CaCl,.2H»0, 0,1 g Na2S04, 0,1 g MgCL.6H20, 10 g trace element solusyonu, 1 g
resazurin) hazirlanarak otoklavlanmistir. Fekal oOrnek alimi ise belirli kriterler
dahilinde alinmistir. Bu parametreler i¢in dondrler, son 6 ay igerisinde antibiyotik
kullanmamuis, disi donérler i¢in hamile/emzirme doneminde olmayan, yaslar1 27-37
arasinda degisen 3 saglikli bireyden almmmustir. Insan diskisi toplama ve kullanma
protokolleri i¢in, ¢alisma baslangici éncesinde, Ordu Universitesi Klinik Arastirmalar

Etik Kurulu tarafindan onay alinmistir (onay tarihi: 12.11.2020; karar sayisi: 233).
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Ust sindirim enzimleri ile muamele edilmis olan &rneklerden 50 mg alinarak
tizerine 4 mL anaerobik fermentasyon medya ilave edilmistir. 3 saglikli kisiden
toplanmis fekal 6rneklerinden ekstrakte edilmis olan mikroorganizmalar esit miktarda

karistirilarak 4 katli tiilbent bezinden filtre edilmistir.

Analiz asamasinda 0.4 mL mikroorganizma sivisi tiipler lizerine inokiile
edilmistir. Tipler sonrasinda lastik tipayla kapatilarak 37 °C’de ¢alkalamali
inktbatorde (80-100 rpm) anaerobik sartlarda (AnaeroPack-Anaero; Mitsubishi Gas
Chemical Co., Tokyo, Japan) 48 saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon boyunca kisa
zincirli yag asitleri analizi (1 mL) i¢in her tiipten 6., 12., 24. ve 48. saatlerde 6rnekler

toplanmistir. Toplanan numuneler analiz edilene kadar -20 °C’de muhafaza edilmistir.

Sekil 3.11 Kayis1 6rneklerinin {ist sindirim sistemi enzimi ile muamele edilmis
orneklerinin insan diskisindan ekstrakte edilmis
mikroorganizmalar ile fermentasyonu asamasinda kullanilan
anaerobik kabin

3.6 Fermantasyon Sonucu Olusan Mikrobiyal Metabolitlerin (Kisa Zincirli Yag
Asitlerinin) Tiirlerinin ve Miktarlarimin Belirlenmesi

Fermantasyon sonucunda toplanmis olan 6rneklerdeki mikrobiyal kisa zincirli
yag asitleri (KZYA), Bishehsari ve ark., (2018) tarafindan tanimlanan metoda gore
ekstraksiyon islemi gerceklestirilmistir. Ekstrakte edilmis kisa zincirli yag asitleri,
Lebet ve ark., (1998) tarafindan tanimlanmis ve Tuncil ve ark., (2017) tarafindan
modifiye edilmis yontem ile gaz kromatografisi ve kiitle spektrometresi (Shimadzu,
GC/MS-2030) kullanilarak analiz edilmistir. Analiz sonunda asetik, biitirik,
propiyonik, isovalerik ve isobutirik asitlerin varlifi ve konsantrasyonlar: tespit
edilmistir. Kisaca, KZYA i¢in toplanan 6rnekler 100 pl dahili standart bir karigimla
birlestirilmistir (dahili standart karisim 157.5 pl 4-metilvalerik asit, 1.47 ml %85
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fosforik asit, 39 mg bakir siilfat pentahidrat birlestirilerek hazirlanmistir. Daha sonra
bu karigimin son hacmi saf su ile 25 mL'ye getirilmistir). KZYA o6lglimleri igin
dondurulmus numuneler oda sicakligina getirilmis ve 10 dak boyunca 13000 rpm'de
santrifiij edilmistir. Stipernatantlar (4 pl), bir silika kapiler kolon (NukonTM, Supelco
No: 40369-03A, Bellefonte, PA veya esdegeri) ve bir alev iyonizasyon detektorii (GC-
FID) ile donatilmisg bir gaz kromatografi cihazi i¢ine asagidaki kosullar altinda enjekte

edilmistir.

3.7 Altinc1 Asama: Istatistiksel Analiz

Calisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizleri GraphPad
Prism® Version yazilim programi ile gerceklestirilmistir (GraphPad Sorftware, La
Jolla, CA, A.B.D.). Gruplar arasindaki 6nemli farkliliklarin degerlendirilmesinde
Tukey karsilastirma testi kullanilmistir ve alfa degeri 0.05 olarak alinmistir. Verilerin

sonuglari ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1 Calismada Kullanilmis Olan Kayis1 Orneklerinin Besinsel Kompozisyonu
Kuru kayisi orneklerinin besinsel kompozisyon degerleri Sekil 4.1° de
verilmistir. Sonuglar kuru madde iizerinden {i¢ paralelin ortalamasi + standart sapma
olarak verilmistir. Kiil icerikleri incelendiginde, Kiikiirtlii kayis1 ¢esidinin en yiiksek
kil icerigine (%4.19) sahip oldugu goriilmektedir. Bu degeri sirasiyla, Igdir Salag:
(%3.32), Sekerpare (%3.19), Hasanbey (%3.06) ve Giin Kurusu (%1.82) kayisi ¢esidi
takip etmektedir. Ornekler arasi elde edilmis olan bu farkliliklarin istatistiksel olarak
(P<0.05) énemli oldugu tespit edilmistir. Ornekler arasi elde edilmis olan bu
farkliliklar, farkli cesitlerin kullanimina ve farkli hasat lokasyonlarina atfedilebilir,
clinkii bitkisel iiriinlerin besinsel igeriklerinin bitki ¢esidine ve hasat zamanina gore

degisiklik gosterdigi bilinmektedir (Ahad ve ark., 2021; Sharma ve ark., 2020).

Calismaya dahil edilmis olan kuru kayis1 drneklerinde tespit etmis oldugumuz
kiil ierikleri literatiir verileri ile de uyumluluk gostermektedir. Ornegin; Hussain ve
ark., (2010) yaptiklar1 caligmada Pakistan’in kuzey bolgelerinden 5 farkli kuru kayisi
cesidini (Charmagazi, Halmas, Margulam, Nari ve Travet) toplayarak, kimyasal
bilesimlerini karsilastirmislardir. Yapilan calismada en yiiksek kiil igerigine (%4.86)
Nari ¢esidi kuru kayisinin sahip oldugunu bildirilmistir. Bu degeri siras1 ile Travet
(%3.90), Charmagazi (%3.75), Halmas (%3.51), Margulam (%2.62) kuru kayis1
cesitlerinin takip ettigini kaydetmislerdir. Bir baska ¢alismada Khairuddin ve ark.,
(2017), farkli kurutulmus meyvelerin kiil miktarlarini incelenmisler ve kuru kayisinin
kiil icerigini %4,54 olarak bulmuslardir. Benzer sekilde Ucuncu ve ark., (2013) yapilan

bir ¢aligmada ise taze kayisinin kiil miktar1 %4.47 olarak bulunmustur.

Kayis1 meyvesi oldukea diisiik yag icerigine sahip bir meyve ¢esidir (Sharif ve
ark., 2015). Beklenildigi iizere, ¢alismaya dahil edilmis olan kuru kayisi ¢esitlerinin
yag iceriklerinin oldukg¢a diisiik oldugu (%0.11-9%0.30 arasinda degistigi) tespit
edilmistir. Orneklerde tespit edilmis olan yag igeriklerinin istatiksel olarak birbirinden
farkli (P<0.05) olduklar1 belirlenmistir. En yiiksek yag icerigine Sekerpare kayisinin
(%0.30) sahip oldugu ve bunu sirasiyla Igdir Salagi (%0.26), Hasanbey (%0.21), Giin
Kurusu (%0.13) ve Kiikiirtli (%0.11) kayist gesitlerinin takip ettigi goriilmektedir

(Sekil 4.1). Elde edilmis olan verilerin literatiir verileri ile genel olarak uyumlu oldugu

goriilmektedir. Ornegin, Chauhan ve ark., (2001) yaptiklar1 bir ¢alisma da taze
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kayisinin yag icerigini %0.41 olarak tespit etmislerdir. Benzer sekilde, Owais (2007),
yaptig1 bir ¢alismada taze kayisilarin yag igeriklerini %0.30 ile %0.50 arasinda tespit
etmistir. Diger taraftan Kayran ve Durmaz (2017), yaptiklar1 calismada kayisiy1
kurutma islemine tabi tutarak (50°C) yag igerigini %1.37 olarak tespit etmislerdir.
Haciseferogullart ve ark., (2007) tarafindan yapilan calismada ise Tiirkiye’de
yetistirilen farkli ¢esitlerdeki taze kayisilardan (Zerdali, Cataloglu, Hacihaliloglu,
Hasanbey, Soganci, Kabaasi) elde ettikleri yag igeriginin en yiiksek yag igerigine
(%2.09) sahip kayis1 ¢esidinin Kabaasi kayisisi ile en diisiik hacihaliloglu kayisi
¢esidinin  (%0.55) oldugu belirtilmistir. Caligmalar arasinda meydana gelen
farkliliklar, {iriin ¢esidi, hasat zamani, hasat lokasyonu, iklim, hasat yili ve yetistirme
yontemlerindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilir, zira ¢esit, hasat zamani,
lokasyonu ve hasat yilinin bitkisel {irlinlerin besinsel iceriklerinde farkliliklara

sebebiyet verdikleri kanitlanmistir (Alajil ve ark., 2021; Kayran ve Durmaz, 2017).

Kayis1 Orneklerinin protein igerikleri de istatiksel olarak farkli olmadigi
(P>0,05) en yiiksek protein icerigine sahip kayis1 6rnegi Giin Kurusu (%5.34) olurken,
ardindan sirastyla, Kiikiirtlii (%4.61), 1gdir Salag1 ve Hasanbey (%4.54), Sekerpare
(%4.15) gelmektedir (Sekil 4.1). Elde edilmis olan veriler, Sharma ve ark., (2014)
tarafindan, Hindistan Jammu eyaletinden hasat edilen kuru kayisi1 ornekleri lizerine
yapilan ¢calismada tespit edilmis olan protein degerlerinin literatiirdeki bazi ¢alismalara
kiyasla yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ornegin, Lordanescu ve ark., (2018) yaptig1
bir calismada Romanya iilkesinden temin ettikleri 7 farkli taze kayisi cesidinde
(Sirena, Silvana, Hungarian Bes, Olimp, Sulmona, Selena, Sulina) protein igerigine
bakmiglardir. Yapilan c¢alismada en yiiksek protein igerigine (%1.33) sahip taze
kayisinin Sirena c¢esidi oldugu bulunmustur. Muradoglu ve ark., (2011), farkh
cesitlerdeki taze kayisilardan (Beyaz kayisi, Malatya asmasi, Salak, Sekerpare,
Teberze) yaptiklar1 ¢alismada protein oranlart %0.46 ile %1.16 arasinda tespit
edilmistir. Elde edilen sonuglar bizim ¢alismamiz ile farklilik gostermistir. Bunun
nedeni; dnceki ¢aligmalarda ki iklim faktorleri, kiiltiirel uygulamalardan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir (Muradoglu ve ark., 2011). Protein oranlarindaki farkliligin gesit ve

PR

olgunlagsma siirecine bagli olarak degistigi diisiiniilmektedir.
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Kuru kayist ¢esidi i¢in 6nemli olan bir diger faktér nem icerigi olmaktadir.
Nem igeriklerine bakildiginda, istatiksel olarak farkli olmadigi (P>0,05)
gozlemlenmistir. En yiiksek nem igerigine (%11.68) sahip kuru kayisi ¢esidinin Giin
Kurusu oldugu, bunu sirasiyla Kiikiirtlii (%10.63), Igdir Salagi (%7.92), Sekerpare
(%6.48) ve Hasanbey (%5.29) takip ettigi kaydedilmistir (Sekil 4.1).

Calismamizdaki Kiikiirtlii ve Giin Kurusu gesitlerine ait kuru kayisi 6rnekleri
endiistriyel yontemle kurutulmus olup, diger kayisi cesitleri dogal yontemlerle
kurutulmus olup, diger kuru kayisi ¢esitleri dogal yontemlerle kurutulmustur. Kurutma
yontemindeki bu farklilik, tiriinlerin farkli nem igeriklerine sahip olmasina sebebiyet
vermis olabilir. Madrau ve ark., (2009) yaptig1 bir ¢calismada Pelese ve Cafona kayisi
cesitlerini farkli sicakliklarda kurutma islemine tabi tuttuklarinda, nem oranlarini
yaklasik olarak %20 olarak bulundugunu vurgulamislardir. Miranda ve ark., (2014)
yaptiklari bir calisma da kuru kayisinin nem igerigini %26.1 ile %27.14 arasinda tespit
etmiglerdir. Inserra ve ark., (2017) Malatya ilinden temin ettikleri kayist gesidinde
kiikiirt ile muamele ederek ve kiikiirt islemi uygulamadan 2 farkli yontemle kurutma
islemi uygulamis olup kiikiirtle kurutulan kayisinin nem igerigini %22.5, kiikiirt islemi
uygulanmadan kurutulan kayisinin nem igerigini ise %22.1 olarak tespit etmislerdir.
Khairuddin ve ark., (2017) ise yaptiklari bir calisma da kuru kayisinin nem igerigini %

35.26 olarak tespit etmislerdir.
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Sekil 4.1 Farkli kuru kayisi ¢esitlerinin besinsel kompozisyonu (%) Ayni harfi
tastyan degerler istatiksel olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)

4.2 Toplam Fenolik Madde ve Antioksidan Aktivite Tayini

Polifenoller, fenolik madde ve flavonoidler seklinde iki gruba ayrilmakta olup
antioksidan 6zellige sahip bilesikler olarak tanimlanmaktadir (Y1ilmaz, 2010). Fenolik
maddeler, meyvelerin besinsel iceriginde Onemli faydalar1 olan sekonder
metabolitlerdir (Sun-Waterhouse, 2011). Fenolik maddeler, besinsel ig¢eriginin yani
sira gidalarin duyusal 6zellikleri (burukluk, lezzet) ve renk parametreleri {izerinde de
etkili olabilmektedir. Antioksidan 6zellikleri sayesinde, kroner kalp sagligi, kanser,
felg gibi birgcok hastalik iizerinde olumlu etkilere sahip oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle, son zamanlarda fenolik maddelerin giinliikk beslenmede ilginin artmasina
bagli olarak, tahmini tiiketim araligmin beslenmeye dayanarak 25 mg/g oldugu
diistiniilmektedir (Robbins, 2003). Antioksidan 6zellikte olmasinin sagladig1 bagka bir
yarar1 ise, gidalarda oksidatif bozulmay1 geciktirmek veya onlemektir. Ayrica hiicre

oksidasyonu agisindan da 6nemli etki gdsterdigi bildirilmistir (Oztan, 2006).

38



Calismamizda kullanilan farkli ¢esitlerdeki kayisi drneklerinin toplam fenolik
madde igerikleri Sekil 4.2°de verilmistir. Fenolik madde igerigi; istatiksel olarak farkli
olup (P<0,05), Giin Kurusunda 3.48 mg GAE/g (kuru agirlik iizerinden), Kiikiirtlii
3.23 mg GAE/1 g (kuru agirlik iizerinden), Igdir Salag1 3.22 mg GAE/1 g (kuru agirlik
tizerinden), Hasanbey 3.16mg GAE/g (kuru agirlik lizerinden) ve Sekerpare 2.58 mg
GAE/g (kuru agirlik {izerinden) olarak bulunmustur. Sonuglar karsilastirildiginda, bu
calisma da en yliksek fenolik madde igerigine sahip kayisi ¢cesidinin endiistriyel proses
ile kurutulmus olan Giin Kurusu olup, ardindan kiikiirtleme islemine tabi tutulan
Kiikirtlii kuru kayist ¢esidi gelmektedir. Kayist gesitlerinin farkli fenolik madde
degerlerlere sahip olmasi, kurutma prosesinde kiikiirt dioksit kullaniminin bir sonucu
olabilmektedir. Kiikiirt dioksit fenolik madde tayininde, fenolik madde olarak
algilanmaktadir, bu sebeple kiikiirt dioksit i¢eren kayisilar, daha yiiksek fenolik madde
icerigine sahip olabilmektedir. Dogal yolla kurutulan kayisilarda ise, kurutma
asamasinda olusan enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda fenolik madde
bilesenlerinin substrat olarak kullanilmasi sonucu daha diisiik fenolik icerige sahip
olabilmektedirler (Kaplan ve ark., 2019). Nitekim, Kaplan ve ark., (2019) yaptig1 bir
calismada Alkaya cinsi kayist ¢esidini farkli kurutma islemlerine tabi tutarak (giines
ile kurutma, kiikiirtlendikten sonra giineste kurutma ve firinda kurutma) fenolik madde
igeriklerini karsilagtirmislardir. Alkaya kayis1 6rneginin fenolik madde igerigi 2.69 mg
GAE/g (kuru agirlik iizerinden), glineste kurutulduktan sonra 1.79 mg GAE/g (kuru
agirlik iizerinden), kiikiirtleme islemi kurutma sonucunda 4.52 mg GAE/g (kuru
agirlik lizerinden), firin tipi kurutma sonrasinda ise 1.67 mg GAE/g (kuru agirlik
lizerinden) olarak bildirmislerdir. [laveten, Malatya ilinden temin edilen Giin Kurusu
ve Kiikiirtlii kuru kayisi ¢esitlerinin diger orneklere nazaran daha yiiksek fenolik
madde icermesinin nedeni, yliksek rakimlarda yetisen meyvelerde radyasyon, gece ve
giindiiz arasindaki sicaklik farki, su, mineral kaynaklar1 ve riizgar gibi dogal ekolojik
parametrelerin, bitki metabolizmasi iizerinde etkili olmasindan otiirii bitkilerdeki

fenolik madde bilesenlerini arttirmasina dayandirilabilir (Giicli ve ark., 2006).

Bu c¢alismada elde etmis oldugumuz fenolik bilesen igerikleri genellikle
literatiirdeki veriler ile uyumluluk gostermektedir. Ornegin, Reddy ve ark., (2010)
yaptiklar1 ¢alismada kuru kayisidaki fenolik madde igerigini 3.05 mg GAE /g (kuru

agirlik izerinden) bulmuslardir. Bir bagka calismada ise Gottingerova ve ark., (2021)
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15 farkli taze kayisi ¢esidinin (Adriana, Bora, JinNa-Li, Leskora, Lydia, Ninja, Orange
Rubis, Pozdni chramova, Rubista, Sefora, Skarb, Spring Blush, Tsunami,
Velkopavlovicka, ve Veselka) fenolik madde igeriklerini 0.57 mg GAE/g — 5.72 mg
GAE/g arasinda tespit etmislerdir. Benzer sekilde Kalyoncu ve ark., (2009) yaptiklar
calismada Malatya ilinden temin ettikleri 22 taze kayisi ¢esidinin fenolik madde
iceriginin 0.584 ile 3.095 mg GAE/g (yas agirlik ilizerinde) arasinda degistigini
bildirmistir. Ayrica yapilan c¢alismada Hasanbey kayisi ¢esidinin fenolik madde
iceriginin 2.947 mg GAE/g (yas agirhik lizerinden), Sekerpare’nin fenolik madde
iceriginin ise 1.168 mg GAE/g (yas agirlik {izerinden) olarak tespit edildigi
goriilmektedir. Benzer sekilde Ozdogru ve ark. (2015) yapt1g1 calismada, Sekerpare ve
Igdir gesidi taze kayisinin fenolik madde igerigini sirayla, 78.61 mg GAE/100 g (yas
agirlik tzerinden), 48.08 mg GAE/100 g (yas agirlik iizerinden) olarak tespit
etmislerdir. Bizim ¢alismamizda Sekerpare ve Igdir yoresine ait kuru kayisi ¢esidinin
fenolik madde oranlar sirasiyla, 276 mg GAE/100 g (yas agirlik {izerinden), 350 mg
GAE/100 g (yas agirlik lizerinden) olarak tespit edilmistir. Bu farkliligin meyvelerin
olgunlasma siiresiyle ilgili oldugu diisiiniilmektedir (Ozdogru ve ark., 2015). Bizim
calismamizda ise Hasanbey kuru kayisi ¢esidinin fenolik madde igerigi 330 mg
GAE/100 g (yas agirlik iizerinden) olurken, Sekerpare kuru kayisi ¢esidinin ise 276
mg GAE/100 g (yas agirlik lizerinden) olarak bulunmustur. Leccese ve ark., 2008,
yaptig1 bagka bir calisma da farkli taze kayis1 6rneklerinde (San Castrese, Boccuccia
Spinosa, Boccuccia Liscia, Amabile Vecchioni, Maharani, Dulcinea, Pisana, Tyrinthos
ve Farmingdale) fenolik madde igeriklerini, 0.21 mg GAE/g (yas agirlik) ile 0.76 mg
GAE/g (yas agirlik) arasinda tespit edilmistir. Kayisilardaki farkli fenolik madde

igeriginin, kayis1 genotipine gore ve olgunlasma siiresiyle alakali oldugu bildirilmistir.
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Toplam Fenolik Miktar1 (mg GAE/1 KM ornek)

Sekil 4.2 Farkli ¢esitlerdeki kayis1 6rneklerinin Toplam fenolik madde
icerikleri (mg GAE/KM) Ayni harfi tagiyan degerler istatiksel
olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)

Calismaya dahil edilen kuru kayis1 6rneklerinin antioksidan kapasiteleri DPPH
ve ABTS yontemleri kullanilarak iki farkli sekilde belirlenmistir. DPPH analizi sonucu
elde edilmis olan veriler incelendiginde Hasanbey kuru kayisi ¢esidinin en yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip oldugu (3.11 pg TE/mg) ve bunu sirastyla Igdir Salagi
(3.08 ug TE/mg), Sekerpare (2.62 ng TE/mg), Giin Kurusu (2.09 pg TE/mg), Kiikiirtli
(1.67 ug TE/mg) kuru kayisi ¢esitlerinin takip ettigi goriilmektedir. ABTS sonucu elde
edilen verilerin genel olarak DPPH metodu sonucu elde edilen veriler ile uyumlu
oldugu goriilmekte olup, ABTS verileri sonucu en yliksek antioksidan aktivite degeri
yine Hasanbey kuru kayisi1 ¢esidinde elde edilmis (10.99 ng TE/6rnek) ve bunu
sirastyla Igdir Salagi (10.32 ug TE/mg), Giin Kurusu (9.54 pg TE/mg), Sekerpare
(8.16 ug TE/mg), Kiikiirtlii (7.52 ng TE/mg) kuru kayis1 ¢esitleri takip etmistir. DPPH
ve ABTS metotlar1 sonucunda elde edilen kiiglik farkliliklarin ii¢ farkli nedenden
dolay1 kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir: 1) ABTS radikalinin, toplam
radikal siipiirme kapasitesini gostermekte, DPPH radikalinin ise antioksidanlar
aractyla redoks reaksiyonuna bagli olarak siipiiriilmesi yontemine gore sonug
vermektedir. 2) Antioksidan ve oksidanlar arasinda meydana gelen reaksiyondaki hiz
farkliliklarinin TEAC yontemiyle elde edilen sonuglarda goriilmemesidir. DPPH
yonteminde antioksidan indirgeme 6zelligi, elektron spin rezonansi ile ilgilidir. 3)
ABTS radikali ortamda su varliginda ¢oziinebilme 6zelligine sahip olurken, DPPH

radikali su varliginda ¢6ziinmemesidir (Biiyliktuncel, 2013).
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Sekil 4.3 Farkli Kayis1 Orneklerinin DPPH yoéntemi ile belirlenmis
antioksidan aktiviteleri (ug TE/mg) Ayni1 harfi tagtyan degerler
istatiksel olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)

Jan ve ark., (2022) yaptig1 bir ¢alismada, Hindistan’dan temin edilen taze
kayisilardaki antioksidan aktiviteyi DPPH yontemi ile 92.23 TE pg/g KM bulurken,
ABTS yontemi ile 92.33 TE npg/g KM oldugunu bildirmislerdir. Calismada
kullandigimiz kayis1 6rneklerinde DPPH metodu ile belirlenmis en diisiik antioksidan
aktivite degeri (1670 TE pg/g KM) Kiikiirtlii 6rneginde, en yiiksek deger ise (3080 TE
png/g KM ) Igdir Salaginda bulunmustur. Kayis1 6rneklerinden ABTS yontemiyle ise
elde edilen en diisiik deger (7520 TE pg/g KM) Kiikiirtlii ¢cesidinde bulunurken, en
yiiksek deger (10990 TE pg/g KM) Hasanbey 6rneginde bulunmustur. Gottingerova
ve ark., (2021) tarafindan yapilan bir ¢alismada 15 farkli taze kayisi c¢esidindeki
(Adriana, Bora, JinNa-Li, Leskora, Lydia, Ninja, Orange Rubis, Pozdni chramova,
Rubista, Sefora, Skarb, Spring Blush, Tsunami, Velkopavlovicka, ve Veselka)
antioksidan aktiviteyi belirlemek icin DPPH ydntemini kullanmiglardir. Elde edilen
sonuclarin 161.5-249.1 mg TE/100 g arasinda degistigi goriilmektedir. En yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip kayisi ¢esidi Velkopavlovicka iken en diisiik antioksidan
aktiviteye sahip kayis1 ¢esidi Adriana kayisisi olarak bulunmustur. Bizim
calismamizda ise kayisi Orneklerinin antioksidan aktivitesi mg TE/100 g olarak
degerlendirildiginde, elde edilen sonuglar 186 — 334 mg TE/100 g arasindadir. Bagka
bir ¢aligmada ise Fan ve ark., (2018), 5 farkli taze kayisi ¢esidinde (Xiaobai, Liguang,
Katy, Chuanzhihong, Dajie, Shushanggan) DPPH ve ABTS metotlar1 kullanarak
antioksidan aktiviteyi belirlemislerdir. ABTS yontemiyle elde edilen sonuglar 16.4—
84.4 mg TE/100 g arasinda degisirken, DPPH metoduyla elde edilen sonuglar 18.1—
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42.4 mg TE/100 g arasinda degiskenlik gostermektedir. Calismamizda ise kuru kayis1
orneklerinin antioksidan aktivitesi mg TE/100 g olarak degerlendirildiginde, DPPH
yontemiyle elde edilen sonuglar 186 — 334 mg TE/100 g arasinda, ABTS yontemiyle
ise 752- 1099 mg TE/100 g arasinda bulunmustur.

Kayist cesitlerindeki antioksidan aktivite arasindaki farkliliklarin, farkl
bolgelerde yetismesi ve bu nedenle genetik farkliliklarinin olmasia dayandirilabilir.
Bir baska neden iklim kosullari, hasat zamani, kullanilan analitik teknikler gibi
parametrelerin oldugu diisliniilmektedir (Saeed ve ark., 2021). Arslan (2014)
tarafindan yapilan calismada ise DPPH yontemi ile kuru kayisidaki antioksidan
aktivite miktar1 3.7 ug TE/mg KM olarak tespit edilirken, Demirkol (2021) tarafindan
yapilan ¢aligmada ise taze kayisida DPPH metodu ile antioksidan aktivite miktar1 3.55
ng TE /g KM olarak tespit edilmistir. Bu veriler calismamizda elde edilen sonugclar ile

paralellik gostermektedir.

El Sekerpare
Hasanbey - |_| A Sekerp

— [ Giin Kurusu
¢ Kikindis H e B Igdir Salag
o IO
>
T 3 Hasanbey
X Giin Kurusu- |—| AB

ABTS Miktarlar (ug TE/mg KM 6rnek)

Sekil 4.4 Farkli Kayist Orneklerinin ABTS ydntemi ile belirlenmis
antioksidan aktiviteleri (ng TE/mg) Aynmi harfi tasiyan
degerler istatiksel olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)
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4.3 Kayin Ornekleri Diyet Liflerinin Monosakkarit Kompozisyonlarinin
Belirlenmesi

Yukarida da belirtildigi iizere, diyet lifleri kuru kayis1 meyvesinin énemli bir
miktarint olusturmaktadir. Ancak, lilkemizde yetisen/iiretilen farkli kuru kayisi
cesitlerinin diyet lifi iceriklerinin belirlenmesine yonelik yapilmis herhangi bir
caligmaya rastlanilmamistir. Bu sebepten dolay1, bu ¢alismada kuru kayisi ¢esitlerinin
icermis olduklar1 diyet liflerinin monosakkarit (notral ve asidik) bilesimlerinin
belirlenmesi suretiyle diyet lifi yapilarinin agiga ¢ikarilmasi ve kayisi diyet lifi
iceriklerinin ¢eside gore degiskenlik gosterip gostermediginin belirlenmesi

amagclanmustir.

Calismaya dahil edilmis olan kuru kayis1 6rneklerinin diyet liflerinin yapisinda
glikoz, uronik asit, arabinoz ve galaktoz monosakkaritlerinin baskin olarak bulundugu
tespit edilmistir (Sekil 4.5). Genel olarak bakildiginda orneklerin diyet lifi
iceriklerinde bulunan ramnoz, arabinoz, ksiloz, mannoz ve galaktoz miktarlarinda
istatistiksel olarak bir farklilik tespit edilmemistir (P>0.05) (Sekil 4.6). Diger taraftan,
orneklerin glikoz ve iironik asit igeriklerinin kuru kayisi cesitlerine gore istatistiksel
acidan farklilik ihtiva ettigi tespit edilmistir (P<0.05) (Sekil 4.6). Sekerpare kuru kayisi
cesidinin, Hasanbey kuru kayisi ¢esidine kiyasla, istatistiksel olarak daha yiiksek
miktarda glikoz igerdigi belirlenmistir (P<0.05), ancak Sekerpare ve Hasanbey kuru
kayis1 ¢esitleri diyet liflerinin igermis olduklar1 glikoz miktarinin diger ¢esitlerinkine
kiyasla istatistiksel olarak farkli olmadigi tespit edilmistir (P>0.05). Diger taraftan
Hasanbey kuru kayis1 ¢esidinin, Sekerpare kuru kayist ¢esidine kiyasla, istatistiksel
olarak daha yiiksek miktarda iironik asit icerdigi belirlenmistir (P<0.05), ancak
Sekerpare ve Hasanbey kuru kayisi ¢esitleri diyet liflerinin igermis olduklari iironik
miktarinin diger ¢esitlerinkinden istatistiksel olarak farkli olmadig: tespit edilmistir

(P>0.05).
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Sekil 4.5 Farkli kayist ¢esitlerinin  diyet liflerinin monosakkarit
kompozisyonlari. *Sonuglar {i¢ tekerriiriin ortalamasi + standart
sapma olarak verilmistir. Ayn1 harfi tasiyan degerler istatiksel
olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)
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Calismamizda Sekerpare kuru kayisi gesidinin diyet lifinin monosakkarit
kompoziyonuna (agirlik tizerinden) bakildiginda, ana monosakkaritin %47.53 glikoz
oldugu diger monosakkarit igeriginin ise sirasiyla %12.68 arabinoz, %11.79 galaktoz,
%7.61 ksiloz, %6.22 galaktoz, %5.34 rammoz’un oldugu gorilmistiir. Giin Kurusu
kayisi ¢esidi incelendiginde, monosakkarit igerikleri % 42.15 glikoz, %13.3 galaktoz,
%11.17 arabinoz, %8.64 ksiloz, %6.36 mannoz, %6.14 ramnoz olarak tespit edilmistir.
Igdir Salagi’nda ise, %41.6 glikoz, %13.41 arabinoz, %12.03 galaktoz, %8.33 ksiloz,
%6.83 mannoz, %5.31 ramnoz tespit edilmistir. Bir diger kuru kayis1 ¢esidimiz olan
Kikirtlii kayisi ¢esidinde ise, %39.9 glikoz bulunurken, %13.44 arabinoz, %12.49
galaktoz, %7.75 ksiloz, %7.15 mannoz, %5.88 rammoz bulunmustur. Son olarak,
Hasanbey kayisi ¢esidinde, %36.53 glikoz, %14.69 arabinoz, %12.13 galaktoz, %8.8
ksiloz, %6.65 mannoz, %5.71 rammoz tespit edilmistir. Uronik asit miktar1 ise, en
yiiksek %15.49 Hasanbey kuru kayis1 ¢esidinde bulunurken, Kiikiirtlii %13.35, Igdir
Salag1 %12.49, Giin Kurusu %12.25 ve sekerpare kuru kayisi ¢esidi %8.74 olarak
belirlenmistir. Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde, tiim kuru kayist
orneklerindeki ana monosakkaritin glikoz oldugu goriilmiistiir. Bunu sirayla, arabinoz,

galaktoz, ksiloz, mannoz ve rammoz monosakkaritlerinin takip ettigi kaydedilmistir.

Daha 6nce yapilan ¢alismalarla kiyaslandiginda, Cui ve ark., (2015) tarafindan
yapilan ¢calismada, Cin iilkesinden temin edilen taze kayis1 6rneginde; %12.1 arabinoz,
%38.3 ksiloz, %7.6 galaktoz, %7.3 glikoz, %4.1 rammoz, %2.4 mannoz tespit edilirken,
en yiiksek icerige sahip monosakkaritin arabinoz oldugu bildirilmistir. Bir baska
calisma Marlett ve Vollendorf (1993) tarafindan yapilan bagka bir calismada kuru
kayis1 meyvesinin diyet lifi kompozisyonlarinin belirlenmesine yonelik yapilmis olan
baska bir calismada, kayisi diyet liflerinin %32’lik kismi glikozdan, %7’lik kismi
ksilozdan, 9%22.5’luk kismi1 galaktoz/rammozdan, %32.5’luk kismi arabinozdan,

%6’1ik kisminin ise mannozdan olustugu tespit edilmistir.

Son olarak Femenia ve ark., (1998) yaptig1 arastirmada kurutulmus kayisida
en fazla miktarda glikoz akabininde arabinoz tespit etmistir. Demirkol (2021) ise
yaptig1 calismada, taze kayisi 0rneginin monosakkarit kompozisyonunun sirasini
glikoz > arabinoz > ramnoz olarak bildirmistir. Calismalar arasinda diyet liflerinin

monosakkarit kompozisyonlar1 arasinda gézlemlenmis olan farkliliklarin ¢esit, hasat
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zamani, lokasyon gibi genetik ve c¢evresel farkliliklardan kaynaklandig:
distiniilmektedir.
4.4 Fermantasyon Sonucu Olusan Mikrobiyal Metabolitlerin (Kisa Zincirli Yag
Asitlerinin) Tiirleri ve Miktarlar

Kisa zincirli yag asitleri (KZYA) (Asetik asit, propiyonik asit ve biitirik asit)
bagirsak mikrobiyotasinin fermantasyonu sonucunda olusan son iirtinler olup, kalin
bagirsaktaki toplam mikrobiyal metabolitlerin %90-95lik bir kismin1 olusturmaktadir.
Bu sebepten dolayi, KZYA insan kalin bagirsaginda olusan en 6nemli mikrobiyal
metabolitler olarak da adlandirilmaktadirlar. Bagirsak mikrobiyotasi tarafindan daha
diisiik miktarlarda izobiitirik, izovalerik ve 2-metilbiitirik asitlerde liretilmekte olup bu
metabolitler de Dall1 Zincirli Yag Asidi (BCFA) olarak bilinmektedir (Rios Covion ve
ark., 2016).

Diyet liflerinin fermentasyonu sonucu kalin bagirsakta mikroorganizmalar
sonucu ac¢iga cikarllan KZYA’nin fizyolojik acidan 6nemli oldugu bilinmektedir.
Ornegin, biitirik asidin kanser ve mukozal inflamasyonu énlemede énemli bir rolii
oldugu bildirilmistir (Saeman ve ark., 2000). Asetat kolestrol diizenlenmesinde ve
biitiratin miktarin1 da arttirmakta etkili oldugu ve bazi1 patojenlerin gelisimini
engellemekte oldugu bildirilmistir (Valdes ve ark., 2018; Koropatkin ve ark., 2012).
Propiyonat ise, toksuk sinyalinde gorev almakta olup, bagirsak hormonlar1 ve istah

tizerinde etkilidir (Valdes ve ark., 2018).

Literatiir verileri incelendiginde, kuru kayisinin saglik iizerine olan en 6nemli
etkilerinden  birinin  bireylerin  bagirsak  fonksiyonlarin1  iyilestirmesinden
kaynaklandig1 goriilmektedir. Kuru kayisinin bagirsak fonksiyonu iizerine olan bu
olumlu etkilerinin i¢cermis olduklar1 diyet liflerine atfedilmektedir. Bu ¢alismada farkli
kuru kayis1 gesitlerinin diyet lifi kompozisyonlarinin farklilik ihtiva ettikleri tespit
edilmistir. Bu sebepten dolay1, farkli kuru kayisi ¢esitlerinin kalin bagirsak fonksiyonu
tizerine etkileri farklilik gosterebilir. Farkli kayis1 ¢esitlerinin kalin bagirsak
fonksiyonu {izerine olan etkilerinin farkli olup olmayacaginin tespit edilebilmesi i¢in,
ornekler insan digskisindan (dondrler, son 6 ay igerisinde antibiyotik kullanmamus, disi
dondrler i¢in hamile/emzirme doneminde olmayan, yaslar1 27-37 arasinda degisen 3
saglikli bireyden alinmistir) ekstrakte edilmis kolonik mikroorganizmalar ile

fermentasyona birakilmis ve fermantasyon asamasinda tiiplerden, 6., 12., 24., 48.
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saatlerde Ornekler toplanmistir.Fermentasyon sonucunda olusan mikrobiyal kisa

zincirli yag asitleri miktarlari tespit edilmistir.

Kayis1 drneklerinin fermentasyonu sonucu olusan KZYA’lerinin zamana gore

degisimi Sekil 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6 Kayis1 6rneklerindeki SCFA miktarlari. Ayni harfi tagiyan degerler istatiksel
olarak birbirinden farkli degildir (P>0.05)
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Fermantasyonun ilk 6 saatlik siirecinde, Hasanbey kayis1 ¢esidinin, diger kayisi
cesitlerine gore, toplam kisa zincirli yag asidini (TKZYA) olusumunu daha hizli
etkiledigi goriilmektedir. Ayrica fermentasyonun ilk 6 saatlik kisminda neredeyse
inulin (hizli fermente edilebilen prebiyotik) ile benzer bir hizda TKZYA olusumunu
tetikledigi goriilmiistiir. Sekerpare kayisi ¢esidinin de Hasanbey Ornegi gibi ilk 6
saatlik stirede inulin ile benzer bir hizda artarak KZYA olusumunu destekledigi
goriilmiistir. Bu asama, Hasanbey ve Sekerpare oOrneklerinin  kolonik
mikroorganizmalar tarafindan fermente edilebildigini gostermektedir. Hasanbey ve
Sekerpare orneklerinin daha hizli fermente edilmesinin sebebi icerdikleri diyet lif
kompozisyonundan kaynaklanabilir. Ilk 6 saatte olusan KZYA istatiksel olarak
degerlendirildiginde, biitirik asit ve propiyonik asit olusumunda anlamli derecede
farklilik oldugu (P<0.05), asetik asit olumusunda anlamli bir fark olmadig1 (P>0.05)
goriilmiistiir. Fermantasyon sonucunda olusan asetik asit miktarlar1 incelendiginde,
Hasanbey, Sekerpare, Kiikiirtlii, Igdir Salagi ve Giin Kurusu 6rneklerinin istatistiksel

olarak farkli olmadig1 (P>0.05) gézlemlenmistir.

Benzer sekilde, biitirik asit miktarlar1 incelendiginde, Hasanbey, Sekerpare,
Kiikiirtli, Igdir Salagi ve Giin Kurusu 6rneklerinin istatistiksel olarak farkli olmadigi
(P>0.05) goriilmiistiir. Son olarak propiyonik asit olusumu incelendiginde, Hasanbey,
Sekerpare, Kiikiirtlii, [gdir Salagi ve Gilin Kurusu orneklerinin istatistiksel olarak

anlamli farkliliklara sahip oldugu goriilmiistiir (P<0.05).

Kayis1  Orneklerinin  fermantasyon sonucunda TKZYA  miktarlar
incelendiginde, Hasanbey, Sekerpare, Kiikiirtlii, Igdir Salagi ve Giin Kurusu
orneklerinin istatistiksel olarak farkli olmadigi (P>0.05) goriilmiistiir. Elde edilen
sonuglara gore, Hasanbey, Sekerpare, Kiikiirtlii, Igdir Salag1 ve Giin Kurusu kayisi

cesitlerinin kisa zincirli yag asitleri olusumunu destekledigi goriilmiistiir.
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5. SONUC ve ONERILER

Bu ¢alismada Tiirkiye’de yetisen ve tiretilen 5 farkli kuru kayisi ¢esidinin diyet
lifi kompozisyonlar1 ve bunlarin kalin bagirsakta fermantasyonu sonucu agiga ¢ikan
mikrobiyal metabolitlerin olusumu ilk kez ¢alisilmistir. Diyet lifi kompozisyonlarinin
ceside gore kismen degisiklik gosterdigi tespit edilmis olup, kuru kayisi ¢esitlerinin
diyet liflerinin genel olarak, glikoz, arabinoz, galaktoz, ksiloz mannoz ve ramnoz
tinitelerinden olustugu tespit edilmistir. Kuru kayis1 6rneklerinin glikoz ve tironik asit
igeriklerinin kuru kayisi ¢esitlerine gore istatistiksel agidan farklilik ihtiva ettigi ancak
diger monosakkarit {initelerinin nispi bolluklarinin 6rnekler arasinda istatiksel olarak
farkli olmadig tespit edilmistir (P>0.05). Sekerpare kuru kayisi ¢esidinin, Hasanbey
kuru kayis1 ¢esidine kiyasla, istatistiksel olarak daha yiiksek miktarda glikoz icerdigi
belirlenmistir (P<0.05), ancak Sekerpare ve Hasanbey kuru kayist c¢esitleri diyet
liflerinin igermis olduklar1 glikoz miktarinin diger ¢esitlerinkine kiyasla istatistiksel
olarak farkli olmadig1 tespit edilmistir (P>0.05). Diger taraftan Hasanbey kuru kayis1
cesidinin, Sekerpare kuru kayist ¢esidine kiyasla, istatistiksel olarak daha yiiksek
miktarda tironik asit i¢erdigi belirlenmistir (P<0.05), ancak Sekerpare ve Hasanbey
kuru kayis1 cesitleri diyet liflerinin icermis olduklar1 iironik miktarinin diger
cesitlerinkinden istatistiksel olarak farkli olmadig1 tespit edilmistir (P>0.05). In vitro
fekal fermantasyon boyunca olusan KZYA kantifiye edilmis ve olusan mikrobiyal
asetik asit ve biitirik asit miktarinin ¢eside gore farklilik olusturmadigi ancak olusan
propiyonik asit miktarlarlarinin, Hasanbey, Sekerpare, Kiikiirtlii, 1gdir Salagi ve Giin
Kurusu orneklerinin istatistiksel olarak anlamli farkliliklara sahip oldugu (P<0.05)
tespit edilmistir. Fermantasyonun ilk 6 saatlik siirecinde, Hasanbey kuru kayisi
¢esidinin, diger kuru kayist g¢esitlerine gore TKZYA olusumunu daha hizli etkili
goriilmektedir. Ayni sekilde Sekerpare kuru kayisi ¢esidininde Hasanbey ¢esidi gibi
TKZYA olusumu hizli bir sekilde tetikledigi goriilmiistiir. Sekerpare ve Hasanbey
kuru kayisi ¢esitleri Erzincan ilinden temin edilmis olup, dogal yollarla kurutma
islemine tabi tutulmugtur. Bu sebeple kurutma yontemlerinin ve farkli cografyalarin
TKZYA iizerinde etkili oldugu diistiniilmektedir. Bu fikri dogrulayan baska bir veri
ise, propiyonik asit olusumunda 48. saatte en yiiksek deger Sekerpare kuru kayisinda
goriiliirken, en diisiik miktarda Giin Kurusu kuru kayis1 ¢esidinde goriilmiistiir

(istatiksel olarak anlamli farklilik vardir P<0.05). Fermantasyon sonucunda TKZYA
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miktarinda kuru kayis1 ¢esitleri arasinda istatiksel olarak farklilik tespit edilmemistir.
Elde edilen sonuglara gore, Hasanbey, Sekerpare, Kiikiirtlii, 1gdir Salagi ve Giin
Kurusu kayisi gesitlerinin yukarida belirtildigi gibi insan sagligi ve kalin bagirsak
tizerinde 6nemli etkileri bulunan KZY A’lerinin, olusumunu destekledigi ve miktarini
arttirdi@r gortiilmistiir. Bu veriler, kuru Kayist gesitlerinin bagirsak fonksiyonunu
etkileme ozelliklerinin ¢eside gore farklilik ihtiva ettigini ortaya koymaktadir. Kuru
kayisinin bagirsak fonksiyonu {izerinde diyet lifi disinda farkli bir kimyasal
etkilesimin rolii olup olmadigi, kalin bagirsak ve mikrobiyotadaki hangi c¢esit

mikroorganizmalarin sayisini desteklediginin de arastirilmasi 6nerilmektedir.

Kuru kayist o6rneklerinin antioksidan kapasite ve fenolik madde igerikleri
degerlendirildiginde, en yiiksek antioksidan kapasiteye sahip kuru kayisi ¢esidinin
Hasanbey oldugu, en diisiik antioksidan kapasiteye sahip kuru kayisi cesidi ise
Kiikiirtlii 6rnegidir. Bu veriler, kurutma yontemlerinin, kiikiirt ile muamele isleminin
ve farkli cografyada yetisme kosullarinin antioksidan kapasite lizerinde etkili
oldugunu ortaya koymaktadir. Fenolik madde igerigi ise en yiiksek Giin kurusu kayisi
cesidinde tespit edilmistir. Bunun sebebinin kurutma metodu, yetistirme kosullar1 gibi
etkenlere gore degisiklik gosterebilecegi diistiniilmektedir. Sonug olarak, kuru kayisi
orneklerinin 6nemli miktarda antioksidan ve fenolik madde igerigine sahip oldugu

gorilmiistiir.
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