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Oz: Osmaniye kosullarinda yetistirilen yerli ve yabanci kokenli 12 farkli yerfistig1 cesidinin yag orani ve bu yaglarmn
yag asidi bilesimi, oksidatif stabilitesi, tokoferol bilesimi, antioksidan kapasitesi ve karotenoid miktar1 belirlenmistir.
Cesitlerin % 45.5-51.6 arasinda degisen oranlarda yag icerdigi ve en yiiksek yag oranina sahip ¢esidin Halisbey oldugu
belirlenmistir. Calisilan ¢esitlerden Brantley ve Batem isimli gesitlerin yiiksek oleik asitli ¢esitler oldugu ve oldukg¢a
yuksek oksidatif stabiliteye sahip olduklar saptanmigtir. Yerfistigi yaglarinin o ve y-tokoferol bakimindan zengin
oldugu, diger tokoferol vitamerlerinin ise diisiik diizeyde bulundugu belirlenmistir. FD-ABTS metoduyla yapilan
antioksidan kapasite testinde, toplam tokoferol miktarina paralel sonuglar elde edilmis ve en yiiksek antioksidan
kapasiteye sahip olan g¢esidin Georgia Green oldugu belirlenmistir. Kullanilan yerfistig1i yaglariin karotenoid

iceriginin ise 1.66 ile 2.88 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Oksidatif stabilite, Tokoferol, Yag, Yerfistigi

Assessment of Some Compositional and Chemical Properties of Oils Obtained from Groundnut
Varieties Grown in Osmaniye Conditions

Abstract: The fat content and fatty acid composition, oxidative stability, tocopherol composition, antioxidant capacity
and carotenoid content of 12 different domestic and imported groundnut varieties grown in Osmaniye conditions were
determined. Cultivars were found to contain oil ranging from 45.5% to 51.6% and Halisbey was found to be the richest
in oil. Brantley and Batem cultivars were found to be high oleic acid varieties and have higher oxidative stability. It
has been determined that the oil samples are rich in o and y-tocopherols and other tocopherol isomers were at low
concentrations. In the antioxidant capacity test using the FD-ABTS method, parallel results were obtained with the
total tocopherol content and the highest antioxidant capacity was measured in Georgia Green variety. It has been
determined that the carotenoid content of the groundnut oil varies between 1.66 and 2.88 mg/kg.

Keywords: Oxidative stability, Tocopherols, Oil, Groundnut
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Yerfistig1 (Arachis hypogaea), baklagiller familyasindan tek yillik bir bitkidir. Ulkemizde yerfistig1 ¢ogunlukla
cerezlik olarak tiiketilmekle birlikte, Diinya 6lgeginde gerezlik tiikketiminin yan1 sira yemeklik yag iiretimi ve yerfistigi
ezmesi yapiminda da biiyik olglide kullanilmaktadir (Davis ve Dean 2016). Yerfistigi, %45-50 civarinda yag
icermekte olup bu yagin yaklasik %80’i doymamus yag asitlerinden olugmaktadir (Yol ve ark. 2017). Ozellikle oleik
asitce zengin ¢esitlerin yiiksek oksidatif dayanimindan dolayi, yerfistig1 yag1 yemeklik yag sanayiinde biiyiik nem
arz etmektedir (Riveros ve ark. 2010).

Tiirkiye nin yerfistig1 iiretimi iklim ve toprak ozellikleri dikkate alindiginda olmasi gerekenden oldukga diisiik
diizeyde olup, mevcut Uretim Cukurova Bolgesi ve 6zellikle Osmaniye ili civarinda yogunlasmstir (Sahin 2014).
FAO 2016 verilerine gore, Diinya kabuklu yerfistig1 iiretimi 43 milyon tonun {izerinde olup, en biyuk uretici Cin’dir.
Tiirkiye ise yine 2016 yilinda yaklasik 164 bin ton iiretimle Diinya genelinde 28. sirada yer almaktadir (FAO, erisim
tarihi; 2018). Yemeklik yag iiretimi konusunda kendi kendine yetemeyen bir iilke olarak Tiirkiye’nin yerfistigi
Uretiminde daha iyi bir konuma gelmesi gerektigi agiktir.

Tiirkiye’de farkli kurumlarda gesitli yagli tohumlarin verimlerinin ve kalitelerinin artirilmasi, yabanci gesitlerin
iilkemiz kosullarina adaptasyonu iizerine ¢aligmalar yapilmaktadir. Bu kapsamda yurtdisi mensgeili ve 1slah ¢aligmalari
sonucu iilkemizde tiretilmis yerfistig1 ¢esitlerinin deneme iiretimleri yapilmaktadir. Bu ¢esitlerden elde edilecek yagin
bilesimsel ozelliklerinin belirlenmesi, yaglik cesitlerin gelistirilmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Dolayisiyla bu
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caligmanin temel amaci, Osmaniye kosullarinda yetistirilen bazi 6nemli yerfistigi ¢esitlerinin yaglarinin kalite
Ozelliklerini belirlemektir. Bu amagla, farkl yerfistigi cesitlerinin; yag orani, yag asidi bilesimi, tokoferol ve
karotenoid igerigiyle birlikte antioksidan kapasite ve oksidatif stabilitesinin belirlenmesi amaglanmstir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu caligmada 2016 yili mahsulii yerfistigi 6rnekleri Osmaniye Yagli Tohumlar Arastirma Enstitiisii deneme
tarlalarindan temin edilmistir. Kullanilan ¢esitler; Batem, NC-V 11, Halisbey, Sultan, Georgia Green, Wilson,
Ari0glu-2003, Polen, Brantley, Batem 5025, Osmaniye 2005 ve Florispan’dir. Caligmada kullanilan tiim kimyasal ve
solventler analitik safliktadir ve aksi metinde belirtilmemigse Sigma-Aldrich (St. Louis. MO. ABD) firmasindan temin
edilmistir.

Yag tayini

Yerfistig1 tohumlarinda yag tayini sokselet diizenegi kullanilarak yapilmigtir. Yerfistig1 tohumlar1 ev tipi kahve
ogitiiciide (Tefal, Tirkiye) iyice ogiitiildiikten sonra sokselet kartuglarina 10 g olacak sekilde tartilmig ve 200 ml
petrol eteri:hegzan karisimi ile 6 saat slireyle ekstrakte edilmistir. Coziicli, doner buharlastiricida (Buchi, Almanya)
ucurulduktan sonra kalinti ¢oziicii, azot gazi altinda ugurulmus ve yag miktari gravimetrik olarak belirlenmistir.

Yag ekstraksiyonu

Caligsmalarda 6rnek olarak kullanilacak yaglar ise mekanik presleme yoluyla elde edilmistir. Bu amagla ev tipi kahve
ogiitiictide iyice ogiitiilen yerfistiklar1 temiz bir bez torbaya (10x30 cm) konulmus ve hidrolik presin (Caselsan,
Tiirkiye) krom haznesine yerlestirilerek mekanik baskiyla sizdirilan yag toplama haznesinden alinmustir. Kati
partikiillerin ¢oktiiriilmesi i¢in yaglar 1 gece oda sicakliginda bekletildikten sonra 6000 rpm’de 45 dk santrifiij
edilmistir. Islem sonunda berrak yag kismi alarak amber renkli cam siselere konulmus ve deneylerde kullanilincaya
kadar azot atmosferinde +4 °C’de bekletilmistir.

Yag asidi bilegimi

Yerfistig1 yagi 6rneklerinde yag asidi bilesimi analizi GC-FID sistemi kullanilarak yapilmigtir Bu amacla dncelikle
yag asitlerinin metil esterleri AOCS Ce 2-66’te (1990) tanimlandig gibi olusturulmustur. Buna gore yaklasik 40 mg
yag bir viale tartilmis ve tizerine 3 ml 2 N KOH igeren metanol eklenmis ve 75 °C’ye ayarlanmis etiivde 2 saat
bekletilmistir. Siire sonunda alinan vialler buzlu su i¢inde sogutulmus ve tizerlerine 2 ml hegzan eklenerek ¢alkalanmig
ve 2000 rpm hizda 10 dk santrifijjlendikten sonra {istte kalan hegzan fazi alinmistir. Hegzan fazindaki kalinti suyu
uzaklastirmak i¢in 1 g susuz sodyum siilfat eklenerek calkalanmig ve 0.22 pum’lik siringa filtreden siiziilerek GC
sistemine 1 uL enjekte edilmistir.

Caligmada Agilent 7890A GC sistemi ve fused kapilar kolon (DB-23. 60 m x 0.25 mm i.d. 0.25 pm film kalinlikls;
J&W Scientific, Folsom, CA) ve oto enjektor (Agilent 7683B) kullamilmugtir. Analiz 1:50 split modunda
gerceklestirilmis ve piklerin alikonma zamanlari1 37 FAME karisimi kullanilarak karsilagtirmali olarak belirlenmistir.
Her bir yag asidinin % miktar1 o yag asidine ait pik alaninin toplam pik alanina oraninin hesaplanmasiyla
belirlenmistir. Sonuglar iki analizin ortalamasi olarak ifade edilmistir.

Tokoferol analizi

Yerfistig1 yaglarinda tokoferol vitamerlerinin (a. B. y ve 8) analizi diyod array dedektér (DAD) HPLC (Shimadzu,
Japonya) sistemi kullanilarak yapilmistir. Calismada amino (NH.) bagli kolon (250x4.6. 5 pm) 30 "C’de tutulmus ve
mobil faz olarak hegzan:izopropil alkol (96:4) 1 ml/dk akis hiziyla izokratik olarak yiiriitiilmiistiir. Ornekler mobil faz
icerisinde 10 kat seyreltilmis ve 0.45 pm’lik disk filtrelerden siiziildiikten sonra cihaza 10 pL enjekte edilmis, piklerin
alikonma siireleri ve UV spektrumlar1 dis standartlarla karsilastirilarak kalitatif ve kantitatif analiz 292 nm’de
yapilmustir (Yilmaz ve Durmaz 2015). Sonuglar iki analizin ortalamasi olarak ifade edilmistir.

Toplam karotenoid miktari
Toplam karotenoid analizi spektrofotometrik yontemle yapilmustir. Yaglar aseton:hegzan (30:70) karisimida
coziilerek 10 kat seyreltilmis ve cam kiivetle ¢oziiciiye karst 450 nm’de absorbans 6l¢iilmiistiir (Chuang ve Brunner

2006). Kalibrasyon grafigi B-karoten kullanilarak g¢izilmis ve toplam karotenoid miktar1 B-karoten cinsinden
verilmigtir. Sonuglar iki analizin ortalamasi olarak ifade edilmistir.
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Oksidatif stabilite

Yerfistig1 yag orneklerinin oksidatif stabilitesi Ransimat yontemiyle belirlenmistir. Bu amagla Ransimat cihazinin
(Methrom 892; Herisau, Isvigre) cam tiiplerine yaklasik 4 gr yag tartilmis ve 110 °C’de 10 L/saat hava akist
kullanilarak iletkenlikteki ani yiikseligsin gerceklestigi indiiksiyon periyodu belirlenmistir. Sonuglar iki analizin
ortalamasi olarak ifade edilmistir.

Toplam antioksidan kapasite

Toplam antioksidan aktivite tayini yaglarda FD-ABTS yontemi kullanilarak yapilmigtir (Durmaz 2012). Bu amagla 7
MM ABTS ¢ozeltisi 2.4 mM Potasyum persiilfat ¢ozeltisi i¢inde hazirlanmis ve 16 saat oda sicakliginda bekletilerek
ABTS radikal katyonu elde edilmistir. Daha sonra bu ¢6zelti dondurularak kurutularak FD-ABTS tozu elde dilmistir.
Bu toz 2:1 Metanol:kloroform karisimi iginde ¢6ziilmiis ve absorbansi ¢oziiciisiine kars1 0.700%0.020 olacak sekilde
ayarlanmistir. Daha sonra bu ¢6zeltinin 2.9 ml’si 0.1 ml ayn1 solvent karisimi i¢cinde uygun oranlarda seyreltilmis yag
ornekleriyle karistirilmistir. 10 dk inkiibasyon sonrasi orneklerin absorbansi cam kiivet kullanilarak 751 nm’de
6l¢iilmiis, sonuglar a-tokoferol cinsinden hesaplanmistir.

Istatistiksel analiz

Tiim deneyler en az iki tekerriirlii olarak yapilmis olup ortalama ve standart sapmalarla birlikte verilmistir.
Ortalamalarin birbirinden istatistiksel olarak farkli olup olmadigi SPPS 16.0 paket programi ve ANOVA testi (%95
giiven aralig1) kullanilarak belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma
Yag miktart

Elde edilen sonuglar, yerfistig1 6rneklerinin yaklagik % 46.5-51.6 arasinda degisen yag oranlarina sahip olduklarini
gostermektedir (Sekil 1). En yiiksek yag orami %50’den daha fazla yag igeren tek gesit olan Halisbey ¢esidinde
Ol¢lilmiistiir. Bunu, yaklasik %49 yag oraniyla Sultan ve Georgia Green c¢esitleri takip etmektedir. Brantley ¢esidi ise
ortalama % 45.5 yag icerigi ile en diisiik yag iceren ¢esit olarak tespit edilmistir. Bu ¢alismada kullanilan baz ¢esitler
de dahil olmak Uzere 12 yerfistig1 ¢esidinin kullanildig1 bagka bir ¢calismada, Georgia Green ¢esidinin %50 civarinda
yag icerigiyle en yiiksek yag iceren gesit oldugu rapor edilmistir. Halisbey ¢esidinin ise %46 civarinda yag icerdigi
yine ayni ¢aligmada bildirilmistir (Kurt ve ark. 2016). Aymi ¢alismada dekara yag verimi de belirlenmis ve Osmaniye
2005 ¢esidinin dekara yag verimi en yiiksek ¢esit oldugu belirlenmistir.

Yapilan bagka bir ¢alismada, Cin’de yaygin olarak yetistirilen 17 ¢esidin bilesimsel 6zellikleri belirlenmis ve yag
oraninin %42-57 arasinda degistigi rapor edilmistir (Gong ve ark. 2018). Ekim sikliginin ve genotipin ¢esitli kalite
Ozelliklerine etkisinin arastirildigi bir ¢alismada, Bocaunba ve PI 260690 cesitleri kullanilmig ve yag oraninin
uygulanan tarimsal pratige ve ceside baglh olarak %41-47 arasinda degistigi bildirilmistir (Yilmaz 2014).
Halihazirdaki bu ¢alismanin sonuglari, yukarida bahsi gecen calismalar da g6z Oniine alindiginda, Turkiye
kosullarinda yetistirilebilen yerfistig1 cesitlerinin yaglik olarak kullanilabilme potansiyeline sahip oldugunu

gostermektedir.
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Sekil 1. Yerfistig1 gesitlerinin yag oranlari. Barlar {izerindeki harfler istatistiksel analiz sonucu olusan farkli gruplari
temsil etmektedir (P<0.05)

Yag asidi bilegimi

Calismada kullanilan yerfistigi 6rneklerinin yag asidi bilesimi Cizelge 1°de verilmistir. Cizelgede goriildiigi gibi,
oleik asit (C18:1) yerfistig1 yaglarinin baglica yag asidi olarak belirlenmistir. Ancak oleik asit bakimindan oldukg¢a
genis bir aralikta degisen sonuclar alinmistir. Ozellikle Batem ve Brantley cesitleri %80’in tizerinde oleik asit
icerdikleri igin yiiksek oleik asit iceren gesitler olmak iizere ayr1 bir kategoride incelenebilir. Bu iki ¢esit ayn1 zamanda
diger orneklere kiyasla olduke¢a diisiik oranda linoleik asit (C18:2) icerdikleri i¢in ikincil yag asitleri palmitik asit
(C16:0) olarak belirlenmistir. Bu iki ¢esit disindaki diger 6rneklerin ise oleik asitten sonra en fazla igerdikleri yag
asidi linoleik asittir ve tiim cesitler %20°den fazla linoleik asit icermektedirler. Bu yag asitleri diginda tiim 6rneklerin
%2.23-3.84 arasinda degisen oranlarda stearik asit (C18:0), %1.21-1.74 arasinda degisen oranlarda arasidik asit
(C20:0), %1.00-1.31 arasinda degisen oranlarda eikosenoik asit (C20:1) i¢erdikleri tespit edilmistir. Behenik (C22:0)
ve lignoserik asit (C24:0) ise kromatografik olarak ayrilmadiklari igin toplam olarak verilmistir ve miktarinin ise
%2.26-3.32 arasinda degistigi belirlenmistir. Yapilan baska bir ¢alismada, Bati Akdeniz Arastirma Enstitiisii gen
kaynaklarindan temin edilen 260 yerfistig1 numunesinde yapilan analizlerde, oleik asit oraninin %35.3-60.9 arasinda,

linoleik asit oraninin ise %16.1-43.6 arasinda degistigi rapor edilmistir (Yol ve ark. 2017).

Oleik asit tekli doymamus bir yag asididir ve gidalarda oldukga yaygin bir gekilde bulunmaktadir. Oleik asitge zengin
beslenme ile kalp ve damar hastaliklarinin gériilme sikliginin azaldigina dair bilimsel bulgular vardir. Bunun yaninda,
yiksek oleik/linoleik asit oranlari, yaglarin oksidatif stabilitesinin artmasi ve proses sirasinda trans yag asidi
olusumunun da azalmasi anlamma gelmektedir (Mondal ve ark. 2018). Yerfistig1 yagi, oleik asit bakimindan orta
zengin bir yagdir ancak cesitli 1slah ¢aligmalartyla elde edilen yiiksek oleik asitli ¢esitler de bulunmaktadir. Oleik
asit:linoleik asit oran1 (O/L) 1 ile 2.5 arasinda degisen g¢esitler normal kabul edilirken bu oran yiiksek oleik asitli
cesitlerde 7 ile 40 arasinda degismektedir (Puppala ve Tallury 2014). Bu tanima gore ¢aligmamizda kullandigimiz
Batem ve Brantley cesitleri sirasiyla 29.9 ve 24.3 O/L oraniyla yiiksek oleik asitli yerfistig1 olarak kabul edilebilecegi
goriilmistir. Yerfistigi yaglarinin toplam doymus ve doymamus yag asidi miktarlarina bakildiginda, toplam
doymamis yag asidi miktarinin en fazla Batem ¢esidinde gozlendigi ve yag asitlerinin yaklagik %86’sinin doymamig
yag asitleri oldugu belirlenmistir. Florispan ¢esidi ise %80 doymamuis yag asidi igerigiyle bu anlamda en diisiik degeri
veren ¢esit olmustur.
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Cizelge 1. Farkli yerfistig1 ¢esitlerinden elde edilen yaglarin yag asidi bilesimleri.

Cesit Yag asitleri (%)
C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C20:0 C20:1 C22:0+C24:0 O/L TDyYA TDmYA

Batem 576 (0.19)f 3.72 (0.03)b 82.70 (0.78)a 2.44 (0.45)j 1.69 (0.04)a 1.27 (0.05)a 239 (0.01)f 34.0 13.6 86.4
NC-V-11 9.04 (0.01)d 3.52 (0.03)c 59.86 (0.37)c 22.51 (0.37)h 1.65 (0.02)b 1.10 (0.16)ab 2.75 (0.15)cd 2.7 17.0 83.5
Halisbey 9.80 (0.06)c 3.05 (0.05)e 55.45 (0.42)d 26.49 (0.36)f 1.59 (0.04)b 1.11 (0.06)b 258 (0.12)d 2.1 17.0 83.0
Sultan 9.68 (0.04)c 3.32 (0.05)d 54.00 (0.18)e 27.02 (0.14)e 1.74 (0.07)a 1.06 (0.06)b 332 (0.04d)a 2.0 18.1 82.1
Georgia Green 10.84 (0.06)b 2.23 (0.05)f 48.84 (0.21)g 32.46 (0.21)b 1.21 (0.08)d 1.31 (0.06)a 310 (0.13)b 15 17.4 82.6
Wilson 9.03 (0.01)d 3.00 (0.01)e 62.10 (0.33)b 21.76 (0.51)h 1.33 (0.04)d 1.09 (0.07)b 226 (0.05)g 29 15.6 85.0
Ar10glu-2003 10.15 (0.09)b 2.82 (0.02)ef 52.43 (0.18)f 30.04 (0.40)c 1.41 (0.06)cd 1.10 (0.11)ab 2.63 (0.07)d 1.7 17.0 83.6
Polen 9.16 (0.04)d 3.25 (0.05)d 58.10 (0.19)c 24.22 (0.30)g 1.54 (0.05)b 1.06 (0.05)b 269 (0.09)d 24 16.6 83.4
Brantley 5.94 (0.06)f 3.84 (0.05)a 81.62 (0.42)a 3.39 (0.06)i 1.71 (0.05)a 1.26 (0.06)a 251 (0.03)e 241 14.0 86.3
Batem 5025 8.54 (0.05)e 3.53 (0.04)c 62.52 (0.20)b  20.22 (0.30)g 1.71 (0.03)a 1.13 (0.09)ab 2.82 (0.11)c 3.1 16.6 83.9
Osmaniye 2005 9.70 (0.04)c 2.94 (0.05)e 53.98 (0.21)e 28.52 (0.51)d 1.60 (0.09)b 1.12 (0.04)b 2.76 (0.01)d 1.9 17.0 83.6
Florispan 12.09 (0.15)a 2.88 (0.04)e 40.26 (0.28)h  39.82 (0.45)a 1.49 (0.04)c 1.00 (0.13)b 2.95 (0.02)c 1.0 19.4 81.1

Parantez iginde gosterilen degerler standart sapmalari, harfler ise her bir siitundaki yag asidi degerlerinin istatistiksel grubunu géstermektedir (P<0.05). O/L: Oleik asit/linoleik asit
orani, TDyYA: Toplam doymus yag asidi miktarr, TDmYA: Toplam doymamis yag asidi miktari.
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Tokoferol miktar

Yerfistig1 gesitlerinden ekstrakte edilen yaglarda yapilan tokoferol analizlerinin sonuglar1 Sekil 2’de gorilmektedir.
Yerfistig1 yaglarinda, ¢eside bagl olarak o veya y-tokoferoliin baslica tokoferol vitamerleri oldugu belirlenmistir.
Caligilan 6rneklerden yalnizca Halisbey ve Florispan gesitlerinde y-tokoferol en yiksek diizeyde bulunan tokoferol
vitameriyken, diger cesitlerde a-tokoferoliin en yiiksek diizeyde bulundugu belirlenmistir. § ve 3-tokoferoliin ise
6nemsiz diizeylerde bulundugu belirlenmistir. Georgia green, Sultan ve Osmaniye 2005 gesitlerinin toplam tokoferol
miktar1 bakimindan diger 6rneklere gore daha zengin bir icerige sahip oldugu goriilmektedir. En diisiik toplam
tokoferol miktar1 ise Brantley ¢esidinde 6lglilmiistiir.

Tokoferoller bitkisel yaglarda bulunan en 6nemli antioksidan bilesenlerdir. Ayni zamanda E vitamini olarak da gorev
yapan tokoferoller hem yaglarin oksidatif stabilitesini olumlu yonde etkilemeleri hem de bulunduklar1 yagin biyolojik
aktivitesini artirmalar1 bakimindan 6nemlidir (Jiang 2014).

Farkli metotlarla kavrulan yerfistiklarindan elde edilen yaglarin tokoferol diizeyinin arastirildig bir ¢alismada baslica
tokoferollerin %90-93’(inuin o ve y vitamerleri oldugu, a-tokoferol’{in miktarinin y-tokoferole gére 1.28-1.55 kat daha
fazla oldugu rapor edilmistir (Shi ve ark. 2018). Bagka bir ¢alismada ise kuru haglamanin yerfistig1 yaginin oksidatif
stabilitesine etkisi arastirilmig ve y-tokoferoliin miktar1 250 mg/kg civarinda a-tokoferolln ise 190 mg/kg civarinda
bulundugu tespit edilmistir (De Camargo ve ark. 2016). Bu calismada drnek olarak kullandigimiz bazi gesitlerin de
arasinda oldugu, Cukurova Universitesi Tarla Bitkileri Béliimii deneme tarlalarindan temin edilen drneklerin tokoferol
icerikleri belirlenmistir. Mevcut ¢alismadan farkli olarak tokoferollerin yag igerisindeki miktart degil de tohumdaki
oraninin verildigi ¢alismada Brantley ¢esidinin en zengin tokoferol i¢erigine sahip oldugu bildirilmistir. Bunu Wilson
ve NC-7 g¢esitlerinin izledigi ve gesitlerin ¢ogunda y-tokoferoliin a-tokoferole oranla daha fazla oldugu, B ve &-
tokoferolin ise diisiik miktarlarda bulundugu tespit edilmistir. Yine ayni ¢alismada, mevcut ¢alismadan oldukga farkli
olarak, Georgia Green isimli ¢esidin toplam tokoferol miktarinin ¢alisilan diger ¢esitlere kiyasla diisiik oldugu ifade
edilmigtir (Onat 2018). Bu farkliliklar, uygulanan zirai uygulamalarin farklihigindan ve gevresel etkilerden veya
analitik uygulamalardaki farkliliklardan kaynaklanmig olabilir. Adi gecen bu ¢aligmada, ters faz HPLC yontemiyle 4
tokoferol vitamerinin ayriminin yapildig: ifade edilmis olmas: dikkat ¢ekmektedir. Ancak caligmada uygulanan
tokoferol analiz yéntemi sadece a-tokoferol igin uygulanan bir yontemdir ve bu kogullarda dort tokoferol izomerinin
ayriminin yapilmasinin miimkiin olamayacag iyi bilinmektedir (Fanali ve ark. 2017).
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Sekil 2. Farkl yerfistig1 ¢esitlerinden elde edilen yaglarin tokoferol bilesimi.
Antioksidan kapasite

Bu c¢alismada yerfistigi yag1 Orneklerinin antioksidan kapasitesi FD-ABTS direkt 6l¢cim ydntemiyle
gergeklestirilmigtir. Direkt 6l¢iimiin, ekstraktlarda yapilan antioksidan kapasite 6l¢iimlerine gore en 6nemli dstiinliigi,
yag Ornegi icindeki tiim antioksidan bilesenlerin elde edilen sonuca etki edebilmesidir. Oysaki ekstraksiyon
yontemlerinde ¢ogunlukla su-alkol karigimlar: yardimiyla sivi-sivi ekstraksiyonu yapilmakta ve ¢ogunlukla fenolik
bilesikler gibi polar karakterli antioksidanlar alinmakta, tokoferoller ise biylk oranda ekstrakte edilemedikleri icin
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sonuca etki edememektedirler. Nitekim elde edilen sonuglar incelendiginde, toplam tokoferol miktari ile Sekil 3’de
verilen antioksidan kapasite sonuglar1 arasinda yiiksek sayilabilecek bir korelasyon oldugu goriilmektedir (R?=0.8).
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Sekil 3. Farkli yerfistig1 ¢esitlerinden elde edilen yaglarin antioksidan kapasitesi. Barlar Uzerindeki harfler
istatistiksel analiz sonucu olusan farkli gruplar1 temsil etmektedir (P<0.05).

Orneklerin antioksidan Kkapasitesinin 369-509 mg a-tokoferol esdegeri/kg yag araliginda degistigi belirlenmistir.

Yerfistig1 yaglarinin antioksidan kapasitesinin karsilastirmali olarak belirlendigi bir caligmaya rastlanmamustir. Ancak

yerfistig1 yagi, posasi ve ezmesinin antioksidan kapasitesinin DPPH (1,1-Diphenyl-2-picrylhydrazine) serbest radikal

yontemiyle belirlendigi bir c¢alismada, yerfistig1 iriinlerinin yiiksek antioksidan kapasitesinin ¢ogunlukla

tokoferollerden kaynaklandigi ifade edilmistir (Nile ve Park 2013).
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Sekil 4. Farkli yerfistig1 ¢esitlerinden elde edilen yaglarin toplam karotenoid igerikleri. Barlar Uizerindeki harfler
istatistiksel analiz sonucu olusan farkli gruplari temsil etmektedir (P<0.05).

Toplam karotenoid miktari

Karotenoidler gerek gidalara karakteristik rengini vermeleri gerekse de antioksidan ve A vitamini aktivitelerinden
dolay1 6nemli biyoaktif bilesenlerdir. Yaglara 6zgl sarimtirak renk gogunlukla karotenoidlerden kaynaklanmaktadir.
Sekil 4’de yerfistig1 yagi orneklerinin toplam karotenoid igerigi goriilmektedir. NC-V-11 ve Batem ¢esitlerinin en
yiiksek, Florispan gesidinin ise en diisiik karotenoid igerigine sahip oldugu gériilmektedir. Orneklerin toplam
karotenoid icerigi 1.66 ile 2.88 mg/kg yag araliginda degistigi goriilmektedir. Yagl tohumlardaki karotenoidlerin
arastirildigi bir ¢aligmada yerfistiginda p-karoten miktarinin 0.12 mg/kg oldugu rapor edilmis ve yerfistiginin

karotenoidlerce fakir bir tohum oldugu vurgulanmistir (Bhatnagar-Panwar ve ark. 2015).

58



Florispan
Osmaniye 2005
Batem 5025
Brantley

Polen
Aroglu-2003
Wilson

b
NN

]
Q S \Q \“) ch c,j) ‘OQ bL> /\Q

Indiiksiyon zamani (saat)

Sekil 5. Farkli yerfistig1 ¢esitlerinden elde edilen yaglarin oksidatif stabilite degerleri. Barlar tzerindeki harfler
istatistiksel analiz sonucu olusan farkli gruplari temsil etmektedir (P<0.05).

Oksidatif stabilite

Yaglarin raf 6mriini belirleyen en 6nemli unsur oksidatif stabilitedir (Bozkurt ve Bastiirk, 2018). Ayrica kizartmalik
yaglarin yiiksek oksidatif stabiliteye sahip olmalar1 beklenmektedir (Choe ve Min 2007). Bu ¢alismada kullanilan
yerfistig1 yaglarinin Ransimat cihaziyla 6lgiilen indiiksiyon periyotlar: Sekil 5’de goriilmektedir. Grafikte goriildiigi
gibi Brantley ve Batem ¢esitleri diger gesitlerden ¢ok daha uzun indlksiyon periyoduna yani daha yiiksek oksidatif
stabiliteye sahip olduklar belirlenmistir. Bu yiiksek stabilitenin muhtemel sebebi, bu ¢esitlerin yiiksek oleik ve diisiik
linoleik asit icerigine sahip olmalaridir. Normal oleik gesitler arasinda ise NC-V 11, Wilson ve Batem 5025 gesitleri
nispeten yiksek oksidatif stabiliteleri ile 6ne ¢ikmaktadir. Yapilan literatiir taramasinda, yerfistigi g¢esitlerinin
yaglarinin oksidatif stabilitesinin karsilagtirmali olarak belirlendigi bir ¢aligmaya rastlanamamusgtir. Ancak yiksek ve
normal oleik asitli ¢esitlerin karsilagtirildig bir ¢aligmada, yiiksek oleik asitli ¢esidin aktif oksijen metodu (AOM) ile
yapilan analizde indlksiyon periyodu 69 saat iken normal oleik asitli ¢esidin ise 7.3 saat oldugu belirlenmisgtir
(O’Keefe ve ark. 1993). Daha 6nce de deginildigi gibi yiiksek oleik asitli ¢esitler, oksidatif bozulmalara karsi
dayanimlar1 bakimindan geleneksel cesitlere gore cok daha avantajlidir ve bundan dolayr da endiistriyel
uygulamalarda ve kizartmalik olarak kullanim bakimindan tercih edilmektedir (Derbyshire 2014).

Sonug

Tiirkiye’de ¢ok daha genis alanlarda tariminin yapilmasi miimkiin olan yerfistig1, giinimiizde nispeten dar bir alanda
yetistirilmektedir. Yetistirilen bu yerfistiklar1 ise neredeyse tamamen cerezlik olarak kullanilmaktadir. Yaglik bitki
yetistiriciligi konusunda ¢ok iyi bir konumda olmayan Tiirkiye’nin, ithalat yiikiinii azaltmasi i¢in farkli yagh
tohumlara yonelmesi gerekmektedir ve yerfistigi yagi bu anlamda biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu ¢aligmanin sonuglart,
gerek yag oranlar1 ve gerekse de bu yagm kalite 6zellikleri bakimindan Tiirkiye’de yetistirilebilen yerli ve yabanci
kokenli gesitlerin yaglik olarak kullamilabilme potansiyelleri oldugunu gostermektedir. Ozellikle yiiksek oleik asitli
cesitlerin geleneksel olanlara kiyasla ¢ok daha ylksek oksidatif stabiliteye sahip olmalari, bu ¢esitlerin endiistriyel
boyutta islenmesi noktasinda ciddi bir avantaja sahip olduklarini géstermektedir.

Tesekkiir

Yazarlar olarak, bu ¢aligmaya 6rnek temini noktasinda destek veren Tarim ve Orman Bakanligi, Osmaniye Yagl
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