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ABSTRACT

Cherry laurel (Prunus laurocerasus) is an evergreen tree, approximately 5-6 meters tall, with small white flowers,
belonging to the Rosaceae family, which is frequently found in the Black Sea region in Tiurkiye. It has fruits with
conical hard seeds resembling cherries, in clusters like grapes, and in red to purplish black colors when ripe for eating.
In Turkiye, the fruits, leaves and seeds of cherry laurel are used as a folk medicine for many ailments. This study aimed
to determine some physicochemical properties (weight, width, length, seed weight, moisture, ash, pH, protein, fat,
glucose, fructose and dietary fiber) of different types of cherry laurel fruits and seeds grown in Tturkiye. Weight, width,
length, moisture, ash, pH, protein, glucose, fructose and dietary fiber of different types (61K04 (Trabzon), 14K02
(Bolu), 28K13 (Giresun), 08K02 (Artvin)) cherry laurel fruits contents were determined as 3.0108-5.753 g; 15.107-
20.813 mm; 17.179-19.884 mm; 65.267-75.712%; 0.567-1.005%; 3.820-4.260; 0.735-0.942%; 9.077-12.155 g.100g™*;
3.605-7.176 g.100g™" and 16.160-18.075% respectively. When the seeds of cherry laurel fruits are examined, the shell
weight is 0.123-0,174 g, inner seed weight is 0.065-0.110 g, moisture is 4.020-6.301%, ash is 2.722-4.173%, pH is 5.415-
5.730, protein is 17.693-26.051%, fat 25.773-33.800%, glucose 4.841-10.958 g.100 ™, fructose 0.584-2.581 g.100g™* and
dietary fiber was found between 16.505-26.560%. In line with these results; It has been determined that cherry laurel
fruits and seeds have different basic nutritional properties depending on their type.
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oKk
Farkli Tip Karayemis Meyve ve Cekirdeklerinin Besinsel Ozellikleri

(074

Karayemis (Prunus laurocerasus) Turkiye’de Karadeniz bélgesinde siklikla rastlanan Rosaceae familyasina ait
yapraklarim dékmeyen yaklagik 5-6 metre boylarinda kiictik beyaz ¢icekleri olan bir agactir. Kiraza benzeyen konik sert
cekirdekli, tztim gibi salkim halinde, yeme olgunluguna geldiginde kirmizi ile morumsu siyah renklerinde meyveleri
vardir. Tirkiye’de karayemisin meyveleri, yapraklari, cekirdekleri bir halk ilact gibi pek c¢ok rahatsizliklarda
kullanilmaktadir. Bu calisma Turkiye’de yetisen farkl tipteki karayemis meyve ve cekirdeklerinin bazi fizikokimyasal
Ozelliklerinin (agithik, en, boy, cekirdek agirligi, nem, kil, pH, protein, yag, glukoz, fruktoz ve diyet lifi) belirlemesi
amaclanmistir. Farkli tip (61K04 (Trabzon), 14K02 (Bolu), 28K13 (Giresun), 08K02 (Artvin)) karayemis meyvelerinin
agirlik, en, boy, nem, kil, pH, protein, glukoz, fruktoz ve diyet lifi icerikleri sirasiyla 3,0108-5,753 gr; 15,107-20,813
mm; 17,179-19,884 mm; %65,267-75,712; %0,567-1,005; %3,820-4,260; %00,735-0,942; 9,077-12,155 .100g™"; 3,605-
7,176 ¢.100g™ ve %16,160-18,075 olarak tespit edilmistir. Karayemis meyvelerinin ¢ekirdekleri incelendiginde kabuklu
agithk 0,123-0,174 gr, ¢ekirdek i¢ agirligs 0,065-0,110 gr, nem %4,020-6,301, kil %2,722-4,173, pH 5,415-5,730, protein
%17,693-26,051, yag %25,773-33,800, glukoz 4,841-10,958 ¢.100g™, fruktoz 0,584-2,581 ¢.100g™, ve diyet lifi
%16,505-26,560 arasinda tespit edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda; karayemis meyve ve cekirdeklerinin tiplerine
gore farkli temel besinsel 6zelliklere sahip oldugu belirlenmistir.
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GIRIS
Bitki cesitliligi bakimindan 6nemli bir ilke olan
Thurkiye’de cok sayida farklt meyve tiirleri bilinmekte
ve yetistirilmektedir (Islam ve ark. 2010). Ulkemiz pek
¢ok meyve tlrd icin bir ana vatan, meyvecilik kiltiri
acisindan da 6nemli bir merkez konumundadir.
Karadeniz Bolgesi ¢ok sayida degisik bitki ve
meyvelerin oldugu cesitlilik ve zengin dogal kaynaklar
agisindan  6nemli bir bolgedir (Islam ve Deligoz
2012). Karayemis de (Lawurocerasus officinalis Roem.)
Karadeniz Boélgesi kiyilarinda yaygin olarak bulunan
bir meyvedir ve yerel olarak “Taflan” seklinde de
adlandirilir (Alasalvar ve ark. 2005; Liyana-Pathirana
ve ark. 2006). Dogu Karadeniz bélgesinde siklikla
rastlanan  P.  Lawrocerasus, Rosaceae familyasi ve
Prunoideae subfamilyasmna aittir (Kolayll ve ark.
2003).
Karayemis Turkiye’de Dogu Karadeniz bdlgesinde,
dogu Marmara’da, Bazi Akdeniz tlkelerinde, Kuzey
Irlanda, Bati Avrupa, Gliney ve Batt Kafkaslar, Iran,
Balkanlarin bir kismi ve bazi Akdeniz tlkelerinde
yetismektedir. Dogu Karadeniz bolgesinde yaygin
olarak tiketilmektedir (KKolayli ve ark. 2003).
Karayemis agaci yapraklarini dékmeyen bir agactir ve
bu sebeple ¢ollesmenin engellenmesinde fayda
saglarken, yapraklart da peyzaj mimarisinde kullanim
alant bulmaktadir (Kolayll ve ark. 2003). Buyiik,
parlak ve koyu yesil renkte yapraklari olan karayemis
yaklasitk 5-6 metre boylarinda kiiciik beyaz cicekleri
olan bir agactir. Mart ayinda ciceklenip Haziran-
Temmuz aylarinda hasat edilebilir. Kiraza benzeyen
konik sert cekirdekli, Uzim gibi salkim halinde
meyveleri  vardir.  Meyveler  parlak, plriizsiiz
gorinimdedir. Yeme olgunluguna geldiginde kirmizi
ile morumsu siyah renklerindedir. Meyveler
olgunlasmadan Once tatlart buruktur, olgunlasma
ilerledikce aromatik ve taze olarak tiiketilebilir bir hale
gelir (Islam, 2002). Meyvelerin fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri  tirlere gore farklilik —géstermektedir
(Sulusoglu ve ark. 2015).
Genel olarak meyveler taze olarak tiiketilir fakat
bunun yaninda regel, tursu ve kek yapiminda da
kullanilir. Meyvelerin kurutulup tiketilmesi de yaygin
bir kullanim seklidir (Sulisoglu ve Cavusoglu 2011;
Sulusoglu ve ark. 2015). Ulkemizde karayemisin
meyveleri, yapraklari, ¢ekirdekleri bir halk ilact gibi
mide ve sinditim sistemi rahatsizliklarinda, bronsitte,
cilt rahatsizliklarinda ve hemoroit hastahiginda yaygin
olarak kullanilmaktadir. Yapraklari ates dusiiriicii ve
analjezik olarak kullanimaktadir (Yesilada ve ark.
1999). Karayemis oksurik kesici, idrar sokiicii ve
spazm ¢Ozicii olarak bronsit, bobrek tasi, sindirim
sistemi hastaliklari, mide Glseri, hemoroit, egzama gibi
rahatsizliklarda kullanilmaktadir (Erdemoglu ve ark.
2003; Karahalil ve Sahin 2011; Ozturk ve ark. 2017).
Insan  metabolizmasinda  meyvelerin  bagisikligi
kuvvetlendirici etkisi olduguna inanilir (Karahalil ve
Sahin 2011). Alasalvar ve ark. (2005), karayemisin gida
ve gida takviye formiilasyonlarinda kullanilabilecek iyi

bir antioksidan kaynagi oldugunu belirtmislerdir. Pek
¢ok hastaligin 6nlenmesinde ve tedavisinde, yapisinda
bulunan antioksidan 6zellikli maddeler, flavonoidler,
fenolik bilesikler ve yag asitlerinin sayesinde etkili
olabilecegi belirtilmektedir (Alasalvar ve ark. 2005;
Karatas ve Ucar 2018).

Orhan ve ark. (2015) tarafindan karayemis meyve,
cekirdeksiz meyve ve ¢ekirdeklerinin diyabet hastaligt
tzerine etkileri ile ilgili ratlarla yapilan ¢alismada
karayemis  c¢ekirdeginden  hazitlanan = Sziitin,
antidiyabetik etkisinin oldugu tespit edilmistir. Dogu
(2014), tarafindan vyapilan calismada ise Prunus
laurocerasus ekstraktinin  tek olarak ve metforminle
birlikte uygulanmasinda antihiperlipidemik,
antihiperglisemik, ve antioksidan etki gdsterdigi, ve
diyabetin meydana getirebilecegi oksidatif hasart
Onleyebilme 6zelliginden dolayt diyabet tedavisinde
destekleyici olarak kullanilabilecegi belirtilmistir.
Karayemis meyvesinin 100 grami igerisinde, 75 kcal
enetji, 79,85 gr su, 14,72 gr karbonhidrat, 0,68 gr kiil,
1,40 gr protein, 2,81 gr diyet lifi, 5,09 glukoz, 6,36 gr
fruktoz, 0,55 mg demir, 2,3 mg C vitamini ve 2 RE
(Retinol Esdegeri) A vitamini bulundugu bildirilmistir
(TurKomp 2024). Karadeniz bélgesinde yetisen sekiz
adet karayemis genotipinin kuru maddede fenolik
madde igerigi Halilova ve Ercisli (2010) tarafindan
24,36 ve 75,27 mg/100 g arasinda belirtilmistir. Yedi
farklt karayemis genotipinde yapilan bagka bir
arastirmada ise antioksidan aktivesi DPPH testine
gore 1,07-12,19 mmol TE g™' araliginda tespit
bildirilmistir (Islam ve ark. 2020). Celep ve ark. (2012)
tarafindan yenilebilir ti¢ farkli meyvenin antioksidan
potansiyellerinin incelendigi bir calisgmada karayemis
meyvesinin toplam fenolik madde icerigi 23,64%0,84
mg GAE.gr™ eckstrakt, toplam flavonoid icerigi
16,87+0,38 (mg QE.gr™' ekstrakt) ve toplam
proantosiyanidin igerigi ise 342+16,3 mg EGCG-
E/ekstrakt olarak bildirilmistir.

Karayemis meyvesi (Prunus lanrocerasus) yaprak ve
meyve ekstraktlarinin kompozisyonu ve antioksidan
aktivitesi Uzerine farkli ekstraksiyon tekniklerinin
etkisinin arastirlldigr bir ¢alismada total fenolik icerigi
36,210,6 - 46,311,4 mg gallik asit.g™* kuru ekstrakt,
toplam flavonoid igerigi 12,9102 - 13,7£0,5 mg

rutin.g”'kuru ekstrakt olarak belirtilmistir
(Karabegovi’c ve ark. 2014).
Literatiir taramalart dogrultusunda yapilan

calismalarin daha ¢ok karayemis meyve kismiyla ilgili
oldugu gérilmektedir. Bu dogrultuda arastirmamizda;
Tirkiye’de yetisen farkli tipteki karayemis meyve ve
cekirdeklerinin bazi fiziksel, kimyasal ve besleyici
Ozelliklerinin belitlenmesi amaclanmistir.

MATERYAL ve METOD

Materyal

Bu arasurma kapsaminda Karadeniz Tarimsal
Arastirmalar Enstitiistinden dort farkl tipte (61K04,
14K 02, 28K13 ve 08K02) karayemis meyveleri temin
edilmistir. Orneklerde kullanilan isimlendirme sistemi
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Karadeniz Tarimsal Arastrmalar Enstitiisinde kayith
olduklart  sekliyle  kullantlmistir.  Calismamizda
isimlendirme sistemine gére 61K04 Trabzon, 14K02
Bolu, 28K13 Giresun ve 08KO02 Artvin ilinden
toplanilip celikle koklendirilip Karadeniz Tarimsal
Arastirma Enstitiisi bahcesinde yetistirilen agaclarin
meyveleri kullanilmustir. Temin edilen yas meyveler ve
uygun sartlarda (g6lgede) kurutulan meyve ve
cekirdekleri ayri ayri analizlere tabi tutulmak tzere
muhafaza edilmistir. Cekirdekte yapilacak analizler
icin ¢ekirdekler meyve etinden ayrilip kabuklar
kirtlarak cekirdek icleti cikarilmistit.

Metot

Farklh Tip Karayemis Meyve ve Cekirdeklerinde
Yapilan Analizler

Bu dogrultuda karayemis c¢ekirdek ve meyvelerin
agirliklarr 0,001 gr’ a duyarlt hassas terazide tartilmis
ve ortalamast almarak  belitlenmistir.  Meyve
orneklerinin en (mm) ve boylart (mm), rastgele alinan
Orneklerin en genis ve en uzun kisimlari arasinda
olmak tzere 0,01 mm’ye duyarl dijital kumpas ile
Olctlmistir. Diger taraftan karayemis meyve ve
cekirdeklerinde nem analizi TS 1129-ISO 1026 (TSE,
1998), kil analizi TS ISO 763 (TSE, 2015), pH analizi
TS 1728 1SO 1842 (TSE, 2001) ve protein analizi TS
1620 (TSE, 2016) standart metotlarina gore
belitlenmistir.

Yag Miktar1 Tayini

Karayemis meyvelerinin yag miktart analizleri FAO
Food Quality Control (1986) metoduna goére
yapilmustir. Karayemis cekirdeklerinin yag miktart
analizinde ise karayemis cekirdekleri 6giitme islemine
tabi tutulduktan sonra, soxhelet cihazt ile yag
oranlarinin tespiti yapilmustir. Bu amag ile 10’ar gr
ogutilmis numuneler LAB 312 model yari otomatik
soxhelet cithazina koyularak her bir numune tizerine
50 mililitre hekzan eklenmigtir. Daha sonra sirasiyla
85 °C de 50 dakika ¢6ziicii hekzan ile yikama, 80 °C
sicakliginda 40 dakika kaynatma ve 80 °C 20 dk
¢ozlcl geri kazanimi islemi uygulanarak, elde edilen
karayemis cekirdek yaglari desikatorde oda sicakligina
kadar sogutma islemi gerceklestirilerek, tartma islemi
yapilmis ve sonuglar kuru madde izerinden
hesaplanarak, karayemis cekirdeklerinin = %  yag
oranlari belirlenmistir (TSE, 2000).

Seker Analizleri

Bu kapsamda karayemis meyve ve c¢ekirdeklerinde
glukoz, fruktoz ve sakkaroz bilesenlerinin analizi
gerceklestirilmistir. Bu  analizler HPLC  sistemi
kullanilarak  AOAC  980.13%¢ gbre  yapilmistir.
Ornekler analize alinmadan énce karistirilarak veya
ogutilerek homojen hale getirilmistit. 5 gram
numune, 50 mllik balonjojeye tartilip 25 ml su ile
¢cozlllip asetonitril ile hacme tamamlanmistir.
0.45um’lik filtreden gecirilip HPLC vialine alinarak
analiz edilmistir. Cihazin ¢alisma sartlari: Enjeksiyon

hacmi 1.5ul, akis hizt: 0.2 ml/dak’dir. HPLC
sisteminde NH2P-50 2D, 150X2 mm o6zelliklerinde
kolon kullanilmustir (AOAC, 1980).

Diyet Lifi Analizi

Kurutulmus karayemis meyve ve cekirdeklerindeki
diyet lifi miktari, %10 dan fazla yag igeren
numunelerin  yaglart alindiktan sonra, enzimletle
sindirilebilir kistmlarin uzaklagtirilmast ve ¢6ziinir
diyet lifinin alkol ile ¢Sktiiriilmesi neticesinde kalan
diyet lifinin kurutulup miktarinin belirlenerek kil ve
protein  igerigine gbre sonucun  belirlenmesi
prensibine gore olan AOAC 985.29 metoduna gore
belirlenmistir (AOAC, 1985).

Istatiksel Analiz

Minitab 21.0 programi ile verilerin istatistiki
degerlendirmeleri yapilmistir. Bu kapsamda, verilerin
ortalama standart sapma degerleri belirlenmis ve Tek
Yonli Anova testi ile ikiden ¢ok bagimsiz grup
arasinda niceliksel stirekli verilerin karsilastirilmasi
yapilmistir (Piskiilci ve Tkiz 1998).

BULGULAR

Bu calisma kapsaminda Tiurkiye’de yetisen farkl tip
karayemis meyve ve cekirdeklerinin fiziksel ve belirli
temel besinsel analiz sonuglari (agirlik, en, boy, nem,
kil, pH, protein, yag, seker ve diyet lifi) sirasiyla
asagida belirtilmistir.

Tablo 1’de gorildigi tzere, kodlart belirtilen farkls
tipteki karayemis meyvelerinin sirastyla agirlik, en ve
boy degetleri; 61K04 (Trabzon) (4,252 gr, 18,466 mm
ve 19,073 mm), 14K02 (Bolu) (3,011 gr, 15,107 mm,
17,543 mm), 28K13 (Giresun) (3,376 gr, 16,234 mm,
17,179 mm) ve 08K02 (Artvin) (5,753 gr, 20,813 mm,
19,884 mm) olarak belirlenmistir.  Karayemis
meyveleri agirlik (g) ve en (mm) degerleri acisindan p
<0,05 diizeyinde istatistiki olarak incelendiginde;
14K 02 ve 28K13 karayemis meyvelerinin birbirleri ile
benzerlik gosterirken, 61K04 ve 08KO02 karayemis
meyvelerinin farklilk gosterdigi belirlenmistir. Boy
(mm) acisindan incelendiginde ise; 61K04 ve 08K02
karayemis meyvelerinin  birbirleri ile benzerlik
gosterdigi, 14K02 ve 28K13 karayemis meyvelerinin
de birbitleri ile benzerlik gosterdigi belirlenmistir.
Tablo 1’de gorildiugl tzere en yiksek nem degerinin
08K02 (Artvin), en disiik nem degerinin ise 14K02
(Trabzon) kodlu karayemis meyvesinde Slcilmustiir.
Kl miktart ve pH degeri acisindan en yiiksek degerin
14K02 (Bolu) kodlu karayemis meyvesinde oldugu, en
distik kil miktarinin 08K02 (Artvin) kod numaral, en
distik pH degerinin ise 28K13 (Giresun) kod
numarali Griinde oldugu tespit edilmistir.

Karayemis meyveleri nem degerleri ve pH degerleri
acisindan  p<0,05 dizeyinde istatistiki olarak
incelendiginde; 61K04 ve 14K02 karayemis tipleri
birbirleri ile benzerlik gbsterirken, 28K13 ve 08K02
karayemis tiplerinin farklilk gésterdigi belirlenmistir.
Karayemis meyveleri kil icerikleri acisindan ise
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p<0,05 diizeyinde istatistiki olarak 61K04, 28K13 ve
numarali karayemis meyveleri birbirleri ile benzerlik
gosterirken 14K02 karayemis meyvesinin farklilik
gosterdigi belirlenmistir. Tablo 17 de gorildugh tzere
en yiksek protein degeri 28K13 (Giresun) kod
numarali karayemis meyvesinde tespit edilirken, en
disiik protein degerinin ise 61K04 (Trabzon) kod
numarali Urinde oldugu beliflenmistir. Karayemis
meyveleri  protein  degerleri  acisindan  p<0,05
diizeyinde istatistiki olarak incelendiginde; 14K02 ve
08K02 karayemis meyvelerinin birbitleri ile benzerlik
gosteritken 61K04 ve 28K13 karayemis meyvesinin
protein icerikleri yoninden farklilk gdsterdigi
belirlenmistir. 14K02 karayemis meyvesinin protein
icerigi bakimindan, 28K13 ve 61K04 karayemis
meyveleri ile kismen benzerlik gosterdigi; 08K02
karayemis meyvesinin protein icerigi bakimindan ise
28K13 ve 61K04 karayemis meyveleri ile kismen
benzerlik gosterdigi belirlenmistir. Meyve 6rneklerinin
tamaminda yag tespit edilmemistir.

Tablo 2’ de goruldigi tizere calismamizda farklt tip
karayemis meyvelerinde en fazla glukoz 61K04
(Trabzon) kod numaralt karayemis meyvesinde tespit
edilitken, en dusik glukoz 08KO02 (Artvin) kod
numarali meyvede tespit edilmistir. Fruktoz icerikleri
incelendiginde ise yine en dusik fruktoz miktar
08K02 (Artvin) kod numarali meyvede tespit

edilitken, en yiksek fruktoz 14K02 (Bolu) kod
numarali meyvelerde tespit edilmistir.  Higbir
karayemis meyve Ornegimizde sakkaroz  tespit
edilememistir. Karayemis meyveleri fruktoz degerleri
acistndan  p<0,05 diizeyinde istatistiki  olarak
incelendiginde; 61K04 ve 14K02 karayemis
meyvelerinin fruktoz igerikleri yontinden birbirleri ile
benzerlik gosterirken, 28K13 ve 08KO02 karayemis
meyvesinin fruktoz icerikleri yoninden farklihk
gosterdigi belitlenmistir. Karayemis meyveleri glukoz
degerleri agisindan incelendiginde ise ; 61K04, 14K02
ve 28K13 karayemis meyvelerinin glukoz icerikleri
yoniinden birbirleri ile benzerlik gésterirken; 08K02
karayemis meyvesinin glukoz icerikleri yoniinden
farklilik g6sterdigi belirlenmistir.

Tablo 2’ de goruldigi tzere c¢alismamizda 61K04
(Trabzon) ,14K02 (Bolu), 28K13 (Giresun) ve 08K02
(Artvin) kod numarali karayemis meyvelerinde
strastyla %18,0701+0,014, %18,07520,049 , %16,160
10,028, %17,92520,078 oranlarinda diyet lifi tespit
edilmistir. Karayemis meyveleri diyet lifi degerleri
acisindan  istatistiki olarak incelendiginde; 61K04
(Trabzon), 14K02 (Bolu) ve 08KO02 (Artvin)
karayemis meyvelerinin diyet lifi icerikleri yoninden
birbitleri ile benzerlik gésteritken, 28K13 (Giresun)
karayemis meyvesinin diyet lifi igerigi yoninden
farklilik g6sterdigi belirlenmistir.

Tablo 1. Farkli tip karayemis meyvelerine ait temel kompozisyonel analizler
Table 1. Basic compositional analyzes of different types of cherry laurel fruits

Analizler 61K04 (Trabzon)  14K02 (Bolu) 28K13 (Giresun) 08K02 (Artvin)
Agurlik (gr) 4,252%0,784b 3,01140,2526¢ 3,37610,3001¢ 5,75310,676"

En (mm) 18,46612,436" 15,10720,643¢ 16,23420,746¢ 20,813+ 1,4420
Boy (mm) 19,073%1,565* 17,54320,730° 17,17920,680° 19,884%1,057
Rutubet (%) 65,399%0,401¢ 65,267%0,052¢ 70,072%0,1600 75,712%0,110°
Kl (%) 0,6170,080 1,00520,080¢ 0,6220,074 0,567+0,067>

pH 4,250+0,0007 4,260+0,0007 3,8200,000¢ 3,955+0,007>

Protein (%) 0,735+0,025b 0,80220,081% 0,942+0,0392 0,872+0,002

Yag (%) TE. TE. TE. TE.

¢ Farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p<<0,05) biri birinden farklidir. £: Standart sapma. T.E.: Tespit edilemedi.

Tablo 2. Farkli tip karayemis meyveleri glukoz, fruktoz, sakkaroz ve diyet lifi icerigi
Table 2. Glucose, fructose, sucrose and dietary fiber content of different types of cherry laurel

Karayemis Meyve Glukoz (gr/100gr)

Fruktoz (gr/100gr)

Sakkaroz (gr/100gr) Diyet Lifi (%)

61K04 (Trabzon) 12,155+0,0644 6,6200,0522 T.E. 18,070+0,014
14K02 (Bolu) 11,467+0,714a 7,176£0,307 TE. 18,0750,049
28K13 (Giresun) 11,839+0,088: 4,54140,175b TE. 16,1600,028b
08K02 (Artvin) 9,077+0,109b 3,605+0,061¢ TE. 17,925+0,078

a-¢ Farklt harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p <0,05) biri birinden farklidir. : Standart sapma. T.E.: Tespit edilemedi.
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Tablo 3’ de farkli tip karayemis cekirdeklerine ait
fizikokimyasal 6zellikler sunulmustur. Bu kapsamda
meyve ¢ekirdeklerinin  kabuklu agirlik, i¢ agrlik,
rutubet, kil, pH, protein ve yag icerikleri
belirlenmistir. Karayemis meyvelerinin ¢ekirdekleri,
kabuklu agirtlk ve i¢ c¢ekirdek agihgt yontinden
incelendiginde en yiksek degerlerin 08K02 (Artvin)
kod numarali karayemis meyvesinin oldugu , en disik
degerlere ise kabuklu agirlik agisindan 14K02 (Bolu)
kod numarali karayemis meyveletinin, ¢ekirdek ic
agithigy agisindan ise 61K04 (Trabzon) kod numaral
karayemis cekirdeklerine ait oldugu belirlenmistir.
Karayemis c¢ekirdekleri kabuklu agirlik(gr) degerleri
agistndan  p<0,05 diizeyinde istatistiki olarak
incelendiginde; 61K04, 14K02, 28K13 ve 08KO02
birbirleri ile benzerlik gésterdigi belirlenmistir. T¢
agirlik (gr) degerleri agisindan incelendiginde; 61K04,
14K02 ve 28K13 karayemis cekirdeklerinin birbirleri
ile benzerlik gosterdigi belirlenmigtir. Ayrica 08K02
karayemis cekirdeklerinin de i¢c agihk Ol¢limleri
yoniinden Dbirbirleri ile farkliik gosterdigi tespit
edilmistir.

Calismamizda inceledigimiz karayemis tiplerinin
cekirdeklerine ait analiz sonuglarina gére en yiiksek
nem miktar1 14K02, en dustik nem miktar1 28K13
(Giresun) kod numarali karayemis Orneklerine ait
oldugu tespit edilmistir. Karayemis cekirdekleri nem
degerleri acisindan p<0,05 diizeyinde istatistiki olarak
incelendiginde; 61K04 ve 14K02 karayemis tipleri
birbirleri ile benzerlik gbsterirken, 28K13 ve 08K02
karayemis tiplerinin farklilik gésterdigi belirlenmistir.
Kil degeri agisindan  ¢alismamizdaki  karayemis
tiplerinden en ylksek deger 14K02 (Bolu), en distk
deger ise 28K13 (Giresun) kodlu Ornekte tespit
edilmistir. Istatistiki olarak incelendiginde; 28K13
(Giresun) ve 08KO02  (Artvin) karayemis
cekirdeklerinin kil icerikleri yontinden birbirleri ile
benzerlik gosteritken, 61K04 (Trabzon) ve 14K02
(Bolu) karayemis cekirdeklerinin kil icerikleri
yoniinden farklihk gosterdigi belirlenmistir.

Tablo 3°de gorildiugl tizere karayemis ¢ekirdeklerinde
pH degetleri 28K13 (Giresun) (5,730) en yiiksek
olarak belitflenmisken 61K04 (Trabzon), 14K02
(Bolu) ve 08KO02 (Artvin) tiplerinde sirasiyla pH
degerleri 5,415, 5,630, 5,660 olarak tespit edilmistir.
Karayemis c¢ekirdekleri pH degerleri agisindan p
<0,05 dizeyinde istatistiki olarak incelendiginde;
61K04, 14K02, 28K13 ve 08K02 karayemis tiplerinin
pH yontnden farklilik gosterdigi belirlenmistir.

Farkli tipteki karayemis cekirdeklerinin protein
oranlart incelendiginde en yitksek protein degeri
08K02 (Artvin) kodlu karayemis cekirdeginde
belirlenmis iken, en disik protein degeri 28K13
(Giresun) kodlu karayemis c¢ekirdeklerinde tespit
edilmistir. Karayemis c¢ekirdekleri protein degetleri
acisindan  p  <0,05 dizeyinde istatistiki olarak
incelendiginde; 61K04, 28K13 ve 08K02 karayemis
cekirdeklerinin protein igerikleri yontinden birbirleri
ile farklilik gosterdigi belirlenmistir. 14K 02 karayemis
cekirdeginin protein igerigi bakimindan, 08K02 ve

61K04 karayemis meyveleri ile kismen benzerlik
gosterdigi belirlenmistir.

tablo 3’de belirtildigi tzere calismamizda karayemis
cekirdeklerine ait yag oranlari incelendiginde 14K02
(Bolu) kod numarali 6rneklerin yag igerigi (%33,800)
en fazla iken 28K13 (Giresun) kod numarali
cekirdeklerin yag oranmnin (%25,773) en az oldugu
goriilmektedir. Istatistiki olarak incelendiginde; 61K04
(Trabzon), 14K02 (Bolu) ve 08KO02 (Artvin)
karayemis c¢ekirdeklerinin yag icerikleri yoniinden
birbirleri ile benzerlik gosterirken, 28K13 (Giresun)
karayemis cekirdeginin yag icerigi yoniinden farklilik
gosterdigi belirlenmistir.

Tablo 4'de karayemis ¢ekirdeklerinin glukoz, fruktoz,
sakkaroz ve diyet lifi icerikleri verilmistir. Karayemis
cekirdekleri seker bilesenlerinden glukoz ve fruktoz
miktarlart incelendiginde en fazla glukoz ve fruktoz
degerlerinin 61K04 (Trabzon) numarali karayemis
cekirdeginde, en disik glukoz ve fruktoz degerlerinin
ise 08KO02 (Artvin) kod numarali karayemis
cekirdeginde bulundugu gérilmektedir.

Karayemis cekirdekleri glukoz ve fruktoz degerleri
acisindan  p<0,05 diizeyinde istatistiki ~olarak
incelendiginde; 61K04, 14K02, 28K13 ve 08KO02
karayemis gekirdeklerinin glukoz ve fruktoz icerikleri
yoniinden  birbirleri  ile  farklilik  gosterdigi
belitlenmistir.

Karayemis ¢ekirdek Orneklerinde diyet lifi oranlar
incelendiginde en fazla diyet lif miktarina 14K02
(Bolu) kod numarali ¢ekirdekte tespit edilirken en
distik deger 28K13 (Giresun) kod numarali
cekirdekte tespit edilmistir. Karayemis c¢ekirdekleri
diyet lifi degerleri istatistiki acidan incelendiginde;
61K04 (Trabzon), ve 28K13 (Giresun) karayemis
cekirdeklerinin diyet lifi miktarlar1 yontinden birbirleri
ile benzerlik gosteritken, 14K02 (Bolu) ve 08K02
(Artvin)  karayemis  c¢ekirdeklerinin  diyet  lifi
miktarlarinin  birbirinden  farklilik  gOsterdigi
belirlenmistir.

TARTISMA

Bu bulgular dogrultusunda farkli tip karayemis
meyveleri icerisinde en biiyiik meyveler agirlik, en ve
boy acisindan 08KO02 (Artvin) kodlu karayemis
tipinde, en kiglik meyvelerin ise 14K02 (Bolu)kodlu
tipinde oldugu tespit edilmistir. Islam ve Delig6z
(2012), Otdu ili merkez ve ilgelerinde 3000 Karayemis
agact  gozlemleyip 82 adet Karayemis  tipi
incelemislerdir. Yaptiklar1 calismada tiplerinin meyve
enini 11,95 mm ile 20,54 mm, meyve boyunu 12,15
mm ile 23,13 mm ve meyve agirhklarini 1,47 gr ile
6,24 gr arasinda oldugunu belirlemiglerdir. Karan
(2015) tarafindan farklt karayemis (Prunus laurocerasus
L) genotiplerinin  depolama  stiresince  kalite
degisimlerinin incelendigi sekiz farkli tip karayemis
meyvelerinin enleri 14,27 mm-20,95 mm arasinda,
boylart ise 13,75 mm-19,21 mm arasinda belirtilmistir.
Yine aynt ¢alismada karayemis meyvelerinin agirhiklart
ise 1,80 gr-4,93 gr arasinda belirtilmistir.
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Tablo 3. Farkl: tip karayemis ¢ekirdeklerine ait temel kompozisyonel analizler

Table 3. Basic compositional analyzes of different types of cherry laurel fruits seeds.

Analizler 61K04 (Trabzon)  14K02 (Bolu)  28KI13 (Giresun) 08K02 (Artvin)
Kabuklu Agirlik (gr) 0,130%0,0152 0,12340,0022 0,153+0,023 0,174+0,047
f¢ Agurlik (gr) 0,065+0,0127b 0,070+0,004b 0,081+0,013b 0,110+0,004z

Rutubet (%)

6,11040,059

6,301 +0,083

4,020 +0,000¢

4,630 +0,0000

Kiil (%)

3,400+0,031b

4,173+0,0922

2,722+40,009¢

2,808+0,112¢

pH

5,41540,0074

5,630%0,000¢

5,730+0,0002

5,660%0,000b

Protein (%)

25,156+0,076

25,602+0,1563b

17,693%0,165¢

26,0510,117

Yag (%)

33,280+1,2502

33,800+1,5002

25,773+0,634b

33,227+1,2022

a-d Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p <0,05) biri birinden farklidir. +: Standart sapma.

Tablo 4. Farkl tip karayemis ¢ekirdekleri glukoz, fruktoz, sakkaroz ve diyet lifi i¢erigi
Table 4. Glucose, fructose, sucrose and dietary fiber content of different types of cherry laurel seeds

Karayemis

Glukoz (gr.100gr™) Fruktoz (gr.100gr™) Sakkaroz (gr.100gr™) Diyet Lifi (%)
Cekirdek
61K04 (Trabzon) 10,958%0,0642 2,581£0,0472 T.E. 16,671£0,023¢
14K02 (Bolu) 9,335%0,027> 1,725%0,053b T.E. 26,560£0,1702
28K13 (Giresun) 6,834+0,121¢ 1,341£0,054¢ T.E. 16,505%0,002¢
08KO02 (Artvin) 4,841£0,1174 0,584£0,0694 T.E. 25,787£0,007>

a-d Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak (p <0,05) biri birinden farklidir. : Standart sapma. T.E.: tespit edilemedi.

Karayemis meyvesi acisindan en Onemli kalite
kriterlerinden biri meyve agitligl, meyve eti/cekirdek
orant gibi parametrelerdir (Islam ve Deligoz 2012).
Akbulut ve ark. (2007) tarafindan, Karadeniz
Bolgesinde 28 tip karayemis meyveleri tzerinde
yapilan c¢alismada meyve agirhigim  1,40-539 gr
arasinda, Yavuz (2018) tarafindan farkli yenilebilir
kaplamalarin ~ Karayemis  (Prunus  lanrocerasus  1..)
meyvesinin bazi kalite Ozellikleri tzerine etkisinin
incelendigi diger bir calismada ise, meyve agirlig
4,8801£0,9488 gr, meyve eni 21,1941+1,4099 mm ve
meyve boyu ise 20,9500%1,4621 mm olarak
belirtilmistir. Arastirma sonuglarimiza ~ gore
inceledigimiz ~ karayemis  tiplerinin = Karadeniz
bélgesinde yapilan diger calismalarda belitlenen en,
boy ve agirlik Ozelliklerinin  benzerlik  gdsterdigi
gorillmektedir.

Sahan ve ark. (2010) yaptiklart calismada Diizce
ilinden topladigi karayemis meyvelerinin nem orant’ni
%79,48-80,19 belirlemislerdir. Kolayli ve ark. (2003)
Trabzon boélgesinden temin edilen karayemis
meyvelerinin nem oranini %80 olarak belirlemislerdir.
Alasalvar ve ark. (2005) tarafindan Giresun’da yetisen

iki farklt cesit karayemis meyvesinin kimyasal ve
antioksidan degerleri tizerine yapilan calismada nem
(%) degetleri sirastyla 81,21 ve 77,28 olarak
belirtmislerdir. Farklt karayemis tiplerinde
belirledigimiz nem igerikleri bu calismalarda tespit
edilen degerlerden daha distik olarak belirlenmistir.

Gudalarda kil tayini ile organik maddelerin yanmast ile
geriye kalan inorganik kalinti miktar1 tespit edilir.
Gudalardaki kil igerigi toplam mineral icerigini temsil
eder (Harris ve Marshall 2017). Celik ve ark. (2011)
yilinda yaptiklart ¢alismada incelenen karayemis
meyvelerinin kiil orant %00,25-%0,71 arasinda degisen
degerlerde tespit edilmistir. Sakarya ilinde selekte
edilen  karayemis  (Lawrocerasus  officinalis R.)
genotiplerinin antioksidan aktivite, fenolik bilesikler
ve biyokimyasal Ozelliklerinin  incelendigi  bir
calismada meyvenin kil miktart %0,237 -0,720 olarak
tespit edilmistir (Beyhan ve ark.2018). Bir bagka
calismada ise karayemis meyvelerinin tespit edilen kil
oranlart %0,67-%0,81 olarak belirtilmistir (Sahan ve
ark. 2010). Belirtilen c¢alisma sonuglart ile bizim
aragtirma sonuclarimiz kiyaslandiginda 14K02 kod
numarali karayemis meyvesinin kil orant (%1,005)
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disinda diger karayemis tiplerindeki kil degetleri
benzer bulunmustur.

pH degeri gidalarda hidrojen iyon aktivitesinin bir
Olctstdir ve dolayist ile Griintin kalitesini belirleyen
o6nemli bir unsurdur (Andrés-Bello ve ark. 2013).
Celik ve ark. (2011)’in, Dogu Karadeniz Bélgesi, Rize
ilinde yetisen 11 adet karayemis genotipinin fiziksel ve
kimyasal ~meyve karakteristiklerini  inceledikleri
calismada  pH  degerleri  4,30-4,93  arasinda
bulunmustur. Bir diger ¢alismada pH degerleri
karayemis meyve cesitlerinde 4,8 olarak belirlenmistir
(Islam, 2002). Calismamizda inceledigimiz tim
karayemis 6rneklerindeki pH degerleri bu degetlerin
altinda tespit edilmistir.

Sahan ve ark. (2010) yaptiklart calismada Diizce
ilinden topladigt karayemis meyvelerinin protein
oranlarini %0,92 - 0,99 belitlemislerdir. Celik ve ark.
(2011) tarafindan 11 farkh karayemis genotipinin
incelendigi ¢alismada protein oranlart %1,35-2,09
olarak tespit edilmistir. Farkli bir ¢alismada incelenen
karayemis varyetelerinin protein oranlar (gr.100 gr™)
1,51 ve 0,54 olarak tespit edilmistir (Alasalvar ve
ark.(2005). Calismamizda tespit ettigimiz degerler
Alasalvar ve ark. (2005) tarafindan protein orant
%0,54 olarak belirtilen karayemis cesidinden yuksek,
Celik  ve ark. (2011)tarafindan  tespit edilen
degerlerden disik olarak bulunmustur. 28K13
(Giresun) kod numarali karayemis meyveleri ise Sahan
ve ark. (2010) tarafindan yapilan c¢aligmada tespit
edilen karayemis meyveleri protein oranlari ile benzer
olarak tespit edilmisgtir.

Sahan ve ark. (2010), yapuklar1 calismada Diizce
llinden topladigt Karayemis meyvelerinin  yag
oranlarint %0,14-0,17 olarak, Alasalvar ve ark. (2005)
tarafindan yapilan c¢alismada ise 0,23-0,10 gr.100 gr™
olarak tespit edilmistir. Calismamizda incelenen
karayemis meyvelerinde yag tespit edilememistir.
Giresun’da yetisen iki farkli varyetenin incelendigi,
Alasalvar ve ark. (2005), tarafindan yapilan ¢alismada
glukoz 5,88%0,42 ¢r.100gt™ ve 5,43%0,21 gr.100gr™;
fruktoz 5,1610,51 gr.100gt™ ve 4,841+0,19 gr.100gt™
tespit  edilmigtir.  Calismamizda  (gr.100  gr™)
4,541£0,175 ve 3,605%0,061 olarak tespit edilen
28K13 (Giresun) ve 08K02 (Artvin) kod numaral
karayemis meyvelerinin fruktoz miktarlart Alasalvar
ve ark.(2005) tarafindan yapilan calismada bulunan
sonuglardan dustk (gr.100 gr™); 6,620£0,052 ve
7,176%0,307 olarak belitlenen 61K04 (Trabzon) ve
14K02(Bolu) kod numarali karayemis tiplerinin
fruktoz degetleri ise yliksek olarak tespit edilmistit.
Calismamizda belitlenen glukoz miktarlarinin (gr.100
gr'™) ise tim tplerde (61K04  (Trabzon)
12,155+0,064, 14K02 (Bolu) 11,467%0,714, 28K13
(Giresun) 11,839£0,088, 08K02 (Artvin)
9,077£0,109) daha fazla oldugu tespit edilmistir. Sekiz
farklt tip karayemisin seker bilesiminin belirlendigi
baska bir c¢alismada glukoz iceriginin 1,89-2,77
gr.100gr™ yas agirlik, fruktoz iceriginin ise 6,93-8,03
gr.100 gt yas agirlik ve sakkarozun hicbir tipte tespit
edilmedigi belirtilmistir (Karan, 2015). Calismamizda

belirledigimiz sonuclar glukoz icerigi acisindan Karan
(2015) tarafindan belirtilen degerlerden yiiksek,
fruktoz icerigi acisindan ise dusiik olarak tespit
edilmistir.

Abraio ve ark. (2023) tarafindan yapilan nesli
tikenmekte olan fakat ekonomik, tarimsal ve saglik
tzerine etkilerinden dolayr iyi bir besin kaynagi
oldugu dustintlen daha az bilinen Prunus tlrlerinden
biri olan ve Portekiz Karayemisi olarak da bilinen
Prunns lusitanica 1. meyvelerinin besin bilesenlerinin
tespiti amactyla 2016-2019 yillart arasinda meyvelerin
farkli  lokasyonlarda ve farkli yillarda besin
iceriklerinin incelendigi bir calismada Prunus lusitanica
L meyvelerinin diyet lifi miktart (g.100gr™) taze
meyvede 2016 yilinda 8,22-9,80 ve 10,26; 2017 yilinda
8,76- 8,81-9,34; 2018 yilinda 10,81-8,60-12.08 ve 2019
yilinda 7,76-6,68-9,97 olarak belirtilmistir. Bu degerler
bizim ¢alismamizda kuru meyvede tespit ettigimiz
degerlerden yiiksektir. Ayrica besin bilesenlerindeki
farkliliklarin  gesitli faktOrlerin yani sira, yagls ve
sicaklik gibi ¢evresel faktorlerle iliskili oldugu
belirtilmistir (Abrado ve ark. 2023).

Diyet lifleri  saghgin  strdurilmesi  ve  bazt
hastaliklardan korunmada ve tedavisinde etkilidir
(Samur ve Mercanligil 2008; Ogur 2019). Gida
sistemlerinin bir lif kaynag oldugunu séyleyebilmek
icin 100 gr basina en az 3 gr lif veya 100 kcal bagina
en az 1,5 gr lif icermesi gerekmektedir (EC,
1924/2006; Abraio ve ark. 2023). Bu degetler
karayemis meyvesinin oldukea iyi bir diyet lifi kaynag
olabilecegini géstermektedir.

Macit ve Demirsoy (2012) tarafindan Karayemis
(Prunus lanrocerasus 1) genotipleri ile ilgili yapilan bir
calismada incelenen dort adet genotipin c¢ekirdek
agirhiklart 0,31-0,56 gr arasinda degistigi belirtilmistir.
Karadeniz ve Kalkisim (1996), tarafindan yapilan
Akcaabat’da yetistirilen karayemis (Prunus laurocerasus
L) tiplerindeki seleksiyon calismalart ile ilgili
aragtirmasinda  ¢ekirdek agiliklart  0,17-0,75  gr
arasinda tespit edilmistir. Calismamizda belirledigimiz
08K02 (Artvin) kod numarali ¢ekirdek agirliklar
Karadeniz ve Kalkistm (1996) tarafindan yapian
calismadaki  ¢ekirdek  agirhiklart  ile  benzerlik
gosteritken  bunun  haricindeki  tim  karayemis
cekirdek  agirhiklart  caligmamizda  belirledigimiz
degerlerden buyiiktiir.

Yapilan literatlr arastirmast sonucunda karayemis
cekirdeklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri ile ilgili
yeterli arastirmaya rastlanamamustir. Bu sebeple bazi
Ozellikleri Rosaceae familyasinda bulunan ve karayemis
meyvesine renk, c¢ekirdek sekli, cekirdek sayisi gibi
fiziksel Ozellikleri ile benzerligi olan farklt meyvelerin
cekirdek ozellikleri ile kiyaslanmustir.

Kayist ¢ekirdeklerinin pomolojik ve fizikokimyasal
Ozelliklerinin karsilastirildigt farklt bir calismada ise
kayist ¢ekirdek iclerinin nem degerleri %2,92-28,37
arasinda bulunmustur (Aydin, 2022). Yidmaz ve
Gokmen (2013) tarafindan visne ¢ekirdeklerinin nemi
Uzerine yapilan bir ¢aligmada 3,911+0,11 gr.100 gr™*
olarak calismamizda karayemis meyve cekirdeklerine
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ait buldugumuz nem icerigi sonuglarindan daha distik
belitlenmistir.  Calismamizda  belitledigimiz  nem
degerleri, bu calismada belitlenen kayisi ¢ekirdek
iclerinin nem degerleri ile uyumludur.

Yimaz ve Gékmen (2013) tarafindan visnede yapilan
incelemelerde visne cekirdeginin kil degeri 3,11 =+
0,49 gr olarak belirtilmigtir. Aydin, (2022 ) tarafindan
kayisi cekirdeklerinde yapilan calismada ise kil ve pH
degerlerinin =~ %1,85-%3,42;  6,49-6,69  arasinda
bulundugu  belirtilmigtir. ~ Visne  ve  kayist
cekirdeklerinde  belitlenen  bu  degerler  bizim
calismamizdaki kil degertleri agisindan 14K02 (Bolu)
kod numaralr ¢ekirdek hari¢c diger ¢ekirdek 6rnekleri
ile uyumlu, pH degerleri agisindan ise tespit ettigimiz
sonuglar literatiir degerinin altindadir.

Yidmaz ve Gokmen (2013) tarafindan yapilan
calismada visne c¢ekirdeklerinde protein degeri
29341220 g, Aydin (2022), tarafindan kayisi
cesitlerinde  belitlenen  protein  degerleri  ise
%18,90£0,26 - %26,48+0,07 seklindedir. Yaptigimiz
calismada  inceledigimiz =~ karayemis  tiplerinin
cekirdeklerindeki protein oranlari kayisi 6rneklerinde
tespit edilen degerlerden 28K13 (Giresun) haricinde
benzerdir. 28K13 kod numarali karayemis cekirdegi
protein orani belirtilen visne ve kayist ¢ekirdeklerine
ait degerlerden daha digtktir. Visne ¢ekirdegine ait
protein orant ise karayemis cekirde§i protein
oranindan daha yiiksektir.

Alasalvar ve ark. (2000) tarafindan iki farkli karayemis
cekirdeklerinin  yag icerikleri % 38,10£0,32 wve
%41,61£0.03  olarak  beliflenmistir. ~ Karayemis
cekirdeklerinde yapidan baska bir ¢alismada ise
karayemis cekirdegi yag orani %183 olarak tespit
edilmistir  (Ozgiil-Yiicel 2005). Aragtirmamizda ki
farkli tip karayemis meyve cekirdeklerindeki yag
oranlart Alasalvar ve ark. (2000) tarafindan yapilan
calismadaki sonuglardan daha diisitk, Ozgiil-Yiicel
(2005) tarafindan yapilan calismadan daha yiksek
olarak tespit edilmistir.

Yilmaz ve Gokmen (2013) tarafindan  visne
cekirdeklerinde yapilan bir calismada cekirdeklerde
0.96%0.05 g glukoz, 1,65+0,25 g fruktoz ve 0,30£0,00
g sakaroz tespit edilmistir. Karayemis cekirdeklerinde
tespit ettigimiz glukoz ve fruktoz miktarlari, Yilmaz
ve Gokmen (2013) tarafindan visne cekirdeginde
tespit edilen bu degerlerden daha yiiksektir.
Karayemis cekirdeklerinde sakkaroz tespit
edilememistir fakat visne ¢ekirdeginde ¢ok az da olsa
sakkaroz bulundugu bildirilmistir.

Garcia-Aguilar  (2015) tarafindan yapilan Rosaceae
familyasina ait Kuzey Amerika, Guatemala, Colombia
ve Venezuela gibi yetlerde yetisen Prunus serotina Ebrb
(Amerikan siyah kiraz1) meyvesi ¢ekirdeklerinin besin
degeri ve wucucu bilesikleri ile ilgili yapilan bir
calismada kara kiraz meyvesinin ¢ekirdeklerinin diyet
lifi miktarinin kuru maddede 910,73, bademde
%10,91 ve yer fisuginda %9,21 olarak belirtilmistir.
Calismamizda tespit ettigimiz farkli karayemis
tiplerinin diyet lif oranlart bu degetlerden daha yiksek
olarak  belirlenmistir.  Karayemis  meyvelerinin

kompozisyonlarindaki farkliliklar cesit, hasat zamani,
mevsim, olgunluk, agaclarin yast, depolama 6zellikleri
gibi unsurlardan kaynaklanabilecegi belirtilmektedir
(Ustun ve Tosun 2003, Alasalvar ve ark. 2005).

SONUC

Bu sonuglar dogrultusunda farkli tipteki karayemis
meyvelernin  ve ¢ekirdeklerinin agirlik, en, boy,
rutubet, kil, pH, protein, fruktoz, glukoz ve diyet lifi
icerikleri yo6niinden kendi aralarinda tiplerine gore
farkliik gosterdigi belitlenmistir. Ayni parametreler
acisindan inceledigimiz farkli calisma sonuglarinda
dabazi parametrelerde farklilik tespit edilmistir. Genel
olarak farkli tip karayemis meyve ve c¢ekirdeklerinin
belirtilen parametrelerin yant sira glukoz, fruktoz ve
diyet lifi yontinden de fonksiyonel gidalar bilimi i¢in
onemli meyvelerden birisi olabilecegi belirlenmistir.
Ozellikle ¢ekirdek ile ilgili elde edilen bilgiler bu
parametreler yoniinden literatiirdeki énemli boslugu
dolduracagi daha ileri dizeyde vyapilacak olan
calismalara 6n calisma olabilecek ve yeni bir bakis
ac1st kazandirabilecek nitelikte oldugu
distntlmektedir. Ayrica, karayemis cekirdeklerinin
gida olarak tiiketilebilmesi i¢in siyanojenik glikozitler
acisindan da incelenmesi tavsiye edilmektedir.

Cikar g¢atigmasi: Yazarlarin  rapor edecekleri
herhangi bir ¢ctkar catigmasi yoktur.

Yazarlarin Katkilar: OET ve ED makaleye esit
katkida bulunmustur. OET ve ED, calismanin proje
fikrine, tasarimina ve yurltilmesine katkida bulundu.
OET ve ED, verilerin toplanmasina katkida bulundu.
OET ve ED verileri analiz etti. OET ve ED taslagt
hazirladi ve yazdi. OET ve ED taslag: elestirel bir
sekilde inceledi. Ttim yazarlar son halini alan makaleyi
okudu ve onayladu.

Etik onay: Etik kurul sertifikasina gerek yoktur. Bu
makalede sunulan veri, bilgi ve belgeler akademik ve
etik kurallar cercevesinde elde edilmistir.

Tegekkiir: Orneklerin saglanmasindan dolayt Tarim
ve Orman Bakanligi Karadeniz Tarimsal Arastirma
Enstitiisi Midirligi'ne, Dr. Erol AYDIN'a ve emegi
gecen tim personele tesekkiir ederiz.

Agiklama: Bu makale, yazarlar tarafindan, Ozlem
Emrem TUR’in doktora tez calismasinin  bir
boélimunden hazirlanmustir.
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