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OZET

Bu caligmanin amaci, visne nektari {iretimi atiklarinin biiyiik kismini olusturan ve konvansiyonel ya da mikrodalga
destekli kurutulan visne posasinin fizikokimyasal ve fonksiyonel oOzelliklerini belirleyerek yag kalitesini
karsilastirmaktir. Visne posasindan ekstrakte edilen yagin yag asidi kompozisyonu, iyot sayisi, peroksit, sabunlagma,
asitlik, renk degeri ve toplam fenolik igerigi ile antioksidan kapasitesi belirlenmistir. Buna gore visne posasi yaginin
tekli doymamis yag asitleri yagin %52,88’ini olusturmaktadir. Bu oranin neredeyse tamamini (%98) oleik asit
olusturmaktadir. Visne posast yaginin ¢oklu doymamis yag asidi icerigi ise toplam yag asidi kompozisyonunun
%31,02’sini olusturmaktadir. Bu oran i¢inde en yiiksek yiizde linoleik aside aittir (%20,85). Esansiyel yag
asitlerinden ve omega-3 yag asitlerinden olan alfa-linolenik asit (ALA) %7,14 oraninda bulunmus. Bu yag asidinin
bir tiirevi olan kalp dostu eikosapentenoik asit (EPA) ise %3,03 oraninda tespit edilmistir. Ayrica peroksit degeri
6,68 mEq peroksit kg, asitlik degeri 9,73 mg KOH g, sabunlagsma degeri 175,19 mg KOH g ve iyot sayis1 44,17
g iyot 100 g bulunmustur. Mikrodalga destekli kurutma ise yag asidi kompozisyonunda anlamli farklilik meydana
getirmezken iyot, peroksit, sabunlagsma ile a*, b* ve AE* degerlerinin daha disiik, fonksiyonel 6zellik olarak da
toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitenin daha yiiksek olmasini desteklemistir.

Anahtar Kelimeler: Visne, posa, yag, omega, mikrodalga
ABSTRACT

The aim of this study is to compare the oil quality by determining the physicochemical and functional properties of
conventional or microwave-assisted dried sour cherry pomace, which constitutes the majority of sour cherry nectar
production wastes. Fatty acid composition, iodine number, peroxide, saponification, acidity, color value and total
phenolic content and antioxidant capacity of the oil extracted from sour cherry pomace were determined.
Accordingly, monounsaturated fatty acids of sour cherry pomace oil constitute 52.88% of the oil. Almost all of this
ratio (98%) is composed of oleic acid. The polyunsaturated fatty acid content of sour cherry pomace oil constitutes
31.02% of the total fatty acid composition. The highest percentage in this ratio belongs to linoleic acid (20.85%).
Alpha-linolenic acid (ALA), one of the essential fatty acids and omega-3 fatty acids, was found at a rate of 7.14%.
Heart-friendly eicosapentenoic acid (EPA), a derivative of this fatty acid, was found to be 3.03%. In addition,
peroxide value was 6.68 mEq peroxide kg*, acidity value was 9.73 mg KOH g, saponification value was 175.19
mg KOH g and iodine number was 44.17 g iodine 100 g*. Microwave-assisted drying did not cause a significant
difference in fatty acid composition, but iodine, peroxide, saponification and a*, b* and AE* values were lower,
while the total phenolic substance and antioxidant capacity were higher as functional properties.
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GIRIS

Son zamanlarda yapilan ¢alismalarda sagliga yararli ve koruyucu etkilere sahip bilesenlerin insan beslenmesinde yer
almasina yonelik arastirmalar 6ne ¢ikmaktadir. Cogunlugu bitkisel kaynakli olan bu bilesenlerden bazilari; omega
doymamis yag asitleri (Baker vd., 2016), antioksidanlar (Ozturk, Parkinson & Gonzalez-Miquel, 2018), fenolik
bilesikler (Rodsamran & Sothornvit, 2019), mineraller (Millena & Sagum, 2018) ve vitaminlerdir (Asensi-Fabado &
Munné-Bosch, 2010). Visne; melatonin, antosiyaninler, fenolik bilesikler, hidroksisinamik asitler gibi biyoaktif
bilesikler agisindan zengin olmasi ve bu bilesenlerin sagligi koruyucu ve destekleyici rol oynamasi nedeni ile diger
meyve sebze iiriinleri arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak vigne asidik tadi (pH 3,3) (Norouzi, Fadavi & Darvishi,
2021) nedeniyle genellikle taze meyve olarak tiiketime elverisli degildir. Bu nedenle tiretilen visnenin sinirli olan ev
tilketimleri disinda kalan kismi endiistriyel {iriin (meyve nektari, recel, kurutulmus ve dondurulmus meyve) olarak
islenmektedir.

Meyve suyu ve nektari tiretimi, Tiirkiye ekonomisinde 6nemli bir paya sahip gida sektorlerinden biridir. Visne de
meyve nektar1 iiretiminde kullanilan hammaddelerden biridir. Faostat (2020) verilerine gére 2020 yilinda iilkemiz,
0,2 milyon ton vigne iiretimi ile diinyada birinci siradadir. Visne nektar1 tiretiminde nektar verimi %70 civarindadir.
Geri kalan %30’luk kisim ise atik olarak ayrilmaktadir. Bu atiklarin biiylik kism1 posadir. Fakat posanin sadece %1
gibi az bir miktar1 hayvan yemlerine karistirtlarak kullanilmakta geri kalan miktar1 toprak altina gomiilerek ya da ¢op
alanlaria atilarak uzaklastirilmaktadir. Bu islemler i¢cin harcanan maliyet, igecek endiistrisine ekonomik bir yiik
olusturmaktadir. Bu atiklarin bertarafi emek yogun ve zaman alan bir siire¢ olup ekonomik kayiplara ve gevre
sorunlarina yol agmaktadir. Atiklarin bertarafinin yan1 sira visne meyvesi ile biyoaktif bilesenler agisindan es deger
nitelikte olan posanin atilmasi besinsel bir kayip olusturmakta bu da iilkemizin oncelikli alanlar igin belirledigi
stirdiiriilebilir kalkinma amaglarinda (Anonim, 2019) yer alan “gida yoksullugu-aglik” ile miicadele hedefleri (Hedef
2.1 ve 2.2) ile bagdasmamaktadir. Tiim bu nedenler goz oniine alindiginda bir endiistri atig1 olan vigne posasinin
degerlendirilerek gida maddesi olarak kullanimi arastirilmalidir.

Insan viicudunun sentezleyemedigi ve sagliga yararl oldugu bilinen esansiyel yag asitlerinden, ¢oklu doymamus yag
asitlerinin beslenme ile alinmasi gerekmektedir (Whelan & Fritsche, 2013). Bu yag asitleri kalp damar hastaliklar
riskinin azaltilmasina yardimci olmaktadir. Coklu doymamis bir yag asidi olan linoleik asidin de bagisiklik
fonksiyonunu etkiledigi ve kanser, obezite, diyabet ve ateroskleroza karsi koruyucu etkilerinin yani sira biiylimeyi
ve kemik olusumunu destekleyici 6zellikleri oldugu belirlenmistir (Kim, Park & Park, 2014). Farvid vd. (2014)’nin
calismasinda beslenmedeki linoleik asit miktari ile kardiyovaskiiler hastalik insidansi arasindaki iligki ele alinmig ve
linoleik asit aliminin %15 daha diisiik koroner kalp hastaligina yakalanma ihtimali oldugu ortaya konulmustur. Shultz
vd. (1992) arastirmasinda da linoleik asit, insan malign melanomunun ve kolorektal kanser hiicrelerinin ¢ogalmasini
engelledigi, epidermal tiimorleri, mide ve meme kanseri gelisimini yavaslattigi bilinmektedir. Ayrica linoleik asit,
epidermisin transdermal su bariyerinin korunmasinda rol oynamasindan dolayi cilt tedavilerine yardimci olarak da
kullanilmaktadir (Whelan & Fritsche, 2013).

Tekli doymamis yag asitlerinden biri olan oleik asidin viicut agirligini diizenlemede ve obezite kontroliinde olumlu
etkilerinin oldugu raporlanmistir. Bunun yami sira bu yag asidinin yiiksek yogunluklu lipoproteni (HDL [iyi
kolesterol]) artirict etkisi oldugu belirlenmistir (Tutunchi, Ostadrahimi & Saghafi-Asl, 2020). Oleik asidin genis
fizyolojik fonksiyonlarda olumlu etkileri gozlenirken, bazi caligmalar bu yag asidinin yara iyilesmesini
kolaylastirmasinin (Ribeiro Barros Cardoso vd., 2004) yaninda otoimmiin hastaliklar tizerinde yararl antiinflamatuar
etkileri oldugu, meme kanseri {izerinde koruyucu etki gosterdigi ve bagisiklik sistemi fonksiyonunun
iyilestirilmesinde etkili oldugu 6ne siiriilmiistiir (Solanas vd., 2002). Tiim bu nedenlerden dolay1 beslenmede basta
kardiyovaskiiler hastaliklar olmak iizere dolasim sistemi kaynakli rahatsizliklari tetikledigi bilinen doymus yag
asitleri yerine doymamis yag asitlerinin tiiketiminin arttiritlmasi Onerilmektedir (Eroglu Samur, 2012). Visne
posasindan elde edilen yagin da bitkisel kaynakli olmasi nedeni ile doymus yag asidi miktarinin diigiikk, doymamisg
yag asidi oraninin ise yiiksek olmasi beklenmektedir.

Mikrodalga, hem evsel hem de endiistriyel dlgekte gida islemede pisirme, kurutma, kaynatma, ¢6zme, tavlama,
ekstraksiyon, firinlama, pastdrizasyon ve sterilizasyon gibi genis uygulamalari olan bir teknolojidir.

Mikrodalga teknolojisi evsel ve endiistriyel uygulamalarda kullanilmakta ve gidadaki iyonik bilesenlerin elektrik
alan siddetine gore hareketini saglamaktadir. Bu teknoloji, molekiillerin polarizasyon-depolarizasyonundan dolay1
hacimsel 1sitma yapan bir uygulamadir. Mikrodalganin malzemeye hizli niifuz etmesinin sagladigi kisa bekleme
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stiresi ve igten disa bu hizli 1sitmanin avantajlarn iglem siiresini kisaltir ve enerji tasarrufu saglar. Son yillarda
mikrodalga uygulamalari, kurutma gibi geleneksel yontemlere yardime1 olarak kullanilmaya baslanmustir.

Literatiirde vignenin kisimlarindan; ¢ekirdek (C. Yilmaz, 2013), ¢ekirdek i¢i (Bak vd., 2010; C. Yilmaz & Gokmen,
2013), ¢ekirdek i¢i yagi (C. Yilmaz & Gokmen, 2013; Gornas vd., 2016; Almasi vd., 2021) ve yagi alinmis ¢ekirdegin
(Basyigit vd., 2022) kimyasal bilesimleri incelenmistir. Ancak visne posasindan elde edilen yag {izerine bir caligsmaya
rastlanmamustir. Ayrica kurutma asamasinin uzun siirmesi nedeni ile yagin kalitesi etkilenmekte ve peroksit degeri,
sabunlagsma, renk degerleri ile fenolik icerik ve yagin antioksidan karakteristigi gibi fonksiyonel 6zellikler
azalmaktadir. Bu calismanin amaci da, visne nektar: {iretimi atiklarinin biiyiik kismini olusturan visne posasinin
konvansiyonel ve mikrodalga destekli olarak kurutulmasinin ardindan drneklerden elde edilen yagin fizikokimyasal
ve fonksiyonel 6zelliklerinin karsilastirilmasidir. Boylece islem siiresini kisaltma ve {iriin 6zelliklerinde minimum
degisim meydana getirmesi beklenen mikrodalganin yagin 6zelliklerine etkisini karsilagtirmali olarak ortaya koymak
miimkiin olmustur. Bunun yani sira visne posasinin yag ekstraksiyonu agisindan bir potansiyel olusturup
olusturmadigr belirlenmeye c¢aligilmigtir. Ayrica elde edilen bulgular ulusal/uluslararasi kriterler ve onceki
calismalarda belirlenen yaglarin 6zellikleri ile karsilastirilarak vigne posasi yaginin beslenmedeki yeri belirlenmeye
caligtlmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Calismada kullanilan visne (Prunus cerasus L.) posasi, bir meyve suyu fabrikasindan (Dimes Gida Sanayi ve Ticaret
A.S., Tokat, Tiirkiye) 2019 yil1 hasad1 sonras1 temin edilerek +4°C’de depolanmis ve 60 giin iginde islenmistir. ilk
olarak posadan cekirdek, yaprak ve sap kisimlari elle ayrilmistir. Daha sonra kalan kisim 6rnek hazirlamak igin
kullanilmistir. Kontrol 6rnegi, bir tepsili kurutucuda (Harvest Saver, Model R5A, Commercial Dehydrator Systems
Inc., OR, ABD) 60°C'de 48 saat siireyle %30 nispi nemde kurutulmustur. Mikrodalga ile kurutulmus ornekler ise
once 900 watt cikis giiciine sahip ev tipi (2450 MHz) mikrodalga firinda 15 dakika islenmis ve ardindan kontrol
Ornegi sartlarinda 24 saat boyunca kurutulmustur. Kurutma parametreleri 6n denemelerle belirlenmistir. Her iki 6rnek
grupta da ornekler kuru temelde %5 nem, %4,85 ham yag igerigine sahiptir. Kurutulan 20 g posa ornekleri 30 saniye
boyunca 6giitiicii (Siemens, MC23200GB, Slovenya) kullanilarak boyutu kiigiiltiilmiis ve 200-mesh (74 pm) elekten
(Endecotts, Londra, Ingiltere) gegirilmistir. Yeterli drnek elde edilene kadar dgiitme ve eleme islemine devam
edilmistir. Kurutulan ve boyutu ayarlanan visne posalari, gidaya uygun plastik bir sise icinde +4°C’de saklanmustir.

Metot

Bu ¢aligsmada petrol eteri kullanilarak gergeklestirilen ekstraksiyonda visne posasindan yag elde edilmis ve bu yagin
yag asidi kompozisyonu, iyot sayisi, peroksit, sabunlagsma, asitlik ve renk degeri Olciilerek yagin fizikokimyasal
ozellikleri belirlenmistir.

Yag Ekstraksiyonu

Sonawane vd. (2016) ¢alismasinda yer alan yontem kullanilarak %35 nem igerigine kadar kurutulmus ve boyutu
ayarlanan vigne posasindan yag ekstrakte edilmistir. Elde edilen yag, kullanilana kadar kahverengi cam siselerde -
18 °C'de saklanmustir.

Yag Asidi Analizi

100 mg visne posast yagli numunesi, AOCS (1998)’ye gore standart titrimetrik yontemden yararlanilarak bir baz
katalizli trans-esterifikasyon ve ardindan bir Boron trifloriir katalizli esterlestirme kullanilarak 6rnegin yag asitleri,
metil esterlerine trans-esterlestirilmistir. Yag asidi metil esteri preparasyonunda her 6rnege trikosanoik asit (23:0)
eklenmistir. Yag asidi metil esterleri, alev iyonizasyon dedektorii bulunan gaz kromatografisine (Agilent
Technologies, model 7890B Palo Alto, CA, ABD) 1,0 pL enjekte edilmistir. Islemde, ayirma 5:1 oraninda ve tastyici
gaz olarak helyum kullamlarak bir DB-23 kapiler kolonu (60 m x 250 pm x 0,15 pm) (Agilent Technologies, CA,
ABD) yardimu ile gergeklestirilmistir. Tastyic1 gaz akis hizi 25 mL dk™ olarak ayarlanmug, hidrojen ve hava akis
hizlar sirasiyla dakikada 30 mL ve 400 mL olarak belirlenmistir. Kullanilan sicaklik programi baglangi¢ sicakligi
50°C olmak tizere ilk olarak sicaklik dakikada 10°C yiikselerek 130°C'ye kadar ulagilmis ve 6rnekler bu sicaklikta
60 saniye tutulmustur. ikinci olarak sicaklik dakikada 10°C yiikseltilerek 170°C'ye ulasilmustir. Ugiincii olarak
sicaklik dakikada 2,75°C yiikseltilerek 215°C'ye ulasilmis ve 6rnekler bu sicaklikta 12 dakika tutulmustur. Son olarak
ise sicaklik dakikada 40°C arttirilarak 230°C'ye ulasilmig ve 6rnekler bu sicaklikta 3 dakika tutulmustur. Metil
esterler, OpenLAB CDS ChemStation Edition yazilimi kullanilarak Supelco (Bellefonte, PA, ABD)’dan elde edilen
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37 bilesenli standart karigimin alikonma siirelerinin karsilastirilmasiyla tanimlanmaya g¢aligilmis ve es zamanl olarak
miktarlar1 belirlenmistir. Toplam yag asitlerinin yiizdesi olarak ifade edilen yag asidi bilesimleri iki paralelli olarak
calisilmig ve her bir siseden iki enjeksiyon yapilarak analiz gergeklestirilmistir (n=3).

Fizikokimyasal Ozellikler

Visne posast yaginin iyot sayisi, peroksit, sabunlagma, asit degeri ve renk gibi fizikokimyasal Ozellikleri
belirlenmistir. Yag orneklerinin iyot sayisi, peroksit, sabunlasma, asit degeri AOAC (1990)’de yer alan yonteme
uygun olarak 6l¢iilmiistiir. Renk degerleri ise Buslig (1992) tarafindan agiklanan yonteme gore bir Hunter Lab Color
Flex kolorimetresinde (Hunter Associates Laboratory, Reston, VA, ABD) agiklik (L), kirmizilik/yesillik (),
sartlik/mavilik (b) ve renk farklihigi (AE) degeri ile tespit edilmistir. Cihaz, standart karolar (siyah ve beyaz) ile
kalibre edilmis ve beyaz karonun renk degerleri referans olarak alinmis (L, = 93,81, a, = -1,09 ve b, =-0,51) ve AE*
hesaplanmasi i¢in esitlik [1]’de sunulmustur.

AE*: \/(Lo - L)z + (ao - a)Z + (bo - b)Z [1]

Fonksiyonel Ozellikler

Toplam Fenolik Madde

Toplam fenolik icerik 6lgtimii Folin Ciocalteu yontemi ile yapildi (Slinkard & Singleton, 1977). Fenolik bilesikleri
ekstrakte etmek i¢in 100 mg 6rnege 1 mL etanol: asetik asit: su (50:8:42) karigimu ilave edildi. Karigim 1 dakika
vortekslendi, 0,45 um filtreden siizildi ve 2,5 mL 0,2 N Folin-Ciocalteau reaktifi (Sigma-Aldrich, Steinheim,
Germany), 500 pL filtrelenmis ¢ozeltiye ilave edildi ve tekrar vortekslendi. Cozeltiler, 25°C'de 5 dakika karanlikta
tutuldu. Cozeltiye 2 mL 75 g L sodyum karbonat (Sigma-Aldrich, Steinheim, Germany) ¢ozeltisi eklendi. Ardindan
cozeltiler karanlik ortamda 60 dakika bekletildi. Bekletilen ¢ozeltilerin absorbans degerleri UV-Vis
spektrofotometresi (Thermo Fisher Scientific, Inc., Waltham, MA, USA) kullanilarak 760 nm dalga boyunda 6l¢iildii.
Kalibrasyon egrisi etanol:asetik asit:su (50:8:42) ortaminda ¢oziilmiis farkli gallik asit konsantrasyonlari ile
hazirlandi. Toplam fenolik icerikler, esitlik [2]’ye gore hesaplanarak 6rnegin gram kuru agirligi bagina mg gallik asit
esdegeri (GAE) cinsinden olarak sunuldu.

mg GAE g = %

[2]
Burada C, kalibrasyon egrisindeki absorbansa karsilik gelen konsantrasyon, V, mL cinsinden 6rnek ¢ozeltisinin
hacmini temsil ederken m ise g cinsinden ornek agirligini ifade etmektedir.

Toplam Antioksidan Kapasite

Antioksidan kapasite, DPPH" (2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil) yontemi ile dl¢iilmistiir (Wang, Cao & Prior, 1996).
Bunun igin drnekler 100 mg tartildi ve 1 mL etanol: asetik asit: su karisiminda (50:8:42 v/v) ¢oziildii. Siispansiyon
60 saniye vortekslendi ve sulu katman, 0,45 pum siringa filtresi (Thermo Fisher Scientific, ABD) kullanilarak sitiztldii.
100 uL metanole 3,9 mL 25 ppm DPPH' radikal soliisyonu eklendi. Ayrica 100 uL. numune soliisyonu 3,9 mL 25
ppm DPPH’ soliisyonu ile karistirilarak 25°C'de karanlik bir yerde 60 dakika bekletildi. DPPH" ¢6zeltisinin metanol
(A1) ve drnek ¢ozeltisi (A2) igindeki absorbanslari, kor olarak metanol kullanilarak bir UV-Vis spektrofotometrede
(Thermo Fisher Scientific, Inc., Waltham, MA, USA) 517 nm dalga boyunda 6l¢iildii. Sonuglar mmol DPPH 100 g’
! olarak esitlik [3]’e gore hesaplanarak 6rnegin 100 gram kuru agirligi basina mmol DPPH olarak sunuldu.

mmol DPPH 100 gt = &1=%) , _Vxd 19 3]

Wsrnek MWpppu

Burada C; ve C; sirasiyla kalibrasyon egrisinde A1 ve Az'ye karsilik gelen konsantrasyondur; Wemek g cinsinden 6rnek
miktaridir, V mL cinsinden &rnek soliisyon hacmidir, d ise ¢ozeltme seyreltme oranidir. MWpppn- de DPPH 'nin
molekiiler agirhigini (394 g mol™) ifade etmektedir.

Istatistiksel Analiz

Deneysel verilerin tanimlayici istatistikleri, SPSS paket programi (versiyon 23, 2018, IBM Corp., New York, ABD)
kullanilarak yapilmistir. Elde edilen sonuglar i¢in ortalama alinarak hesaplanan deger “ortalama + standart sapma”
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olarak sunulmustur. Gruplar arasindaki karsilastirma bagimsiz 6rneklem t-testi kullanilarak %95 giliven araliginda
(p=0,05) gerceklestirilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA
Yag Asidi Kompozisyonu

Visne posast yagina ait yag asidi kompozisyonu, iyot sayisi, peroksit, sabunlagma, asitlik ve renk degerleri
sunulmustur. Yag asidi kompozisyonuna ait bulgular Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Vigne Posasi Yag Asidi Kompozisyonu

Yag asitleri

Toplam yag asidinin yiizde degeri (%)

Konvansiyonel Mikrodalga

Doymus yag asitleri Karbon 16,10+0,13 16,16+0,65
sayisi

Palmitik (C16:0) 10,28+0,142 10,01+1,222
Heptadekanoik (C17:0) 0,12+0,012 0,33+0,242
Stearik (C18:0) 2,94+0,13? 3,11+1,022
Aragidik (C20:0) 0,31+0,142 0,38+0,23?
Behenik (C22:0) 2,45+0,25? 2,33+0,542
Tekli doymamis yag asitleri 52,88+0,38 53,02+0,84
Palmitoleik (C16:1) 0,73+0,022 0,69+0,242
Oleik (C18:1n9c) 52,01+1,032 52,22+2,262
Erusik (C22:1n9) 0,144+0,082 0,11+0,032
Coklu doymamus yag asitleri 31,02+0,52 30,95+1,06
Linoleik (C18:2n6c) 20,85+0,18? 21,03+1,292
a-Linolenik (ALA) (C18:3n3) 7,14+0,432 6,99+1,072
Eikosapentenoik (EPA) (C20:5n3) 3,03+0,942 2,9340,812
Omega-3 yag asitleri 10,17+0,69 9,92+0,94
Omega-6 yag asitleri 20,85+0,18 21,03+1,29
Omega-6/0mega-3 orani 2,05+0,26 2,12+1,37
Doymus/Doymamis yag asitleri orani 0,19+0,14 0,19+0,34

Farkli harflendirme, ayni satirdaki sonuglarin p<0,05” e gore farkli oldugunu gostermektedir.

Tablo 1’deki sonuglar incelendiginde konvansiyonel ve mikrodalga destekli kurutulan 6rnekler arasinda anlamli
farklihk bulunmamugtir (p>0,05). Orneklerin tekli doymamis yag asitleri, yagin %50’sinden fazlasim
olusturmaktadir. Bu oranin neredeyse tamamini oleik asit olusturmaktadir. Benzer bir meyve olan {iziim igin ise
Baydar vd. (2007) ¢alismasina gore farkli tiziim tiirlerine (emir, narince, hasandede ve kalecik karasi) ait posalarin
oleik asit miktarlar1 %16,07-22,57 arasinda degismektedir. Uziim posasi yag asidi profiline bakildiginda ise oleik
asit igeriginin %16,27 oldugu belirlenmistir (Vasekova vd., 2020). San vd. (2022) ¢alismasinda da farkli avokado
cesitlerinin oleik asit degerlerinin %56,76-69,80 arasinda oldugunu saptamistir. Buna gore visne posasinda bulunan
oleik asit miktar1 tiziim posasinda bulunan miktarin ti¢ katindan fazla olup avokado ¢esitlerinin meyve etindeki
miktardan daha diigiik oranda ama yakin oldugu goriilmektedir. Bu durum Bayram & Askin (2006)’nin belirttigi gibi
avokadonun %S8 tizerinde yag icermesi (vigne posasinin yaklasik 2 kati) nedeni ile yag asidi kompozisyonunun daha
zengin olmasindan kaynaklanabilir. Mokhtar vd. (2018) ¢alismasinda da altingilek posasi yag icerigindeki oleik asit
miktart %11,32 olarak 6l¢iilmiistiir. Bu sonuca gore de visne posasi yaginin oleik asit i¢erigi altingilek posasi yaginda
bulunan miktarin yaklasik bes kati kadardir. Visne ¢ekirdegi yagi sonuglari ile karsilastirildiginda ise E. Yilmaz vd.
(2020) ¢alismasinda visne ¢ekirdegi yag icerigindeki oleik asit miktar1 %35,28 6l¢iilmiistiir. Visne posasi yagidaki
oleik asit miktarinin ¢ekirdek yaginda bulunandan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. San vd. (2022) ¢alismasinda
da avokadonun meyve eti ile ¢ekirdeginde benzer farklilik gézlemlenmistir. Bu durum oleik asidin fosfolipit ve
kolesterol esterlerinin bir bileseni olmasindan kaynaklanmaktadir (Ntambi & Miyazaki, 2003). Bu yapilar su ve yag
fazlarmi bir arada tuttugu i¢in su miktar1 yiiksek olan meyve etinde (posada) daha fazla bulunmaktadir (Aremu vd.,
2017).

Visne posasi yaginin ¢oklu doymamis yag asidi igerigi ise toplam yag asidi kompozisyonunun %30’undan fazladir
(Tablo 1). Bu oran iginde en yiiksek yiizde linoleik aside aittir (>%20). San vd. (2022) ¢aligmasinda da farkli avokado
cesitlerinin linoleik asit degerlerinin %11,08-14,11 arasinda oldugunu saptamistir. Buna gére visne posasi yaginin
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avokado ¢esitlerinin igerdigi linoleik asit iceriginden zengin oldugu belirlenmistir. Ayrica visne posasi yag asidi
kompozisyonunda esansiyel yag asitlerinden ve omega 3 yag asitlerinden olan alfa-linolenik aside (ALA) %7,14
oraninda rastlanmistir. ALA, ii¢c uzun zincirli yag asidinin (EPA, dokosapentaenoik asit [DPA], DHA) oncii
bilesenidir. Bir esansiyel yag olan EPA’nin kan basinci ve kardiyak fonksiyonlar1 diizenlemenin yani sira giiglii
iltihap Onleyici (anti-inflamatuar) etkileri bulunmaktadir (Hooper vd., 2004). Visne posasi yaginda da %3,03
oraninda EPA tespit edilmistir (Tablo 1). Visne posasinin yag asidi icerikleri siniflandirildiginda ise omega-3 yag
asitlerinin %10,17; omega-6 yag asitlerinin ise toplam yag asidi kompozisyonunun %20,85’ini olusturdugu tespit
edilmis, doymus yag asitlerinin ise sadece %16,10 oraninda bulundugu belirlenmistir.

Fizikokimyasal ve Fonksiyonel Ozellikleri

Visne posasi yaginin iyot sayisi, peroksit, sabunlasma, asit ve renk degerleri Tablo 2’de sunulmustur. Bu sonuglar
goz oniine alindiginda, peroksit degeri 30 mEq peroksit kgt’dan diisiik olan yaglarin insan tiiketimi i¢in giivenli
oldugu kabul edilmektedir (Gotoh & Wada, 2006). Ayrica peroksit degerinin, Codex Alimentarius Komisyonu
(1999) ile Gida ve Ilag Dairesi (FDA) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan belirlenen 15 mEq peroksit kg™
seviyesinin altinda olmasi1 vigne posasi yagi tiiketiminin oldukga giivenli oldugunu gostermektedir.

Tablo 2. Fizikokimyasal ve Fonksiyonel Ozellikler

Ozellikler Degerler
Konvansiyonel Mikrodalga
Iyot sayis1 (g iyot 100 g?) 44,17+1,232 36,87+2,55°
Peroksit degeri (mEq peroksit kg™) 6,68+0,032 4,41+1,67°
Sabunlasma degeri (mg KOH g?) 175,19+1,08? 162,31+3,45°
Asit degeri (mg KOH gt) 9,73+1,072 9,89+1,102
L 1,48+0,02° 3,87+1,14°
a’ 3,16+0,06° 2,02+0,78°
b” 1,60+0,042 1,45+0,86°
AE" 92,45+0,022 90,02+0,93°
Toplam fenolik madde (mg GAE g*) 75,14+2,56° 84,43+2,228
Toplam antioksidan kapasite (mmol DPPH 100 g?) 79,44+3,07° 90,19+4,10?

Farkli harflendirme, ayn1 satirdaki sonuglarin p<0,05’ e gore farkli oldugunu gostermektedir.

E. Yilmaz vd. (2020)’nin ¢alismasinda da visne gekirdegi yagi incelenmis ve peroksit degeri 16,32 mEq peroksit kg
1. asitlik degeri 5,69 mg KOH g*; sabunlasma degeri 189,54 mg KOH g ve iyot sayis1 77,29 ¢ iyot 100 g*
bulunmustur. Visne posasi ile visne ¢ekirdegi karsilastirildiginda, posa yagiin peroksit, sabunlagsma degeri ve iyot
sayisiin daha diisiikk oldugu asitliginin ise ¢ekirdek yagindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Buna gore posa
yagmin oksidasyona, ekstraksiyon gibi islemlere ve bu islemlerde kullanilan kimyasallara daha dayanikli oldugu
sOylenebilir. Mikrodalga yontemi ile kurutulmus 6rnekte ise bu degerlerin daha diisiik bulunmasi da islem siiresinin
kisa olmasindan kaynaklanabilir. Benzer sonuglar Oomah, Liang, Godfrey & Mazza (1998) calismasinda da
raporlanmigtir. Azlan vd. (2010)’nin de bildirdigi gibi yaglarda yiiksek sabunlagma degeri, yaglarda bulunan yag
asitlerinin yliksek sayida karbon atomuna sahip oldugunu gdstermistir. Buna gore visne posasi yaginin, E. Yilmaz
vd. (2020) galismasinda kullanilan ¢ekirdek yagindan daha az sayida karbon atomuna sahip yag asitlerinden olustugu
belirlenmistir. Yagin asitlik degeri incelendiginde ise visne posasinda E. Yilmaz vd. (2020) ¢aligmasindaki visne
cekirdegi i¢in bulunan sonuglara gore daha yiiksek bulunmugtur. Falade vd. (2008)’de de diisiik iyot igeriginin
gidalarda oksidatif bozulmay1 dnledigini bildirmistir. Boylece vigne posast yaginin 6nceki ¢aligmada incelenen visne
cekirdegi yagindan raf 6mrii ve oksidatif bozulma agisindan daha kaliteli oldugu ifade edilebilir.

Mokhtar vd. (2018) ¢alismasinda da altingilek posasi yag igeriginin peroksit degeri 8,2 mEq peroksit kg; asitlik
degeri 2,36 mg KOH g%; sabunlagsma degeri 186,2 mg KOH g ve iyot sayis1 109,5 g iyot 100 g bulunmustur. Visne
posasi yagi ile karsilastirildiginda visnenin sabunlasma ve iyot sayisinin daha iyi oldugu belirlenmistir. Issa vd.
(2017) galismasinda 13 farkli zeytinyagina ait peroksit degeri 11,20-60,40 mEq peroksit kg™, asitlik degeri 0,737-
17,94 mg KOH g*, sabunlasma degeri 185,34-199,65 mg KOH g ve iyot sayis1 71,00-94,10 g iyot 100 g*
bulunmustur. Bora vd. (2001) de avokado pulpunun yagina ait peroksit degeri 1,40 mEq peroksit kg?; asitlik degeri
1,23 mg KOH g; sabunlagsma degeri 178,3 mg KOH g ve iyot sayis1 77,6 g iyot 100 g? bulunmustur. Ayni
calismada avokado ¢ekirdegi yaginin peroksit degeri 1,37 mEq peroksit kg?; asitlik degeri 2,06 mg KOH g*;
sabunlasma degeri 231,6 mg KOH g? ve iyot sayis1 69,4 g iyot 100 g olarak &lgiilmiistiir. Buna gore altingilek



KSU Miihendislik Bilimleri Dergisi, 26(2), 2023 448 KSU J Eng Sci, 26(2),2023
Arastirma Makalesi Research Article
D. Baskaya Sezer

posast yagima, 13 farkli zeytinyagina, avokado pulpu ve ¢ekirdeginin yagina gére visne posast yaginin daha iyi
kalitede ve daha uzun raf dmriine sahip oldugu, daha az karbonlu yag asitlerinden olustugu bildirilebilir.

Azlan vd. (2010) ¢alismasinda palm yagiin peroksit degeri 7,98 mEq peroksit kg?; asitlik degeri 0,84 mg KOH g*;
sabunlagsma degeri 200,05 mg KOH g ve iyot sayis1 60,27 g iyot 100 g bulunmustur. Ayni ¢alismada zeytinyagina
ait degerler ise su sekilde dlgiilmiistiir: Peroksit degeri 7,98 mEq peroksit kg?; asitlik degeri 0,84 mg KOH g*;
sabunlasma degeri 189,30 mg KOH g ve iyot sayis1 83,1 g iyot 100 g olarak dl¢iilmiistiir. Buna gore palm yag1 ve
zeytinyagina gore visne posast yaginin daha iyi kalitede, daha uzun raf dmriine sahip oldugu, daha az karbonlu yag
asitlerinden olustugu ve oksidatif bozulma agisindan daha kaliteli oldugu ifade edilebilir.

Sanibal & Mancini-Filho (2004)’iin de ifade ettigi gibi renk degeri yag kalitesinin bir gostergesidir. Tablo 2’de visne
posas1 yaginin renk degerleri verilmistir. Mikrodalga destekli ve konvansiyonel olarak kurutulan visne posasi yag
renkleri farklilik gdstermistir. Bunun nedeni peroksit degerinden kaynaklanmis olabilir. Mikrodalga destekli
kurutmanin konvansiyonel kurutmaya gore daha kisa stirmesinden dolay1 peroksit degerinin diisiik olmasina bagl
yagin L* degeri yliksek, a* ve b* degeri ise diisiik bulunmus olabilir. Benzer sonu¢ Oomah vd. (1998) calisgmasinda
da iiziim ¢ekirdegi i¢in bulunmustur. Bunun disinda E. Yilmaz vd. (2020) ¢alismasinda da visne ¢ekirdegi yaginin
renk degerleri L* i¢in 26,63; a* i¢in -2,22; b* i¢in 11,14 olarak belirlenmistir. Bu sonuglara gére visne posasi ve
cekirdek yag1 arasinda renk degerleri acisindan farklilik oldugu belirlenmistir. Ozellikle L* ve a* degerinin
beklenenden diisiik ¢ikmasi visnenin posa kisminda antosiyaninlerin etkisi ile olusan rengin yag ekstraksiyonu
asamasinda yaga gegmemesinden kaynaklandig1 soylenebilir.

Orneklerin fonksiyonel dzellikleri agisindan toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasiteleri mikrodalga
destekli kurutulan Orneklerin yaglarinda daha yiiksek bulunmustur. Bu durum konvansiyol olarak kurutulan
orneklerin yaris1 kadar siiren kurutma siiresinden kaynaklanmis olabilir. Ayrica mikrodalga uygulamasinda hizli
buharlasmadan kaynakli hiicre i¢i basincinda artig meydana gelmesi sonucu hiicre i¢eriginin taginimi hizlanmaktadir
(Feng vd., 2001). Boylece fenolik maddelerin hiicre disina ¢ikisinin daha fazla olmasi miimkiindiir. Bu durum fenolik
maddelerin bir etkisi olarak antioksidan kapasitenin yiiksek bulunmasi ile de desteklenmistir.

SONUC

Visne posasi yag asidi kompozisyonunun biiyiik kismini tekli doymamis yag asitleri olusturmaktadir. Bu yag
asitlerinin i¢inde de en yiiksek oran oleik aside aittir. Coklu doymamus yag asidi i¢eriginde ise linoleik asit en yiiksek
oranda bulunmustur. Visne posasindan elde edilen yagin diger fizikokimyasal 6zellikleri incelendiginde 6zellikle
sabunlagma, iyot sayisi ve peroksit degeri, karsilastirilan yag orneklerine gore diisik bulunmustur. Mikrodalga
destekli kurutma ise yag asidi kompozisyonunda anlamli farklilik meydana getirmezken yagin fizikokimyasal
ozelligi olarak iyot, peroksit, sabunlagsma degerleri ile a*, b* ve AE* renk degerlerinin daha diisiik, fonksiyonel
ozellik olarak da toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitenin daha yiiksek olmasini destekledigi belirlenmistir.
Elde edilen sonuglar 6nceki ¢aligmalarla karsilastirildiginda vigne posasi yaginin raf omriiniin daha uzun olabilecegi
yoniinde bir fikir olusturmustur. Raf Omriinlin uzun olmasimi saglayan sartlar ise ekstraksiyon ve depolama
islemlerinde meydana gelebilecek hidroliz, oksidasyon ve bunun sonucunda yagda meydana gelebilecek acilagmanin
gecikmesini sagladig1 i¢in visne posast yaginin kaliteli oldugu sdylenebilir. Bu sayede meyve suyu iiretimi atiklarinin
biiyiik bir kismini olusturan visne posasindan elde edilen yag, 6zellikle insan sagligini koruyucu etkiler gdsteren oleik
asit iceriginin yiiksek olmasindan dolayi insani tiiketim amagli kullanilmasina yonelik ¢aligmalar yapilabilir.
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